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consianes de securité

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

LISEZ ATTENTIVEMENT CE MANUEL ET CONSERVEZ-

LE PRECIEUSEMENT EN VUE D’UNE CONSULTATION
ULTERIEURE.

AVERTISSEMENT : si la porte ou les joints de la porte sont
endommagés, le four ne doit pas étre utilisé tant que ces
pieces n'ont pas été réparées par une personne qualifiée.
AVERTISSEMENT . il est tres dangereux pour toute
personne non habilitée d'effectuer des manipulations ou

des réparations impliquant le démontage de I'habillage de
protection contre les micro-ondes.

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

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

Cet appareil est destiné a une utilisation domestique
uniguement et il n'est pas destiné a étre utilisé :

dans I'espace cuisine réservé au personnel de magasins,
bureaux ou autres environnements professionnels ;

dans les fermes ;

par les clients d’hdtels, motels et autres lieux résidentiels ;
¢ dans les lieux de type chambre d’hotes.

Utilisez uniquement des ustensiles adaptés a la cuisson au
four micro-ondes.

Lorsque vous faites réchauffer des aliments dans des
récipients en plastique ou en papier, veilez a ce que ces
derniers ne s’enflamment pas.

Ce four micro-ondes est prévu pour faire chauffer des
aliments et des liquides. Le séchage des aliments ou de
vétements et le chauffage de compresses chauffantes,
pantoufles, éponges, chiffon mouillé ou similaire peut entrainer
des blessures, des flammes ou un incendie.

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

Sivous faites réchauffer des liquides au four a micro-ondes,
'ebullition peut survenir a retardement. Faites donc bien
attention lorsque vous sortez le récipient du four.
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Avant de consommer le contenu des biberons et des petits
pots pour bébg, vérifiez-en toujours la température pour éviter
tout risque de brlllure ; pour ce faire, mélangez-en le contenu
Ou secouez-les.

Ne faites jamais réchauffer d'ceufs (frais ou durs) dans leur
coquille car ils risquent d’éclater, et ce méme une fois le cycle
de cuisson termine.

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

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

Le four micro-ondes est desting a étre pose sur un comptoir
ou un plan de travail (non encastrable) uniquement ; il ne doit
pas étre installé dans un meuble.

Les récipients métalliques pour les aliments et les boissons ne
sont pas autorisés pour une cuisson au four a micro-ondes.
Veillez a ne pas déplacer le plateau tournant lorsque vous
sortez des récipients de 'appareil.

Ne tentez jamais de nettoyer I'appareil avec un nettoyeur
vapeur.

Ne tentez jamais de nettoyer le four au jet d’eau.

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

Cet appareil n’est pas congu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les 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 sécurité ou si cette derniére leur a
expliqué comment utiliser I'appareil.

Les enfants doivent rester sous la surveillance d'un adulte afin
de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec 'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans
et des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou un manque d’expérience et de
connaissances, uniguement s'ils sont assistés ou si vous

leur avez donné les instructions appropriées leur permettant
de se servir de I'appareil en toute sécurité et de comprendre
les risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien de 'appareil ne doivent
pas étre effectués par un enfant sans surveillance.
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Si le cordon d’alimentation est endommagg, il doit étre
remplacé par le fabricant, son réparateur agréé ou par toute
personne de qualification similaire, afin d'éviter tout danger.
Ce four doit étre positionné dans une direction appropriée et a
une hauteur permettant un acces facile a la zone intérieure et
aux commandes.

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

Si l'appareil géneére un bruit anormal, une odeur de briié ou
de la fumée, débranchez immédiatement la prise et contactez
le service de dépannage le plus proche.

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

AVERTISSEMENT : en raison des températures €levees que
le four génere, 'appareil ne doit étre utilisé par des enfants
que sous la surveillance d’un adulte lorsqu’il fonctionne en
mode combing.

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

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

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

Un nettoyeur vapeur ne doit pas étre utilisé.
AVERTISSEMENT : Afin d'éviter tout risque d’électrocution,
veillez a ce que I'appareil soit hors tension avant de procéder
au remplacement de I'ampoule.

L'appareil ne doit pas étre installé derriere une porte
décorative, afin d'éviter tout risque de surchauffe.
AVERTISSEMENT : L'appareil et ses pieces accessibles
deviennent tres chauds pendant I'utilisation.

Prenez garde a ne pas toucher les éléments chauffants.

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

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

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

Les surfaces sont susceptibles de devenir chaudes pendant
|'utilisation.

Les appareils ne sont pas congus pour étre utilisés avec une
minuterie extérieure ou une télécommande.

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

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

Consignes de sécurité générales

Toute modification ou réparation doit étre effectuée par du personnel qualifié uniquement.
Ne faites pas chauffer des aliments ou des liquides fermés dans des récipients pour la
fonction micro-ondes.

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

N’installez pas le four : pres d’un radiateur ou d’une matiére inflammable ; dans des lieux
humides, huileux, poussiéreux ou exposés a la lumiére directe du soleil ou a I'eau ; dans
des endroits avec risque de fuite de gaz ; ou sur une surface non plane.

Ce four doit étre correctement relié a la terre en conformité aux normes locales et
nationales.

Utilisez régulierement un chiffon sec pour retirer les substances étrangeres présentes sur
les bornes et les points de contact de la fiche d’alimentation.

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

En cas de fuite de gaz (propane, GPL, etc.), aérez immédiatement. Ne touchez pas non
plus I'appareil.

Ne manipulez pas le cordon d’alimentation avec les mains mouillées.

Lorsque le four est en marche, ne I'éteignez pas en débranchant le cordon
d’alimentation.

N’insérez pas vos doigts ou des substances étrangeres. Si des substances étrangéres
pénétrent dans le four, débranchez le cordon d’alimentation et contactez un service
aprées-vente Samsung local.

N’exercez pas de pression excessive ni de choc sur le four.

Ne placez pas le four sur des objets fragiles.

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

Branchez fermement la fiche d’alimentation dans la prise murale. N'utilisez pas
d’adaptateurs multiprise, de rallonges ou de transformateurs électriques.

N’accrochez pas le cordon d’alimentation sur des objets métalliques. Assurez-vous que
le cordon passe entre les objets ou derriere le four.

N'utilisez jamais une fiche d’alimentation ou un cordon d’alimentation endommagé(e) ou
une prise murale mal fixée. En cas de fiches ou de cordons d’alimentation endommagé(e)
s, contactez un service aprés-vente Samsung local.

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

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

Ne vaporisez pas de substances volatiles, telles que de I'insecticide, sur la surface du
four.
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N’entreposez aucun produit inflammable dans le four. Du fait que les vapeurs d’alcool
peuvent entrer en contact avec les parties chaudes du four, faites attention lorsque vous
faites chauffer des aliments ou des boissons contenant de I'alcool.

Les enfants peuvent se cogner ou se coincer les doigts avec la porte. Lors de
I'ouverture/fermeture de la porte, tenez les enfants a I'écart.

Avertissement pour la cuisson au four a micro-ondes

Sivous faites réchauffer des boissons au four @ micro-ondes, I'ébullition peut survenir
a retardement ; faites donc toujours bien attention lorsque vous manipulez le récipient.
Laissez toujours reposer les boissons au moins 20 secondes avant de les manipuler. Si
nécessaire, mélangez pendant le réchauffage. Remuez toujours apres le réchauffage.
En cas de brllure, effectuez les gestes de premiers secours suivants :

1. immergez la zone brllée dans de I'eau froide pendant au moins 10 minutes ;

2. recouvrez-la d’'un tissu propre et sec ;

3. N’appliquez aucune créme, huile ou lotion ;

Pour éviter d’endommager le plateau ou la grille, ne le/la plongez pas dans I'eau
immédiatement apres la cuisson.

N'utilisez pas le four pour une cuisson a bain d’huile car la température de I'huile ne peut
pas étre contrélée. Cela pourrait entrainer un débordement soudain d’huile chaude.

Précautions a prendre pour le four a micro-ondes

Utilisez uniquement des ustensiles adaptés a la cuisson aux micro-ondes. N'utilisez pas
de récipients métalliques, de vaisselle comportant des ornements dorés ou argentés, de
brochettes, etc.

Retirez les attaches métalliques. Un arc électrique peut se former.

N'utilisez pas le four pour sécher des papiers ou des vétements.

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

Tenez le cordon et la fiche d’alimentation & distance de sources d’eau et de chaleur.
Pour éviter le risque d’explosion, ne faites pas chauffer d’ceufs avec leur coquille ou des
oeufs durs. Ne faites pas chauffer de récipients fermés hermétiquement ou sous vide, des
noisettes, des tomates, etc.

Ne couvrez jamais les orifices de ventilation du four avec un torchon ou du papier. Il
existe un risque d'incendie. Le four peut surchauffer et s’éteindre automatiquement et
rester arrété jusqu’a ce qu'il soit suffisamment refroidi.

Utilisez toujours des maniques lorsque vous sortez un plat du four.

Remuez les liquides a la moitié du temps de chauffe et laissez reposer au moins

20 secondes une fois le temps écoulé pour éviter les projections brilantes.

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

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

Installez le four en respectant les dégagements indiqués dans le présent manuel. (voir
Installation du four micro-ondes).

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

Précautions a prendre pour l'utilisation du four a micro-ondes

LLa non-observation des précautions d’emploi suivantes peut se traduire par une

exposition dangereuse a I'énergie des micro-ondes.

e N'utilisez pas le four avec la porte ouverte. Ne manipulez pas les systémes de
verrouillage (loquets de la porte). N'insérez pas d’objets dans les orifices de
verrouillage de sécurité.

¢ Ne placez aucun objet entre la fagade du four et la porte et ne laissez aucune
tache ni aucun reste de produit d’entretien s’accumuler sur les surfaces assurant
I'étanchéité. Maintenez la porte et les joints d’étanchéité propres en permanence :
aprés chaque utilisation du four, essuyez-les d’abord avec un chiffon humide, puis
avec un chiffon doux et sec.

e Nutilisez pas le four si celui-ci est endommagé. Utilisez-le uniquement apres I'avoir
fait réparer par un technicien qualifié.
Important : la porte du four doit fermer correctement. La porte ne doit pas étre
courbée ; les charnieres de la porte ne doivent pas étre cassées ou laches ; les joints
de la porte et les surfaces d’étanchéité ne doivent pas étre endommagé(e)s.

e Tous les ajustements et réparations doivent étre effectué(e)s par un technicien
qualifié.
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Garantie limitée

Protection de I’environnement

Samsung facturera les travaux de réparation lorsqu’un accessoire doit étre réparé ou

un défaut esthétique corrigé, si 'endommagement de I'appareil ou de I'accessoire a été

occasionné par le client. Les éléments concemnés par cette stipulation sont :

¢ Une porte, des poignées, un panneau extérieur ou un tableau de commande
bosselé(es), rayé(es) ou cassé(es).

¢ Un plateau, un guide de plateau roulant, un coupleur, ou une grille métallique brisé(e)
ou manquant(e).

Utilisez ce four uniquement pour I'usage auquel il est destiné (tel que décrit dans ce

manuel). Les avertissements et les consignes de sécurité importantes contenus dans ce

manuel ne sont pas exhaustifs. Il est de votre responsabilité de faire appel a votre bon

sens et de faire preuve de prudence et de minutie lors de I'installation, de I'entretien et de

I'utilisation du four.

Ces consignes d'utilisation couvrant plusieurs modéles, les caractéristiques de votre four

micro-ondes peuvent différer [égerement de celles décrites dans ce manuel et certains

symboles d'avertissement peuvent ne pas s’appliquer. Pour toute question, contactez un

service apres-vente Samsung local ou recherchez de I'aide et des informations en ligne

Sur www.samsung.com.

Utilisez ce four pour faire chauffer des aliments uniquement. Il est uniquement destiné

a un usage domestique. Ne faites jamais chauffer de textiles ou de coussins remplis de

grains. Le fabricant ne peut étre tenu responsable des dommages provoqués par une

utilisation non conforme ou incorrecte du four.

Pour éviter de détériorer la surface du four et de générer des situations dangereuses,

assurez-vous que le four soit toujours propre et bien entretenu.

Définition du groupe de produits

Cet appareil est un équipement qui utilise des fréquences ISM de classe B groupe 2. Le
groupe 2 contient tous les équipements ISM dans lesquels I'énergie radioélectrique est
intentionnellement générée et/ou utilisée sous la forme de radiations électromagnétiques
pour le traitement de matiere ainsi que les équipements d’usinage par électro-érosion et
de soudure a l'arc.

Les équipements de classe B sont des équipements adaptés a I'usage dans les
établissements domestiques et ceux directement reliés a un réseau d’alimentation
électrique basse tension qui alimente les batiments utilisés a des fins domestiques.

Prenez soin de déposer I'emballage de votre appareil dans un centre de recyclage de
type point vert. &

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

(Applicable aux pays disposant de systémes de collecte séparés)

Ce symbole sur le produit, ses accessoires ou sa documentation
indique que ni le produit, ni ses accessoires électroniques usagés
(chargeur, casque audio, cable USB, etc.) ne peuvent étre jetés

avec les autres déchets ménagers. La mise au rebut incontrolée

des déchets présentant des risques environnementaux et de santé
publique, veuillez séparer vos produits et accessoires usagés des
autres déchets. Vous favoriserez ainsi le recyclage de la matiere qui
les compose dans le cadre d'un développement durable.

Les particuliers sont invités a contacter le magasin leur ayant vendu le
produit ou a se renseigner auprés des autorités locales pour connaitre
les procédures et les points de collecte de ces produits en vue de
leur recyclage.

Les entreprises et particuliers sont invités a contacter leurs
fournisseurs et a consulter les conditions de leur contrat de vente.

Ce produit et ses accessoires ne peuvent étre jetés avec les autres
déchets.

Pour obtenir des informations sur les engagements environnementaux de Samsung et sur
les obligations réglementaires spécifiques a I'appareil (par ex. la réglementation REACH,
la directive DEEE, la norme relative aux batteries), rendez-vous sur : samsung.com/uk/
aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html
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INstalation

ACCESSOIRES

Selon le modele de votre four micro-ondes, vous disposez de plusieurs
accessoires a fonctionnalités multiples.

1.

Anneau de guidage : a placer au centre du four.

Fonction:  [|'anneau de guidage sert de support au
plateau.

Plateau tournant : & placer sur I'anneau de guidage en
emboftant la partie centrale sur le coupleur.

Fonction:  Ce plateau constitue la principale surface de
cuisson ; il peut étre facilement retiré pour
étre nettoyé.

Grille supérieure, grille inférieure : & placer sur le plateau.

Fonction : Ces grilles métalliques vous permettent de
faire cuire deux plats simultanément. Vous
pouvez par exemple poser un plat de petite
taille sur le plateau et un deuxieme sur la
grile. Les grilles métalliques peuvent
étre utilisées en modes Gril, Cuisson
par convection et Cuisson combinée.

Plat croustilleur : a placer sur le plateau tournant.
(Modeéles MC28H5015C*, MC28H5015Z* uniquement)

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

Tournebroche, coupleur de rétissoire et brochette :
a placer dans la cocotte en verre. (Modele MC28H50152*
uniquement)

Fonction:  Le tournebroche permet de faire rétir un
poulet en toute simplicité, car la viande
n'a pas besoin d'étre retournée. Il peut
également étre utilisé pour la cuisson

combinée au gril.

6. Cuiseur-vapeur
(Modéles MC28H5015F*, MC28H5015Z* uniquement)
Fonction:  en mode Cuisson vapeur, utilisez le cuiseur-
vapeur en plastique.

N'UTILISEZ JAMAIS Ie four a micro-ondes sans |'anneau de guidage et le plateau
tournant.

N'UTILISEZ JAMAIS les fonctions Gril, Convection ou Cuisson combinée avec le
cuiseur-vapeur.

Mode de MO
fonctionnement

GRIL CUISSON CONV

COMBINEE

(Cuiseur-vapeur)

O x X X

/\ * Nutiisez jamais ce cuiseur vapeur avec un produit ou modele différent.

ATTENTION

Francais - 9

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

N'utilisez jamais le cuiseur vapeur sans eau ou aliments a 'intérieur.

Avant d'utiliser ce cuiseur, versez-y au moins 500 ml d'eau. Si la quantité
d'eau est inférieure a 500 ml, la cuisson risque d'étre incompléte ou le cuiseur
peut prendre feu ou causer des dommages irrémédiables sur I'appareil.
Apres la cuisson, retirez le récipient du cuiseur avec précaution afin de ne pas
vous brdler.

Veillez & placer le couvercle sur le cuiseur de telle fagon qu'il s'emboite
correctement dans le plat du cuiseur vapeur/plat croustilleur.

Les ceufs ou les chataignes risquent d'éclater si le couvercle et le plat du
cuiseur vapeur ne sont pas placés comme indiqué dans les consignes
d'installation.
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SITE D’INSTALLATION

e Sélectionnez une surface plane située a environ 85 cm 20 cmau- ‘ 10cma
du sol. La surface doit supporter le poids du four. dessus \“ai?fe‘/'
e Ménagez de la place pour la ventilation : il doit se
trouver a au moins 10 cm de la paroi arriere et des deux
cotés et a 20 cm du haut.

et
10 cm sur
les cotes

85 om au”
dessus du sol

¢ Ninstallez pas le four dans un environnement chaud ou humide (ex. : & c6té d’un
autre four a micro-ondes ou d’un radiateur).

o Respectez les spécifications électriques de ce four. Utilisez uniquement les cables
d’extension agréés si vous devez en utiliser.

e Avant d'utiliser votre four pour la premiere fois, nettoyez I'intérieur de celui-ci ainsi
que le joint d'étanchéité de la porte a I'aide d’un chiffon humide.

PLATEAU TOURNANT

Retirez tout élément d’emballage de I'intérieur du four.
Installez I'anneau de guidage et le plateau. Vérifiez que le
plateau tourne librement.

entretien

NETTOYAGE

Nettoyez le four régulierement pour éviter que des impuretés se forment sur ou a
I'intérieur du four. Prétez également une attention particuliere a la porte, aux joints de

la porte, au plateau tournant et a 'anneau de guidage (sur les modéles concernés
uniquement).

Si la porte ne s’ouvre pas ou ne se ferme pas correctement, vérifiez d’abord s'il n'y a pas
d'impuretés qui se sont formées sur les joints de la porte. Utilisez un chiffon doux avec
de I'eau savonneuse pour nettoyer les surfaces intérieures et extérieures du four. Rincez
et séchez minutieusement.

Pour retirer les impuretés incrustées produisant de mauvaises odeurs a l'intérieur
du four

1. Lorsque le four est vide, mettez une tasse de jus de citron dilué sur le centre du
plateau tournant.
2. Faites chauffer le four pendant 10 minutes a puissance maximale.

3. Une fois le cycle terminé, attendez que le four refroidisse. Ensuite, ouvrez la porte et
nettoyez le compartiment de cuisson.

Pour nettoyer I'intérieur des modeles a élément chauffant oscillant

Pour nettoyer la zone supérieure du compartiment de cuisson,
abaissez I'élément chauffant supérieur de 45°, comme
indiqué. Cela permettra de nettoyer la zone supérieure. Une
fois cela fait, repositionnez I'élément chauffant supérieur.

45 "k

/I\ ATTENTION

* \eillez a ce que la porte et les joints de la porte soient toujours propres et assurez-
Vous que la porte s’ouvre et se ferme correctement. Si ce n'est pas le cas, le cycle
de vie du four peut en étre réduit.

¢ Faites attention a ne pas renverser d’eau a I'intérieur des orifices de ventilation du
four.

e N'utilisez aucune substance abrasive ou chimique pour le nettoyage.

e Apres chaque utilisation du four, utilisez un détergent doux pour nettoyer le
compartiment de cuisson, apres avoir attendu que le four refroidisse.
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REMPLACEMENT (REPARATION) TOHCUOHS dU four

A\ AVERTISSEMENT
Ce four ne possede pas de pieces remplacables par I'utilisateur a I'intérieur. N'essayez FOUR

pas de remplacer ou de réparer le four vous-méme. @ @ @ @ @

e Sivous rencontrez un probléme avec les charnieres, les joints et/ou la porte, T T T T
contactez un technicien qualifié ou un centre de service Samsung local pour obtenir
de I'assistance technique.

e Sivous souhaitez remplacer I'ampoule, contactez un centre de service Samsung
local. Ne la remplacez pas vous-méme.

e Sivous rencontrez un probléme avec la protection extérieure du four, débranchez
d’abord le cable d’alimentation de la source, puis contactez un centre de service '
Samsung local.

PRECAUTIONS CONTRE UNE PERIODE PROLONGEE
DE NON-UTILISATION

Sivous n'utilisez pas le four pendant une période prolongée, débranchez le cable
d’alimentation et déplacez le four dans un endroit sec et sans poussiére. La poussiere et

dNO04 NA SNOILONOAL / NJIL3HINT €0

I'humidité qui se forment & I'intérieur du four peuvent affecter les performances du four. . @ @
1. POIGNEE 7. TURNTABLE (PLATEAU
2. PORTE TOURNANT
3. ORIFICES DEVENTILATION & COUPLEUR
4. ELEMENT CHAUFFANT 9. ANNEAU DE GUIDAGE
5. ECLARAGE " VERROUILLAGE DE SECURITE
' 6. LOQUETS DE LA PORTE

11. TABLEAU DE COMMANDE
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TABLEAU DE COMMANDE utiisation du four

FONCTIONNEMENT D'UN FOUR MICRO-ONDES

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

e Décongélation

e Faire réchauffer

® cuire.

Principe de cuisson.

1. Les micro-ondes générées par le magnétron sont
réfléchies sur les parois du four et réparties de fagon
homogéne a l'intérieur du four pendant la cuisson
grace a la rotation du plateau sur lequel sont placés
les produits. Ce procédé assure donc une cuisson
homogene des aliments.

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

[15) @/1;,{& Sz/wm (16)
sta

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

1. BOUTON RECHAUFFAGE/ 9. BOUTON MARCHE/ARRET DU e teneureneau;
CUISSON AUTOMATIQUES PLATEAU TOURNANT * température initiale (aliment réfrigéré ou non)
2. BOUTON DE REALISATION DE 10. BOUTON DESODORISATION !

La chaleur se diffusant a I'intérieur des aliments de fagcon progressive, la

PLATS SAINS . , 11. BOUTON H,ORLOGE cuisson se poursuit en dehors du four. Les temps de repos mentionnés dans
3. BOUTON DE DECONGELATION 12. BOUTON SELECTIONNER les recettes et dans ce livret doivent donc étre respectés afin d'assurer :
4. BOUTON PATE LEVEE/YAOURT 13. BOUTON BAS e Une cuisson uniforme et 4 cosur -
5. BOUTON CONVECTION 14. BOUTON HAUT ) « Une température homogene. ’
6. BOUTON GRIL 15. BOUTON ARRET/ECO
7. BOUTON MICRO-ONDES 16. BOUTON DEPART/+30
8. BOUTON CUISSON COMBINEE
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VERIFICATION DU BON FONCTIONNEMENT DE
VOTRE FOUR

La procédure suivante vous permet de vérifier a tout moment que votre
four fonctionne correctement. En cas de doute, reportez-vous a la section
intitulée « Dépannage » située en pages 38-39.

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

Quvrez la porte du four en tirant sur la poignée située sur le coté droit de la

porte.
Placez un verre d'eau sur le plateau. Refermez la porte.

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

] Résultat :

L'eau est chauffée pendant 4 ou
5 minutes. L'eau doit entrer en
ébullition.

REGLAGE DE L'HORLOGE

Votre four micro-ondes est équipé d'une horloge. Lors de la mise sous
tension, « 88:88 » puis « 12:00 » s'affiche automatiquement.
Réglez I'neure actuelle. Vous pouvez afficher I'heure au format 24 ou
12 heures. Vous devez régler I'horloge :
e 3 l'installation initiale ;
e gpres une coupure de courant.
N'oubliez pas de changer I'heure lors du passage a I'heure d'hiver ou a I'heure d'été.

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

1. Appuyez sur le bouton Clock (Horloge).
Clock
]
Voag AN 2. Appuyez sur les boutons Haut ou Bas pour régler le
N mode d'affichage de I'heure (12H ou 24H). Appuyez
il ensuite sur le bouton Select (Sélectionner) pour
sélectionner le mode d'affichage.
3. Appuyez sur les boutons Haut ou Bas pour régler les
A4 B as h
— — eures.
[ 4. Appuyez sur le bouton Select (Sélectionner).
Select
L]
5. Appuyez sur les boutons Haut ou Bas pour régler les
N by N minutes
C__— 1T ) ’
6. Lorsque I'heure affichée est correcte, appuyez sur le
i bouton Select (Sélectionner) pour lancer I'horloge.
el Résultat:  I'neure est affichée lorsque le four
a micro-ondes n'est pas en cours
d'utilisation.

Francais - 13
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CUISSON/RECHAUFFAGE

PUISSANCES ET TEMPS DE CUISSON

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

Veérifiez TOUJOURS les réglages de cuisson avant de laisser le four

sans surveillance.

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

FHAYY

1.

Appuyez sur le bouton Microwave (Micro-ondes).

MICIOWeve Résultat:  Les indications suivantes s'affichent :
% (mode micro-ondes)
2. Appuyez sur les boutons Haut ou Bas jusqu'a ce que la
o ~ puissance appropriée soit affichée.
iﬁj Appuyez ensuite sur le bouton Select (Sélectionner)
n pour sélectionner la puissance.
— e Sila puissance n"est pas sélectionnée dans Ie§
5 secondes, |'affiche passe automatiquement a
I'étape de réglage du temps de cuisson.
3. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons
N ey D Haut ou Bas.
C— T )

Résultat: Ie temps de cuisson s'affiche.

<> /+30s

Start

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

Résultat: | 'éclairage du four est activé et le
plateau commence a tourner. La cuisson
démarre. Lorsqu'elle est terminée :
e Un signal sonore retentit et le message
« End » (Fin) clignote a quatre reprises.
Le four émet ensuite un signal sonore
toutes les minutes.

La fonction Puissance vous permet d'adapter la quantité d'énergie dispersée et,
par conséquent, le temps nécessaire a la cuisson ou au réchauffage des aliments
en fonction de leur catégorie et de leur quantité. Vous pouvez sélectionner six
puissances différentes.

Puissance Pourcentage Puissance en watts
ELEVEE 100 % 900 W
MOYENNEMENT ELEVEE 67 % 600 W
MOYENNE 50 % 450 W
MOYENNEMENT FAIBLE 33 % 300 W

1 | DECONGELATION 20 % 180 W
FAIBLE 11 % 100 W

Les temps de cuisson indiqués dans les recettes et dans ce livret
correspondent a la puissance spécifique indiquée.

Si vous choisissez... Le temps de cuisson doit étre...

une puissance élevée réduit
une puissance faible augmenté

REGLAGE DU TEMPS DE CUISSON

Pour régler le temps de cuisson, appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).

e Pour surveiller la progression de la cuisson, il vous suffit d'ouvrir la porte ;
e Augmentez le temps de cuisson restant.

Pour régler le temps de cuisson des aliments, appuyez sur le

@ /+30s bouton Start/+30s (Départ/+30s) autant de fois que vous

Start souhaitez ajouter de tranches de 30 secondes.

e Exemple : pour ajouter trois minutes, appuyez six fois sur
le bouton Start/+30s (Départ/+30s).

Pour régler le temps de cuisson, appuyez sur les boutons
Haut et Bas en fonction de ce que vous souhaitez ajouter.
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ARRET DE LA CUISSON

Vous pouvez arréter la cuisson a tout moment pour :
e controler la cuisson ;
e retourner ou mélanger les aliments ;
e les laisser reposer.

Pour arréter la cuisson...

Vous devez...

Temporairement

Temporairement : Ouvrez la porte et appuyez une

fois sur le bouton Stop/Eco (Arrét/Eco).
Résultat:  La cuisson s'arréte.

Pour reprendre la cuisson, refermez la

porte et appuyez sur le bouton Start/+30s
(Départ/+30s).

Définitivement

Définitivement : Appuyez une fois sur le bouton
Stop/Eco (Arrét/Eco).

Résultat:  La cuisson s'arréte.
Sivous désirez annuler les réglages de cuisson,

appuyez de nouveau sur le bouton Stop/Eco
(Arrét/Eco).

UTILISATION DES FONCTIONS RECHAUFFAGE/
CUISSON AUTOMATIQUES

Les 10 fonctions de Auto Reheat/Cook (Réchauffage/Cuisson
automatiques) comprennent/proposent des temps de cuisson pré-

programmeés. Vous n'avez donc besoin de régler ni le temps de cuisson, ni

la puissance.

Vous pouvez régler la quantité en appuyant sur les boutons Haut ou Bas.
(@) Utilisez uniquement de la vaisselle adaptée a la cuisson aux micro-ondes.

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

REGLAGE DU MODE D'ECONOMIE D'ENERGIE

Le four posséde un mode d'économie d'énergie.

Q/o2

Stop / Eco

Appuyez sur le bouton Stop/Eco (Arrét/Eco).
(En mode Standby (Veille).)
Résultat : affichage désactivé.

Pour désactiver le mode Economie d'énergie,
ouvrez la porte ou appuyez sur le bouton Stop/
Eco (Arrét/Eco) ; I'écran affiche alors I'heure
actuelle. Le four peut alors étre utilisé.

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

ouverte.

@ /+30s

Start

L)

R e 1. Appuyez sur le bouton Auto Reheat/Cook
Auto Reheat /Cook (Réchauffage/Cuisson automatiques).
2. Appuyez sur les boutons Haut et Bas pour sélectionner
A- TN . . .
— T la catégorie de cuisson.
(1 : Réchauffage automatique, 2 : Cuisson automatique)
[m 3. Appuyez sur le bouton Select (Sélectionner).
Select
4. Sélectionnez le type d'aliments que vous souhaitez
Voa, AN faire cuire en appuyant sur les boutons Haut et
1T Bas. Reportez-vous au tableau de la page suivante
. pour obtenir une description des divers programmes
pré-réglés. Appuyez ensuite sur le bouton Select
(Sélectionner) pour sélectionner le type d'aliment.
NPT 5. Sélectionnez la quantité en appuyant sur les boutons
(T )| HautetBas.
6. Appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).

Les aliments sont cuits en fonction du

réglage préprogrammeé sélectionné.

e Lorsque la cuisson est terminée, un
signal sonore retentit et le message

Résultat :

« End » (Fin) clignote a quatre reprises.

Le four émet ensuite un signal sonore
toutes les minutes.

Francais - 15
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Le tableau suivant répertorie les quantités et instructions appropriées pour un réchauffage

et une cuisson automatiques.
Utilisez des maniques pour sortir votre plat du four.

1. Auto Reheat (Réchauffage automatique)

(4 morceaux).

3004850 g

(6 morceaux).

Code/Aliment | Quantité Consignes
1-1 30023509 | Placez les aliments dans une assiette en céramique
Plats préparés 4002450 g | et recouvrez-la d'un flm plastique spécial micro-
(réfrigérés) ondes. Ce programme convient & la cuisson de
plats composés de trois aliments différents
(ex. : viande en sauce, légumes et
accompagnements tels que pommes de terre, riz
ou pates). Laissez reposer 2 a 3 minutes.
1-2 20022509 | Versez les mini ravioli cuisinés dans un plat en
Ravioles 30023509 | plastique adapté a la cuisson micro-ondes et placez
(réfrigérées) celui-ci au centre du plateau.
Percez le film du plat préparé ou recouvrez le plat en
plastique de film étirable. Remuez avec précaution
avant et apres le temps de repos. Ce programme
convient a la cuisson des ravioli ainsi qu'a celle des
pates en sauce. Laissez reposer 3 minutes.
1-3 300a3509 | Placez la pizza surgelée sur la grille inférieure.
Pizza surgelée 40024509
1-4 10021509 | Placez les pizzas surgelées sur la grille inférieure.
Mini-pizzas 25023009
surgelées
1-5 40024509 | Placez les lasagnes surgelées dans un plat adapté
Lasagnes 60026509 | au four et suffisamment grand. Posez le plat sur la
surgelées grille inférieure. Laissez reposer 3 a 4 minutes.
1-6 10041509 | Il est recommandé de faire préchauffer le four a
Petits pains (2 morceaux). | 180 °C pendant 5 minutes & |'aide de la fonction de
surgelés 2004250 g | convection. Placez de 2 & 6 petits pains surgelés

(-18 °C) en cercle sur la grille inférieure.

Ce programme convient aux viennoiseries surgelées
telles que les petits pains, les ciabatta et les petites
baguettes. Laissez reposer 3 a 5 minutes.

2. Cuisson automatique

Code/Aliment Quantité Consignes
21 20022509 | Pesez les légumes aprés les avoir lavés,
Brocolis en morceaux/ | 300a3509g | rincés et coupés en morceaux de méme
Légumes frais 40024509 | taille.
Mettez-les dans une cocotte en verre et
couvrez. Ajoutez 30 ml (2 cuilleres a soupe)
d'eau pour la cuisson d'une portion de
200 a 250 g, 45 ml (3 cuilleres a soupe)
pour une portion de 300 a 450 g et 60 &
75 ml (4 cuilleres & soupe) pour une portion
de 400 a 450 g. Remuez aprés cuisson.
Lorsque vous faites cuire des quantités
plus importantes, remuez une fois en cours
de cuisson. Laissez reposer 1 & 2 minutes.
2-2 300a400g | Badigeonnez les morceaux de poulet
Morceaux de poulet (1 morceau) | d'huile et saupoudrez-les de poivre, de sel
5004600g | et de paprika. Disposez-les en cercle sur
(2 morceaux) | la grille supérieure, coté peau vers le bas.
7004800 g Retournez dés que le signal sonore retentit.
(3 morceaux) Laissez reposer 2 minutes.
2-3 1100a 1150 g | Badigeonnez le poulet réfrigéré d'huile et
Poulet roti 120021250 g | saupoudrez d'épices.
Tournez le cté poitrine vers le bas, au
centre de la grille inférieure. Retournez dés
que le signal sonore retentit. Appuyez sur le
bouton Départ pour reprendre la cuisson.
Laissez reposer 5 minutes.
2-4 25023009 | Versez la pate dans 6 a 8 récipients en
Muffins papier ou en silicone pour les muffins

(45 g chacun) et placez-les sur la grille
inférieure. Démarrez le programme (le four
est préchauffé). Lorsque le signal sonore
retentit, insérez la grille avec la nourriture.
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UTILISATION DES FONCTIONS DE REALISATION DE PLATS SAINS

Les 15 fonctions Healthy Cooking (Réalisation de plats sains) proposent des
temps de cuisson pré-programmeés. Vous n'avez donc besoin de régler ni le temps
de cuisson, ni la puissance. Vous pouvez régler la quantité en appuyant sur les
boutons Haut ou Bas.

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

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

Le tableau suivant répertorie les quantités et instructions appropriées au
sujet des 15 options de cuisson pré-programmeées. Il est composé de
céréales/pates, légumes et volailles/poissons.

Utilisez des maniques pour sortir votre plat du four.

1. Céréales/pates

programmes pré-réglés.

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

Les aliments sont cuits en fonction du

@ . programme pré-réglé sélectionné.

Start e e | orsque la cuisson est terminée, un
signal sonore retentit et « End » (Fin)

clignote a quatre reprises.

Le four émet ensuite un signal sonore

toutes les minutes.

Résultat :

— 1A b Health  (Réalisation d Code/Aliment Quantité Consignes
Hez%f mg ) pmiy:;izi;. © bouton Healthy cook (Réalisation de 1-1 15022009 | Utilisez un grand plat en verre équipé d'un
Riz complet 20022509 | couvercle Ajoutez deux volumes d'eau froide.
o Faites cuire & couvert.
VN 2. Appuye; surle bouton Haut ou Bas pour sélectionner la Remuez avant de laisser reposer puis salez
—p——|  catégorie de cuisson. ou ajoutez des herbes. Laissez reposer 5 2
10 minutes.
[ 3. Sélectionnez la catégorie de cuisson en appuyant sur le 1-2 15022009 | Utilisez un grand plat en verre équipé d'un
Select bouton Select (Sélectionner). Quinoa 20022509 | couvercle Ajoutez deux volumes d'eau froide.
Faites cuire & couvert. Remuez avant de laisser
4. Appuyez sur le bouton Haut ou Bas pour sélectionner le reposer puis salez ou ajoutez des herbes.
Vola, N type de cuisson. Laissez reposer 1 a 3 minutes.
(— L 1-3 1002150 g | Utilisez un grand plat en verre équipé d’un
— - Macaroni 20022509 | couvercle Ajoutez quatre volumes d'eau
sBr‘]ect 5. Ssﬁgt:]ogzle:f (tézlee(ifisﬁ'::%n en appuyant sur le bouillante, une pincée de sel et remuez bien.
‘ Faites cuire le tout sans couvrir. Remuez avant
de laisser reposer a couvert, puis égouttez
6. Appuyez sur les boutons Haut ou Bas pour sélectionner soigneusement. Laissez reposer 1 & 3 minutes.
Vola, A la quantité. Reportez-vous au tableau de la page
1T suivante pour obtenir une description des divers
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ondes. Parsemez de fromage rapé. Placez le plat
sur la grille supérieure.
Laissez reposer 1 a 2 minutes.

Francais - 18

2. Légumes 3. Volaille/Poisson
Code/Aliment Quantité Consignes Code/Aliment Quantité Consignes
2-1 2002250 g | Rincez et nettoyez les haricots verts. Répartissez- 31 300a3509g | Rincez les blancs de poulet et placez-les sur une
Haricots verts 30023509 | les dans une cocotte en verre et couvrez. Ajoutez Blancs de poulet | 40044509 | assiette en céramique. Recouvrez avec un film
30ml d'eag @ cuillére§ asoupe) pour la cuisson plastique résistant aux micro-ondes et percez le
(de)' ucﬁlgroeggnsgi pze(;Opi fr5??0% ztfé%U;eZP?ai ;ﬂ; . fim. Posez le plat sur le plateau tournant. Laissez
: reposer 2 minutes.
bol au centre du plateau tournant. Faites cuire a : .p -
couvert. Remuez aprés cuisson Laissez reposer 3-2 30023509 | Rincez les blancs de dinde et placez-les dans
1490 m.inutes Blancs de dinde 40024509 | unplat profond en verre adapté au micro-ondes.
; R film plasti s
2-2 1002150 g | Rincez et nettoyez les épinards. Mettez-les dans m?ocr?;-]gfjei\/;c ptier;cle)r;ls %?nnqusr:?fetapr;;f :LTY le
Epinards 2002250 g | une cocotte en verre et couvrez. N'ajoutez pas lateau toumnant. Laissez re 6ser 9 minutes
d'eau. Placez le bol au centre du plateau tournant. - p. . P - =
Faites cuire & couvert. Remuez aprés cuisson 3-3 30043509 | Rincez les blancs de poulet, faites-les mariner
Laissez reposer 1 & 2 minutes. Blancs de poulet | 40024509 | puis placez-les sur la grille supérieure. Retournez
2-3 3002350 | Lavez et épluchez les pommes de terre, coupez- grillés des que le signal sonore retentit. Laissez reposer
Pommes de terre | 4002450 ¢ | les en deux et mettez-les dans une cocotte en 2 minutes.
épluchées 500550 g | verre et couvrez. 3-4 20043009 | Placez les filets de poisson uniformément sur
Ajoutez 15 a 30 ml d'eau (1 a 2 cuilleres a soupe) Filets de 40025009 | lagrile supérieure. Retournez dés que le signal
Remuez aprés cuisson Lorsque vous faites cuire poisson grillés sonore retentit. Laissez reposer 1 a 2 minutes.
des quantités plus importantes, remuez une fois en : - P
cours de cuisson. Laissez reposer 3 & 5 minutes. 3-5 20022509 | Placez les steaks de poisson uniformément sur la
94 4002450 g | Mettez e gratin fais cans un plat en Pyrex Steaks de 300a3509g | grile hauteur maxi. Retournez dés que le signal
Gratin de pommes | 80028509 | Placez le plat sur la grille inférieure. Laissez reposer saumon grillé sonore retentit. Laissez reposer 2 minutes.
de terre 2 a3 minutes. 3-6 200a300g | Badigeonnez le poisson (truite ou dorade) d'huile,
2-5 100a 150 g | Rincez et émincez les aubergines. Badigeonnez- Poisson grillé 40025009 | pus aJ:outez deﬂs hgrb§s etAdes 6pices. Placez
Aubergines 20022509 | les d'huile et d'épices. Placez les tranches ::S pﬁ);s:ong %ote;a;;ts (tr?;e fj%r;tre gﬁf) s;r
grillées uniformément sur la grille supérieure. Retournez g utp ;I't U[ - hetourmez 3 au i 9
lorsque le signal sonore retentit. Appuyez sur SONOre retenti, LaISSez reposer o minutes.
Start (Départ) pour continuer. (Le four continue
de fonctionner si vous ne retournez pas.) Laissez
reposer 1 a2 minutes.
2-6 4002450 g | Rincez et nettoyez les tomates. Coupez-les en
Tomates grillées 600 a 650 g | deux et placez-les dans un plat adapté au micro-




UTILISATION DU MODE PATE LEVEE/YAOURT

Les 5 fonctions Dough Proof/Yogurt (Pate levée/Yaourt) proposent des

Le tableau suivant indique comment utiliser les programmes automatiques

temps de cuisson pré-programmeés. Vous n'avez donc besoin de régler ni le pour le levage de la pate ou la préparation des yaourts maison.
terr}ps de cuisson, ni la puissance. Vous pouvez régler la Ca\te’goriel de pétg 1. Fermentation de la pate
levée/yaourt en appuyant sur les boutons Haut ou Bas apres avoir appuyé
sur le bouton Dough Proof/Yogurt (Pate levée/yaourt). Placez le plat au Code/Aliment | Quantité Consignes
centre du plateau tournant, puis refermez la porte. 11 3002500 g | Placez la pate dans un bol de taille appropriée et placez
e, G 1. Appuyez sur le bouton Dough Proof/Yogurt Pate a pizza celui-ci sur la grille inférieure. Recouvrez d'aluminium.
Dough Proof /Yogurt (Pate levée/yaourt). 1-2 5002800 g | Placez la pate dans un bol de taille appropriée et placez
Pate pour gateau celui-ci sur la grille inférieure. Recouvrez d'aluminium.
2. Sélectionnez le type d'aliments que vous souhaitez 1-3 600 a 900 g | Placez la pate dans un bol de taille appropriée et placez
faire cuire en appuyant sur les boutons Haut ou Pate a pain celui-ci sur la grille inférieure. Recouvrez d'aluminium.
Bas. Le numéro 1 correspond a la pate levée et .
2 A le numéro 2 correspond au yaourt maison. Vous 2. Yaourt maison
. — devez choisir le numéro que vous souhaitez utiliser Code/ . ]
i pour la cuisson en appuyant sur les boutons Haut Aliment Quantité Consignes
—= ou Bas. Reportez-vous au tableau de la page — —
suivante pour obtenir une description des divers 2-1 5009 Repartissez urlmormement 150 g de yaourt nature ldans
programmes pré-réglés. Appuyez ensuite sur le Petites 5 tasses en ceram\que ou dans deg petits ramequins
bouton Select (Sélectionner) pour sélectionner le tasses (30 g chacun). Ajoutez 100 ml de lait dans chaque
type d'aliment. tasse. Utilisez du lait longue conservation (température
— — ambiante ; 3,5 % de matiere grasse). Couvrez-les de film
v oal A 3. Selectionnez I'aliment en appuyant sur les boutons plastique et placez-les en cercle sur le plateau tournant.
1 — Haut ou Bas. Une fois terming, placez-les 6 heures au réfrigérateur.
Pour la premiére tentative, nous recommandons
@ /430 4. Appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s). d'utlliser un ferment sec de yaourt avec des bactéries.
Start 2-2 5009 Mélangez 150 g de yaourt nature avec 500 ml de lait
[ ] Grand bol longue conservation (température ambiante ; 3,5 % de
i ] matiére grasse). Versez uniformément dans un grand bol
¥ Le plateau tournant ne fonctionne pas pendant la cuisson de yaourt. en verre. Couvrez-les avec du film plastique et placez-
les sur le plateau tournant. Une fois terminé, placez-les
6 heures au réfrigérateur.
Pour la premiére tentative, nous recommandons
d'utiliser un ferment sec de yaourt avec des bactéries.
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UTILISATION DES FONCTIONS DE DECONGELATION

Les 5 fonctions Power Defrost (Décongélation) permettent de faire décongeler
de la viande, de la volaille, du poisson, du pain, des gateaux ou des fruits. Le temps
de décongélation et la puissance se reglent automatiquement. Il vous suffit de
sélectionner le programme et le poids correspondant aux aliments a décongeler.
N'utilisez que des plats adaptés a la cuisson aux micro-ondes.

Ouvrez la porte. Placez I'aliment surgelé dans un plat en céramique au centre du
plateau. Refermez la porte.

Le tableau suivant répertorie les divers programmes de Power Defrost
(Décongélation), les quantités, les temps de repos et les instructions appropriées.
Eliminez tous les éléments d'emballage des aliments avant de démarrer la décongélation.
Placez la viande, la volaille ou le poisson sur une assiette plate en verre ou en céramique
et le pain ou le gateau sur du papier absorbant.

Code/
Aliment

Quantité

Consignes

* %
00

Power Defrost

1.

Appuyez sur le bouton Power Defrost (Décongélation).

1
Viande

20041500 g

Protégez les extrémités avec de I'aluminium. Retournez la viande au
signal sonore. Ce programme convient a la décongélation du beeuf,
de I'agneau, du porc, des cotelettes ou des émincés. Laissez reposer
20 & 90 minutes.

2
Volaille

200215009

Protégez les extrémités des cuisses et des ailes avec de I'aluminium.
Retournez la volaille au signal sonore. Ce programme convient aussi
bien a la décongélation d'un poulet entier qu'a celle de morceaux.
Laissez reposer 20 a 90 minutes.

v s A 2. Sélectionnez le type d'aliments que vous souhaitez faire cuire
(S E— en appuyant sur les boutons Haut ou Bas. Reportez-vous au

n tableau de la page suivante pour obtenir une description des
Seka divers programmes pré-réglés. Appuyez ensuite sur le bouton

Select (Sélectionner) pour sélectionner le type d'aliment.
3. Sélectionnez la quantité en appuyant sur les boutons Haut ou
Y cfia D Bas.
|

3
Poisson

20041500 g

Protégez la queue d'un poisson entier avec du papier d'aluminium.
Retournez le poisson au signal sonore. Ce programme convient aussi
bien a la cuisson des poissons entiers qu'a celle des filets. Laissez
reposer 20 & 80 minutes.

Q> /+30s

Start

Appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).
Résultat :
e | aphase de décongélation commence.
¢ Un signal sonore vous rappelant de retourner
I'aliment retentit en cours de décongélation.
(hormis les fruits)

Q> /+30s

Start

Si le four émet un signal sonore et que son fonctionnement
cesse, il est nécessaire de retourner les aliments (ex : Viande,
volaille, poisson). Puis appuyez de nouveau sur le bouton
Start/+30s (Départ/+30s) pour poursuivre la décongélation.

Résultat : Lorsque la cuisson est terminée, un signal
sonore retentit et le message « End » (Fin)
clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite

un signal sonore toutes les minutes.

4
Pain/
gateaux

1256410009

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

en céramique et, si possible, retournez-le au signal sonore (le four
continue de fonctionner et s'arréte automatiquement lorsque vous
ouvrez la porte).

Ce programme convient a la décongélation de toutes sortes de
pains, en tranches ou entier, ainsi qu'a celle des petits pains et des
baguettes. Disposez les petits pains en cercle.

Ce programme convient a la décongelation de toutes sortes de
gateaux a base de levure ainsi qu'a celle des biscuits, de la tarte au
fromage et de la péte feullletée. Il n'est pas adapté & la cuisson des
pétes brisées, des gateaux a la creme et aux fruits ou des gateaux
nappés de chocolat.

Laissez reposer 10 a 60 minutes.

5
Fruits

1004600 g

Répartissez uniformément les fruits dans un récipient en verre a fond
plat.

Ce programme convient a la décongélation de toutes sortes de fruits.
Laissez reposer 5 a 20 minutes.
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CUISSON PAR CONVECTION

FAIRE GRILLER

LLe mode Cuisson par convection vous permet de faire cuire les aliments comme

dans un four traditionnel. Le mode Micro-ondes n'est pas utilisé. Vous pouvez régler

la température a votre convenance entre 40 °C et 200 °C. Le temps de cuisson
maximal est de 60 minutes.
o Les récipients étant trés chauds, veillez a toujours porter des maniques
lorsque vous devez les manipuler.
e | a cuisson sera plus homogene et I'aliment uniformément doré si vous
utilisez la grille inférieure.

Veérifiez que I'élément chauffant est en position horizontale. Ouvrez la porte, placez le

récipient sur la grille inférieure et réglez le plateau.

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

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

2. Appuyez sur le bouton Grill (Gril).

lé}"J Résultat: Les indications suivantes s'affichent :
— UU (mode gri)
e Latempérature du gril n'est pas réglable.
3. Réglez le temps de cuisson au gril en appuyant sur le
Vola, AN bouton Haut ou Bas.
R

® Letemps de cuisson maximal dans ce mode est de
60 minutes.

Q) /+30s

Start

1. Appuyez sur le bouton Convection.
Résultat : Les indications suivantes s'affichent :
Convection
P (mode Convection)
180°C  (température)
2. Sélectionnez la température en appuyant sur le bouton Haut
o N ou Bas. (Température : 40~200 °C, par intervalle de 10 °C)
i?li] e Silatempérature n'est pas sélectionnée dans les
5 secondes, |'affiche passe automatiquement a I'étape
de réglage du temps de cuisson.
[ 3. Appuyez sur le bouton Select (Sélectionner).
Select
7 A 4. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons
—f——)| HautouBas.
(Si vous souhaitez préchauffer le four, ignorez cette étape.)
5. Appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).

la cuisson démarre.

e |orsque la cuisson est terminée, un
signal sonore retentit et le message
« End » (Fin) clignote a quatre reprises.
Le four émet ensuite un signal sonore
toutes les minutes.

Résultat :

<> /+30s

Start

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

signal sonore retentit et le message

« End » (Fin) clignote a quatre reprises.

Le four émet ensuite un signal sonore
toutes les minutes.
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COMBINAISON MICRO-ONDES ET GRIL

COMBINAISON MICRO-ONDES ET CONVECTION

\ous pouvez également combiner la cuisson par micro-ondes et la cuisson au gril

afin de faire cuire et dorer rapidement, en une seule fois.

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

Les récipients pouvant devenir tres chauds, veillez a TOUJOURS porter des
maniques lorsque vous devez les manipuler.

Pour une cuisson et des grillades optimales, utilisez la grille supérieure.
Quvrez la porte. Placez les aliments sur la grille la mieux adaptée au type d'aliments
a cuire. Placez la grille sur le plateau tournant. Refermez la porte.

1. Appuyez sur le bouton Combi (Cuisson combinée).
Combi Résultat : Les indications suivantes s'affichent :
L Cb-1  (Micro-ondes + Gril)
2. Appuyez sur les boutons Haut ou Bas jusqu'a ce que I'affichage indique
Vo e, N Cb - 1, puis appuyez sur le bouton Select (Sélectionner).
. Résultat : Les indications suivantes s'affichent :

—= I (mode combiné micro-ondes et gri)
600 W  (puissance de sortie)

La cuisson combinée utilise a la fois I'énergie des micro-ondes et la fonction de
convection. Aucun préchauffage n'est requis puisque I'énergie des micro-ondes est
disponible immédiatement.
De nombreux aliments peuvent étre cuits en mode combiné, en particulier :

® |es viandes réties et les volailles ;

* les tartes et les gateaux ;

® les plats a base d'ceufs et de fromage.

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

@ Les récipients pouvant devenir tres chauds, veillez a TOUJOURS porter des
maniques lorsque vous devez les manipuler.

Pour une cuisson et un brunissage optimaux, utilisez la grille inférieure.

Ouvrez la porte. Placez les aliments sur le plateau ou sur la grille inférieure qui doit
ensuite étre placée sur celui-ci. Refermez la porte. L'élément chauffant doit se
trouver en position horizontale.

1. Appuyez sur le bouton Combi (Cuisson combinée).
Combi Résultat : Les indications suivantes s'affichent :

L Cb- 1

(Micro-ondes + Gril)

3. Réglez la puissance appropriée en appuyant sur les boutons Haut
ou Bas jusqu'a ce que la puissance adéquate soit affichée (600, 450,
300 W). Appuyez ensuite sur le bouton Select (Sélectionner) pour
sélectionner la puissance.

f
—= e Latempérature du gril n'est pas réglable.
o Silapuissance n'est pas sélectionnée dans les 5 secondes, I'affiche
passe automatiquement a I'étape de réglage du temps de cuisson.
o ~ 4. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons Haut ou Bas.
:ffﬁ‘ﬂ:] ¢ Letemps de cuisson maximal est de 60 minutes.
5. Appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).
Résultat :
D/ +30s o Lacuisson combinée démare.
Start e Lorsque la cuisson est terminée, un signal sonore
L retentit et le message « End » (Fin) clignote a

quatre reprises. Le four émet ensuite un signal
sonore toutes les minutes.

2. Appuyez sur les boutons Haut ou Bas jusqu'a ce que I'affichage indique
Cb - 2, puis appuyez sur le bouton Select (Sélectionner).

Voa, A

| E— Résultat : Les indications suivantes s'affichent :
il e (mode combing Micro-ondes et Convection)
600 W (puissance de sortie)
3. Réglez la puissance appropriée en appuyant sur les boutons Haut ou

NVPIPN Bas jusqu'a ce que la puissance adéquate soit affichée (600, 450, 300,

cC— 17— 180, 100 W). Appuyez ensuite sur le bouton Select (Sélectionner) pour
n sélectionner la puissance.

e e Silapuissance n'est pas sélectionnée dans les 5 secondes, I'affiche
passe automatiquement a |'étape de réglage du temps de cuisson.
(Par défaut : 180 °C)
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4, Sélectionnez la température appropriée en appuyant sur les boutons

Vo, AN Haut ou Bas. (Température : 200~40 °C) Appuyez ensuite sur le bouton
C— 1T 3 Select (Sélectionner) pour sélectionner la température.
h o Silatempérature n'est pas sélectionnée dans les 5 secondes,
I'affiche passe automatiquement a I'étape de réglage du temps de
cuisson.
v A 5. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons Haut ou Bas.

[— — o Letemps de cuisson maximal est de 60 minutes.

6. Appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).
Résultat :
o Lacuisson combinée démarre.
@ /+30s *  Lefour est chauffé a la température appropriée,
Start puis la cuisson aux micro-ondes se poursuit

: jusqu'a la fin du temps de cuisson.
¢ Lorsque la cuisson est terminge, un signal sonore
retentit et le message « End » (Fin) clignote a
quatre reprises. Le four émet ensuite un signal
sonore toutes les minutes.
CHOIX DES ACCESSOIRES

La cuisson par convection traditionnelle ne requiert pas
d'ustensiles particuliers. Vous devez néanmoins faire uniqguement
appel a des ustensiles que vous utiliseriez dans un four normal.

Les plats adaptés a la cuisson aux micro-ondes ne sont
généralement pas congus pour la cuisson par convection ;
n'utilisez pas de récipients plastique, de plats de service, de
gobelets en papier, de serviettes, etc.

Si vous souhaitez sélectionner un mode de cuisson combinée (micro-ondes et gril
ou convection), utilisez uniqguement des plats adaptés a la cuisson aux micro-ondes
et au four traditionnel.

Pour de plus amples détails sur les ustensiles les plus adaptés, reportez-vous
au guide des récipients en pages 28-29.

UTILISATION DES FONCTIONS SECURITE ENFANTS

Votre four micro-ondes est équipé d'une sécurité enfants qui vous permet de
verrouiller les boutons de I'appareil afin d'éviter qu'un enfant ou que toute autre
personne non habituée ne puisse le faire fonctionner accidentellement.

1. Appuyez simultanément sur les boutons Haut et Bas. (Trois
secondes)
Résultat :
Vo D o Le four est verrouillé (aucune fonction ne
( ) A N
peut étre sélectionnée).
e | 'écran affiche un « L ».
]
o ~ 2. Pour déverrouiller le four, appuyez a nouveau simultanément
cf sur les boutons Haut et Bas. (Trois secondes)
1T )
Résultat : Le four peut & nouveau étre utilisé normalement.

UTILISATION DES FONCTIONS TURNTABLE MARCHE/ARRET DU PLATEAU

Le bouton Turntable on/off (Marche/Arrét du plateau) permet d'arréter la rotation de
celui-ci (uniquement en mode de cuisson manuel) afin que vous puissiez utiliser des plats
de grande taille.

E] Les résultats seront en revanche moins satisfaisants, car la cuisson ne sera pas
totalement uniforme. Il est recommandé de faire tourner le plat d'un demi-tour
plusieurs fois en cours de cuisson.

Ne faites jamais tourner le plateau si le four est vide.
aemsseven Pourquoi ? Le four pourrait s'enflammer ou étre gravement endommagé.

1. Appuyez sur le bouton Turntable on/off (Marche/Arrét du
plateau).

Résultat :

Turntable on/off

Le plateau ne tourne pas.
Les indications suivantes s'affichent : %

2. Pour réenclencher la rotation du plateau, appuyez de nouveau
sur le bouton Turntable on/off (Marche/Arrét du plateau).

Résultat : Le plateau tourne.

Turntable on/off

1

Le bouton Turntable on/off (Marche/arrét du plateau) est uniquement disponible
en mode de cuisson manuelle.
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UTILISATION DE LA FONCTION DE CUISSON CROUSTILLANTE
MANUELLE (MODELES MC28H5015C*, MC28H5015Z* UNIQUEMENT)

Les fours micro-ondes traditionnels ne permettent généralement pas, en mode gril/
convection, de donner une consistance croustillante aux aliments (ex. : patisseries
ou pizzas). Le plat croustilleur Samsung est parfaitement adapté a ce type de
cuisson. Vous pouvez également |'utiliser pour faire cuire du lard, des ceufs ou

encore des saucisses.

Plat croustilleur

Grille supérieure

Grille inférieure

Faites préchauffer le plat croustilleur comme indiqué ci-dessus.
Pour faire cuire des aliments tels que du bacon ou des ceufs,
B ‘EP-"' badigeonnez le plat d’huile afin de leur donner une jolie couleur
Combi dorée.
|:] Disposez les aliments dans le plat croustilleur.
Posez le plat croustilleur sur la grille métallique (ou le plateau
Yo N tournant) dans le micro-ondes.
Appuyez sur le bouton Combi (Cuisson combinée). Sélectionnez
n le mode Combi (Cuisson combinée) en appuyant sur les boutons
sact Haut et Bas. Appuyez ensuite sur le bouton Select (Sélectionner).
Cb -1 (Micro-ondes + Grill)
Cb -2  (Micro-ondes + Convection)
Réglez la puissance appropriée en appuyant sur les boutons Haut
Vo e, N ou Bas jusqu'a obtenir la puissance appropriée. Appuyez ensuite
[N E— sur le bouton Select (Sélectionner) pour sélectionner la puissance.
b ¢ Silapuissance n'est pas sélectionnée dans les 5 secondes,
I'affiche passe automatiquement a I'étape de réglage du temps
de cuisson.
Si vous utilisez le mode micro-ondes + convection, sélectionnez la
PPN température approprie’e en appuyant sur [es bgutons Haut etl Bas.
— T Appuyez ensuite sur le bouton Select (Sélectionner) pour régler la
n température.
e ¢ Silapuissance n'est pas sélectionnée dans les 5 secondes,
|'affiche passe automatiquement a I'étape de réglage du temps
de cuisson. (Par défaut : 180 °C)

8. Sélectionnez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons Haut
et Bas jusqu'a ce que le temps de cuisson approprié s'affiche.

L

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

@ /308 Résultat : la cuisson démarre.

e Lorsque la cuisson est terminée, un signal
sonore retentit et le message « End » (Fin)
clignote a quatre reprises. Le four émet
ensuite un signal sonore toutes les minutes.

Start

'

& ®

S

SO ®

& ®

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

sélectionnant le mode combiné :

e Combinaison de la cuisson par convection (200 °C) et de la cuisson par micro-
ondes. (puissance : 600 W)

e Combinaison des modes Gril et Micro-ondes (puissance : 600 W)

Utilisez toujours des maniques lorsque vous manipulez le plat croustilleur.

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

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

Ne posez aucun récipient non résistant a la chaleur sur le plat lorsque celui-ci est
chaud (ex. : bols en plastique).

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

Comment nettoyer le plat croustilleur ?
Lavez le plat a I'eau chaude savonneuse et rincez-le a I'eau claire.

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

Remarque :
le plat croustilleur ne peut pas étre mis au lave-vaisselle.
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UTILISATION DE LA FONCTION MANUELLE DE CUISSON-VAPEUR
(MODELES MC28H5015F*, MC28H5015Z* UNIQUEMENT)

REGLAGES DE LA CUISSON VAPEUR MANUELLE

Lorsque le mode Cuisson vapeur pure est activé, utilisez le cuiseur-vapeur en plastique.

Placez le cuiseur-vapeur en plastique au centre du plateau tournant, puis refermez la porte.

oy 1. Appuyez sur le bouton Microwave (Micro-ondes).
Microwave
2. Appuyez sur les boutons Haut et Bas jusqu'a ce que la
Vo N puissance appropriée soit affichée. Appuyez ensite sur le
(S E— bouton Select (Sélectionner) pour sélectionner la puissance.
b o Silapuissance n'est pas sélectionnée dans les 5 secondes,
'affiche passe automatiquement a |'étape de réglage du
temps de cuisson.
Voa, AN 3. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons Haut
1T ) et Bas.
4, Appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).
Résultat : la cuisson démarre.
@ /+30s ‘ - .
Stat e Lorsque la cuisson est terminée, un signal
] sonore retentit et le message « End » (Fin)
clignote a quatre reprises. Le four émet
ensuite un signal sonore toutes les minutes.

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)
Artichauts 300¢g 900 W 56
(1 a2 morceaux)

Consignes
Rincez et nettoyez les artichauts. Placez-les dans le bol. Ajoutez
une cuillere a soupe de jus de citron. Couvrez. Laissez reposer
1a 2 minutes.

Légumes frais 300¢ \ 900 W 4-5
Consignes
Pesez les Iégumes (ex : brocolis, choux-fleurs, carottes, poivrons)
apres les avoir lavés, rincés et coupés en morceaux de méme
taille. Placez le panier dans le bol. Répartissez uniformément
les légumes dans le panier. Ajoutez 2 cuilleres a soupe d'eau.
Couvrez. Laissez reposer 1 a 2 minutes.

Légumes surgelés 3009 600 W 7-8
Consignes

Placez les Iégumes surgelés dans le panier et déposez ce dernier
dans le bol. Ajoutez 1 cuillere a soupe d'eau. Couvrez. Remuez
bien une fois la cuisson terminée et le temps de repos écoulg.
Laissez reposer 2 a 3 minutes.

V4 . . N
Conseil pour la cuisson a la vapeur

Bol + couvercle

Couvercle

Bol avec plateau + couvercle

Filets de poisson
frais

300¢g 1ére étape : 900 W 1-2
2eme étape : 450 W 5-6

Consignes

Rincez et préparez les filets de poisson (ex. : lieu, sébaste ou
saumon). Arrosez de jus de citron. Placez le panier dans le bol.
Déposez les filets cote a cote. Ajoutez 100 ml d'eau froide.
Couvrez.

Laissez reposer 1 a 2 minutes.

Blancs de poulet

300¢g 1ére étape : 900 W 1-2
2eme étape : 600 W 7-8

Consignes

Rincez et préparez les blancs de poulet. Pratiquez 2 ou
3incisions en surface a |'aide d'un couteau. Placez le panier
dans le bol. Disposez les blancs de poulet cote a cote. Ajoutez
100 ml d'eau froide. Couvrez. Laissez reposer 1 a 2 minutes.
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CUISSON AU TOURNEBROCHE (MODELE MC28H5015Z*

UNIQUEMENT)

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)
Riz 250 g 900 W 15-18
Consignes

Placez du riz étuvé dans le bol. Ajoutez 500 ml d'eau froide.
Couvrez. Aprés la cuisson, laissez reposer (riz blanc = 5 minutes,
riz complet = 10 minutes). Laissez reposer 5 a 10 minutes.

Pommes de terre
au four

500 g \ 900 W \ 78

Consignes

Pesez et rincez les pommes de terre, puis placez-les dans le bol.
Ajoutez 3 cuilleres & soupe d'eau. Couvrez. Laissez reposer 2 a
3 minutes.

Plat mijoté (réfrigéré)

4009 \ 600 W \ 56

Consignes
Placez le plat mijoté dans le bol. Couvrez. Remuez bien avant de
laisser reposer. Laissez reposer 1 a 2 minutes.

Beignets surgelés 150 ¢ \ 600 W \ 12

la confiture Consignes
Humectez la surface des beignets avec de I'eau froide. Placez
1 ou 2 beignets surgelés cote a cote dans le panier. Insérez le
panier dans le bol. Couvrez. Laissez reposer 2 a 3 minutes.

Compote de fruits 250 g \ 900 W 34
Consignes

Pesez les fruits frais (ex : pommes, poires, prunes, abricots,
mangues ou ananas) apres les avoir pelés, lavés et coupés

en morceaux ou cubes de méme taille. Placez-les dans le bol.
Ajoutez 1 a2 cuilléres a soupe d'eau et 1 a 2 cuilleres a soupe
de sucre. Couvrez. Laissez reposer 2 a 3 minutes.

La rétissoire permet de préparer des grillades en toute simplicité, car elle vous évite
d'avoir a retourner la viande. Elle peut étre utilisée pour la cuisson combinée micro-

ondes et convection.

Assurez-vous que le poids de la viande est réparti uniformément sur la broche
et que cette derniere tourne uniformément.

Les récipients étant tres chauds, veillez a toujours porter des maniques lorsque
vous devez les manipuler.

1.

Enfilez la piece de viande en son milieu sur le tournebroche.

Exemple:  enfoncez le tournebroche entre la colonne
vertébrale et la poitrine du poulet.
Placez le tournebroche a la verticale
dans la cocotte en verre avant de poser
cette derniére sur le plateau. Pour que la
viande prenne une belle couleur dorée,
badigeonnez-la d'huile aromatisée.

m m

AN AN

BN 281
Combi

Appuyez sur le bouton Combi (Cuisson combinée).
Résultat : Les indications suivantes s'affichent :
Cb-1  (Micro-ondes + Grill)

Appuyez sur les boutons Haut ou Bas jusqu'a ce que
I'affichage indique Cb - 2, puis appuyez sur le bouton Select
(Sélectionner).

Résultat : Les indications suivantes s'affichent :

2

e (mode combing Micro-ondes et Convection)
600 W (puissance de sortie)

Réglez la puissance appropriée en appuyant sur les boutons
Haut ou Bas jusqu'a ce que la puissance adéquate soit
affichée (600, 450, 300, 180, 100 W). Appuyez ensuite
sur le bouton Select (Sélectionner) pour sélectionner la
puissance.
¢ Sila puissance n'est pas sélectionnée dans les
5 secondes, I'affiche passe automatiquement a I'étape
de réglage du temps de cuisson. (Par défaut : 180 C)
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5. Sélectionnez la température appropriée en appuyant sur les
boutons Haut ou Bas. (Température : 200~40 °C) Appuyez

iﬁé ensuite sur le bouton Select (Sélectionner) pour sélectionner
h la température.
= o Silatempérature n'est pas sélectionnée dans les
5 secondes, |'affiche passe automatiquement a I'étape de
réglage du temps de cuisson.
6. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons Haut
A4 . /N
C—T1 | B

e Letemps de cuisson maximal est de 60 minutes.

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

Résultat :
e |acuisson combinée démarre.
o Le four est chauffé a la température
appropriée, puis la cuisson aux micro-
@/ +30s ondes se poursuit jusqu'a la fin du temps
St de cuisson.
L e Lorsque la cuisson est terminée, un signal

sonore retentit et le message « End » (Fin)
clignote a quatre reprises. Le four émet
ensuite un signal sonore toutes les minutes.
*  Une fois la viande cuite, retirez délicatement
le tournebroche en portant des maniques.

UTILISATION DE LA MULTI-BROCHE VERTICALE

MULTI-BROCHE A KEBAB

Utilisez la multi-broche équipée de ses 6 pics a kebab afin de confectionner des
préparations a base de viande, de volaille, de poisson ou de légumes (ex. : oignons,
poivrons ou courgettes) ou de fruits coupés en morceaux.

Pour faire cuire ce type d'aliment avec les pics, utilisez le mode Convection ou Combiné.

o-L| W | 4 ||

Coupleur de rbtissoire Multi-broche Rétissoire Cocotte en verre
kebab, brochette

UTILISATION DE LA MULTI-BROCHE A KEBAB

1. Pour préparer des kebabs a |'aide de la multi-broche, utilisez les 6 pics fournis
avec votre four.

»

Enfilez la méme quantité d’aliments sur chaque pic.

©

Placez le tournebroche dans la cocotte en verre et insérez la multi-broche a
I'intérieur.

4. Placez la cocotte en verre avec la multi-broche au centre du plateau tournant.

E] Vérifiez que I'élément chauffant du gril est situé dans le fond du four et non en
haut avant de lancer la cuisson.

| RETRAIT DE LA MULTI-BROCHE APRES CUISSON

1. Assurez-vous de porter des maniques pour retirer la cocotte et la multi-
broche du four afin d'éviter toute brdlure.

2. Toujours muni de vos maniques, retirez la multi-broche de son support.

3. Retirez soigneusement les pics un par un et détachez-en les aliments en vous
aidant d'une fourchette.

E] LLa multi-broche ne doit pas étre passée au lave-vaisselle. Nettoyez-la a la main
avec de I'eau chaude et du liquide-vaisselle. Retirez la multi-broche verticale du
four aprés utilisation.
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UTILISATION DES FONCTIONS DE DESODORISATION

Pour éliminer la fumée ou les odeurs de cuisson a I'intérieur du four, utilisez la
fonction de désodorisation. Commencez par nettoyer I'intérieur du four.

guide des récipients

E:; 1. Appuyez sur le Deodorisation (Désodorisation).
Deodorisation I démarre ensuite automatiquement, aprés avoir terming le
L ] nettoyage.

La durée de désodorisation est réglée par défaut sur 5 minutes.

@ Vous pouvez également régler la durée de Deodorisation (Désodorisation) en
appuyant sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).

La durée maximale est fixée a 15 minutes.

ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour faire cuire des aliments dans le four micro-ondes, il est nécessaire que les micro-
ondes pénétrent dans les aliments sans étre réfléchies ou absorbées par le plat utilisé.
Le choix du type de récipient est donc essentiel. Pour cela, assurez-vous que celui-ci
présente une mention spécifiant qu'il convient a une cuisson aux micro-ondes (ex. :

« adapté aux micro-ondes »).

Le tableau suivant répertorie la liste des divers types de récipient ainsi que leur méthode
d'utilisation dans un four micro-ondes.

Le signal sonore peut étre désactivé a tout moment.

1. Appuyez simultanément sur les boutgns Start/+30s
(Départ/+30s) et Stop/Eco (Arrét/Eco). (une seconde)

Résultat:  Le four n'émet plus de signal sonore a la
fin d'une fonction.

@ /R §>ﬂ/ +30s.

Stop / Eco

Adapté a la
Récipient cuisson aux Remarques
micro-ondes
Papier aluminium /X Peut étre utilisé en petite quantité afin d'empécher toute
surcuisson de certaines zones peu charmues. Des arcs
électriques peuvent se former si I'aluminium est placé
trop prés des parois du four ou si vous en avez utilisé en
trop grande quantité.
Plat croustilleur J/ Le temps de préchauffage ne doit pas excéder 8 minutes.
Porcelaine et terre J/ S'ils ne comportent pas d'ornements métalliques, les

cuite récipients en céramique, en terre cuite, en faience et en
porcelaine sont généralement adaptés.

2. Pour réactiver le signal sonore, appuyez a nouveau
simultanément sur les boutons Start/+30s
(Départ/+30s) et Stop/Eco (Arrét/Eco). (une seconde)

Résultat :

Q /o2 ®/+305

Stop / Eco Start

Le four fonctionne normalement.

Plats jetables en / Certains aliments surgelés sont emballés dans ce type
carton ou en polyester de plat.
Emballages de fast-
food
o Tasses en polystyrene / Peuvent étre utilisés pour faire réchauffer des aliments.
Une température trop élevée peut faire fondre le
polystyréne.
o Sacs en papier ou X Peuvent s'enflammer.
journal
o Papier recyclé X Peuvent créer des arcs électriques.
ou ormements
métalliques
Plats en verre
o Plat allant au four J/ Peuvent étre utilisés sauf s'ils sont omés de décorations

métalliques.
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Adapté a la

Récipient cuisson aux Remarques
micro-ondes

¢ Platsen cristal J/ Peuvent étre utilisés pour faire réchauffer des aliments
ou des liquides. Les objets fragiles peuvent se briser ou
se fendre s'ils sont brusquement soumis & une chaleur
excessive.

¢ Potsenverre v/ Retirez-en le couvercle. Pour faire réchauffer uniquement.

Métal

e Plats X Peuvent provoquer des arcs électriques ou s'enflammer.

o Attaches métalliques X

des sacs de
congélation

Papier

o Assiettes, tasses, J/ Pour des temps de cuisson courts ou de simples

serviettes de table et réchauffages. Pour absorber I'exces d'humidité.
papier absorbant

e Papier recyclé X Peuvent créer des arcs électriques.

Plastique

e Récipients v/ Tout particulierement s'il s'agit de thermoplastique
résistant a la chaleur. Certaines matiéres plastiques
peuvent se voiler ou se décolorer lorsqu'elles sont
soumises a des températures élevées. N'utilisez pas de
plastique mélaminé.

o Fim étirable J/ Peut étre utilisé afin de retenir I'humidité. Ne doit
pas entrer en contact avec les aliments. Soyez
particulierement vigilant lorsque vous retirez le film du
récipient ; la vapeur s'échappant a ce moment est tres
chaude.

e Sacs de congélation /X Uniquement s'ils supportent la température d'ébulition
ou s'ils sont adaptés a la cuisson au four. Ne doivent pas
étre fermés hermétiquement. Perforez-en la surface avec
une fourchette si nécessaire.

Papier paraffiné ou / Peut étre utiisé afin de retenir I'humidité et d'empécher

sulfurisé les projections.

/  :recommandé

/x  :autiliser avec précaution  x

: risqué

quide de cuisson

MICRO-ONDES

Les micro-ondes sont d'abord attirées puis absorbées par I'eau, la graisse et le
sucre contenus dans les aliments.

En pénétrant dans les aliments, les micro-ondes provogquent une excitation des
molécules. Cette agitation crée des mouvements de friction qui génerent la chaleur
nécessaire a la cuisson des aliments.

CUISSON

Récipients utilisés pour la cuisson aux micro-ondes

Pour une efficacité maximale, les récipients doivent laisser I'énergie des micro-
ondes les traverser. Les micro-ondes sont réfléchies par les métaux, tels que I'acier
inoxydable, I'aluminium et le cuivre, mais peuvent traverser la céramique, le verre,
la porcelaine, le plastique, le papier ou le bois. Les aliments ne doivent donc jamais
étre cuits dans des récipients métalliques.

Aliments convenant a la cuisson par micro-ondes

Une grande variété d'aliments convient a la cuisson par micro-ondes : les légumes
frais ou surgelés, les fruits, les pates, le riz, le blé, les haricots, le poisson et la
viande. Les sauces, les cremes, les soupes, les desserts vapeur, les confitures

et les condiments a base de fruits peuvent également étre réchauffés dans un
four micro-ondes. En résumé, la cuisson par micro-ondes convient a tout aliment
habituellement préparé sur une table de cuisson classique (ex. : faire fondre du
beurre ou du chocolat - voir le chapitre des conseils, techniques et astuces).

Cuisson a couvert

Il est trés important de couvrir les aliments pendant la cuisson car I'évaporation de
I'eau contribue au processus de cuisson. Vous pouvez les couvrir de différentes
manieres : avec une assiette en céramique, un couvercle en plastique ou un film
plastique spécial micro-ondes.

Temps de repos
Il est important de respecter le temps de repos lorsque la cuisson est terminée afin
de laisser la température s'homogénéiser a I'intérieur des aliments.
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Guide de cuisson pour les légumes surgelés Guide de cuisson pour les [égumes frais

Utilisez une cocotte en Pyrex avec couvercle adaptée a la cuisson au four. Utilisez une cocotte en Pyrex avec couvercle adaptée a la cuisson au four. Ajoutez
Couvrez le tout pendant la durée minimale de cuisson (reportez-vous au 30 & 45 ml d'eau froide (2 & 3 cuillerées a soupe) par volume de 250 g, sauf si
tableau). Poursuivez la cuisson selon votre godit. une autre quantité est recommandée (reportez-vous au tableau). Couvrez le tout
Remuez deux fois pendant la cuisson et une fois aprés. Ajoutez du sel, des pendant la durée minimale de cuisson (reportez-vous au tableau). Poursuivez la

cuisson selon votre golt. Remuez une fois pendant et une fois aprés la cuisson.

herbes ou du beurre aprés la cuisson. Laissez reposer a couvert. - A . ! N
Ajoutez du sel, des herbes ou du beurre apres la cuisson. Laissez reposer a couvert

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min) pendant 3 minutes.
Epinards 150 g 600 W 5-6 Conseil : coupez les légumes frais Tn Torcgaux dg taille égale. Plus les
Consignes morceaux seront petits, plus ils cuiront vite.
Ajoutez 15 ml (1 cuillere a soupe) d'eau froide. Servez aprés avoir Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)
laissé reposer 2 a 3 minutes. - 250 s
1 -
Brocolis 309 | eow | 89 Brocolis 505 oW £
Consignes Consignes

Ajoutez 30 ml (2 cuillére a soupe) d'eau froide. Servez aprés avoir Préparez des sommités de taille égale. Disposez les brocolis en

laissé reposer 2 a 3 minutes. . . . o
- - orientant les tiges vers le centre. Servez apres avoir laissé reposer
Petits pois 3009 \ 600 W \ 7-8 3 minutes,

Consignes Choux de 250 g ‘ 900 W ‘ 6-6%

Ajoutez 15 ml (1 cuillere a soupe) d'eau froide. Servez aprés avoir

laissé reposer 2 a 3 minutes. . Bruxelles Qonsigne§ P . . ‘
Haricots vert 300 ‘ 600 W ‘ 208 Ajoutez 60 a 75 ml (5 a 6 cuilleres a soupe) d'eau. Servez apres avoir
aricots verts i 9 27072 laissé reposer 3 minutes.
Consignes Carottes 2509 ‘ 900 W ‘ 4%-5

Ajoutez 30 ml (2 cuillere a soupe) d'eau froide. Servez apres avoir

laissé reposer 2 a 3 minutes. Consignes

Coupez les carottes en rondelles de taille égale. Servez apres avoir

Jardiniére 3009 \ 600 W \ 7-8 st j
de légumes Consignes aissé reposer 3 minutes.
(carottes/petits | Ajoutez 15 m (1 cullére & soupe) d'eau froide. Servez aprés avoir Chou-fleur 209 gow )
pois/mais) laissé reposer 2 & 3 minutes. ' - g =
- Consignes
'-eqymés 3009 ‘ 600 W ‘ 7o-81%2 Préparez des sommités de taille égale. Coupez les plus gros morceaux
variés (a la Consignes en deux. Orientez les tiges vers le centre. Servez aprés avoir laissé
chinoise) Ajoutez 15 ml (1 cuillere a soupe) d'eau froide. Servez aprés avoir reposer 3 minutes.
laissé reposer 2 a 3 minutes. Courgettes 250 g 900 W ‘ 4-4%
Consignes

Coupez les courgettes en rondelles. Ajoutez 30 ml (2 cuilleres a soupe)
d'eau ou une noix de beurre. Faites-les cuire jusqu'a ce qu'elles soient
tendres. Servez apres avoir laissé reposer 3 minutes.
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Guide de cuisson pour le riz et les pates

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min) Riz : utilisez une grande cocotte en Pyrex avec couvercle car le riz
- double de volume pendant la cuisson. Faites cuire a couvert.
Aubergines 250¢g 900 W 3e-4 Une fois le temps de cuisson écoulé, remuez avant de laisser
Consignes reposer puis salez ou ajoutez des herbes et du beurre.
Coupez les aubergines en fines rondelles et arrosez-les d'un filet de jus Remarque : il est possible que le riz n'ait pas absorbé toute la
de citron. Servez aprés avoir laissé reposer 3 minutes. quantite d'eau une fois le temps de cuisson ecoulé.
Poireaux 250 g 900 W 4-41 Pétes : utilisez une grande cocotte en Pyrex. Ajoutez de I'eau bouillante,
Consignes une pincée de sel et remuez bien. Faites cuire sans couvrir.
. e . o Remuez de temps en temps pendant et apres la cuisson. Laissez
Coupez les poireaux en épaisses rondelles. Servez aprés avoir laissé R o .
reposer 3 minutes reposer a couvert, puis égouttez soigneusement.
Champignons 1259 900 W 116-2 Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)
2509 208 Riz blanc 2509 900 W 15-16
Consignes (étuvé) 3759 17V-18%2
Coupez les champignons en morceaux ou prenez des petits Consignes
champignons entiers. N'ajoutez pas d'eau. Arrosez de jus de ditron. Ajoutez deux volumes d'eau froide. Servez aprés avoir laissé reposer
Salez et poivrez. Egouttez avant de servir. Servez aprés avoir laissé 5 minutes.
- reposer 3 minutes. Riz complet 250 g 900 W 20-21
Oignons 250 \ 900 W 550 (étuvé) 375 g 20.93
Qopsignes . . Consignes
Emincez les oignons ou coupez-les en deux. Ajoutez seulement 15 ml Ajoutez deux volumes d'eau froide. Servez apres avoir laissé reposer
(1 cuillere a café) d'eau. 5 minutes.
Servez aprés avoir laissé reposer 3 minutes. Riz mélangé 250 g ‘ 900 W ‘ 16-17
Poivrons 2509 \ 900 W 415 (riz + riz Consignes
Coupez les poivrons en fines lamelles. sauvage) Ajoutez 500 ml d'eau froide. Servez aprés avoir laissé reposer
Pommes de 250 g 900 W 4-5 5 minutes.
terre 5009 7-8 Céréales 2509 \ 900 W \ 17-18
Consignes mélangées (riz | Consignes
Pesez les pommes de terre épluchées et coupez-les en deux ou quatre + Céréales) Ajoutez 400 ml d'eau froide. Servez aprés avoir laissé reposer
morceaux de taile égale. Servez aprés avoir laissé reposer 3 minutes. 5 minutes.
Chou-rave 250 g 900 W 505-6 Pétes 2509 | 900 W | 10-11
Consignes Consignes N
Coupez le chou-rave en petits dés. Servez aprés avoir laissé reposer Ajoutez 1 lire d'eau chaude. Servez apres avoir laisse reposer
3 minutes. 5 minutes.
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FAIRE RECHAUFFER

FAIRE RECHAUFFER DES ALIMENTS POUR BEBE

Vlotre four micro-ondes permet de faire réchauffer les aliments bien plus rapidement que le four
traditionnel ou la table de cuisson.

Reportez-vous aux puissances et temps de cuisson figurant dans le tableau ci-dessous. Le calcul
des temps de réchauffage dans le tableau est basé sur une température ambiante comprise entre
+18 et +20 °C pour les liquides et sur une température comprise entre +5 et +7 °C pour les aliments
réfrigérés.

Disposition et cuisson & couvert

Evitez de faire réchauffer de trop grandes quantités d'aliments seul d'un coup (ex. : grosse piéce

de viande) afin de garantir une cuisson uniforme et a ceeur. Il vaut mieux faire réchauffer de petites
quantités en plusieurs fois.

Puissances et mélange

Certains aliments peuvent étre réchauffés a 900 W alors que d'autres doivent I'étre a 600 W, 450 W
ou méme 300 W.

Consultez les tableaux pour plus de renseignements.

Pour faire réchauffer des aliments délicats, en grande quantité ou se réchauffant tres rapidement
(ex. : tartelettes), il est préférable d'utiliser une puissance faible.

Remuez bien ou retournez les aliments pendant le réchauffage pour obtenir de meilleurs résultats.
Si possible, remuez de nouveau avant de servir.

Soyez particulierement vigilant lorsque vous faites réchauffer des liquides ou des aliments pour bébé.
Pour éviter toute projection bouillante de liquides et donc d'éventuelles brllures, remuez avant,
pendant et apres la cuisson. Laissez-les reposer dans le four micro-ondes le temps recommandg.
Nous vous conseillons de laisser une cuillére en plastique ou un bétonnet en verre dans les liquides.
Evitez de faire surchauffer les aliments (au risque de les détériorer). Il vaut mieux sous-estimer le
temps de cuisson et rajouter quelques minutes supplémentaires le cas échéant.

Temps de réchauffage et de repos

Lorsque vous faites réchauffer un type d'aliment pour la premigre fois, notez le temps nécessaire
pour pouvoir vous Y référer ultérieurement.

Viérifiez toujours que les aliments réchauffés sont uniformément chauds.

Laissez les aliments reposer pendant un court laps de temps apres le réchauffage pour que la
température s'homogénéise.

Le temps de repos recommandé aprés le réchauffage est généralement compris entre 2 et 4 minutes
(2 moins qu'un autre temps ne soit indiqué dans le tableau).

Soyez particulierement vigilant lorsque vous faites réchauffer des liquides ou des aliments pour bébg.
Reportez-vous également au chapitre sur les consignes de sécurité.

FAIRE RECHAUFFER DES LIQUIDES

Une fois le cycle terminé, laissez toujours reposer les liquides au moins 20 secondes a I'intérieur du
four afin que la température s'homogénéise. Remuez SYSTEMATIQUEMENT le contenu une fois le
temps de cuisson écoulé (et pendant la cuisson si nécessaire). Pour éviter toute projection de liquide
bouillant, et donc toute brdilure, placez une cuillere ou un béatonnet en verre dans les boissons et
remuez avant, pendant et apres le réchauffage.

ALIMENTS POUR BEBE :

Versez les aliments dans une assiette creuse en céramique. Recouvrez le récipient d'un couvercle
en plastique. Remuez bien aprés le réchauffage ! Laissez reposer pendant 2 a 3 minutes avant de
servir. Remuez de nouveau et vérifiez la température. Température de service recommandée : entre
30et40°C.

LAIT POUR BEBE :

Veersez le lait dans un biberon en verre stérilisé. Faites réchauffer sans couvrir. Ne faites jamais
chauffer un biberon encore muni de sa tétine, car il pourrait exploser en cas de surchauffe.
Secouez-le bien avant de le laisser reposer quelques instants, puis secouez-le a nouveau avant
de servir. Vérifiez toujours la température du lait ou des aliments pour bébé avant de les servir.
Température de service recommandée : env. 37 °C.

REMARQUE :

Les aliments pour bébé doivent étre soigneusement controlés avant d'étre servis afin d'éviter toute
brlilure. Reportez-vous aux puissances et temps de cuisson figurant dans le tableau suivant pour
connaitre les temps de chauffe adaptés a chaque type d'aliment.

Faire réchauffer des liquides et des aliments

Reportez-vous aux puissances et temps de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les
temps de chauffe adaptés a chaque type d'aliment.

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)
Boissons (café, 150 ml (1 tasse) 900 W 1-1%
thé et eau) 300 ml (2 tasses) 2-2th
450 ml (3 tasses) 3-3%
600 ml (4 tasses) 3V-4
Consignes
Veersez la boisson dans les tasses et faites réchauffer sans couvrir. Pour faire
réchauffer une tasse, placez-la au centre, 2 tasses, placez-les I'une en face de |'autre
et 3 tasses, disposez-les en cercle. Laissez-les reposer dans le four a micro-ondes le
temps nécessaire et remuez bien. Servez apres avoir laissé reposer 1a 2 minutes.
Soupe 250 g 900 W 215-3
(réfrigérée) 3509 3-3%k
4509 34
5509 4-5
Consignes
Veersez la soupe dans une assistte creuse ou un bol en céramique. Recouvrez le
récipient d'un couvercle en plastique. Remuez bien aprés le réchauffage. Remuez
anouveau avant de servir.
Servez aprés avoir laissé reposer 2 a 3 minutes.
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Faire réchauffer des aliments et du lait pour bébé

Reportez-vous aux puissances et temps de cuisson figurant dans ce tableau pour
connaitre les temps de chauffe adaptés a chaque type d'aliment.

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)
Plat mijoté 3509 600 W 415-5Y,
(réfrigéré) Consignes
Placez le plat mijoté dans une assiette creuse en céramique. Recouvrez le
récipient d'un couvercle en plastique. Remuez de temps a autre pendant le
réchauffage et a nouveau avant de laisser reposer et servir.
Servez apres avoir laissé reposer 2 a 3 minutes.
Pates en sauce 3509 ‘ 600 W ‘ 31h-4%
(réfrigérées) Consignes
Placez les pates (ex. : spaghetti ou pates aux ceufs) dans une assiette plate en
céramique. Recouvrez-les de film étirable spécial micro-ondes. Remuez avant
de servir.
Servez apres avoir laissé reposer 3 minutes.
Pites farcies 3509 ‘ 600 W ‘ 4-5
€n sauce Consignes
(réfrigérées) Mettez les pates farcies (ex. : ravioli, tortelini) dans une assiette creuse en
céramique. Recouvrez le récipient d'un couvercle en plastique. Remuez de
temps en temps pendant le réchauffage, puis de nouveau avant de laisser
reposer et de servir. Servez apres avoir laissé reposer 3 minutes.
Plat préparé 3509 600 W 4%-5
(réfrigéré) 4509 5167
Consignes
Placez le plat réfrigéré composé de 2 a 3 aliments sur une assiette en céramique.
Recouvrez le tout de film étirable spécial micro-ondes. Servez aprés avoir laissé
reposer 3 minutes.
Fondue 4004 600 W 6-7
savoyarde Consignes
prete a servir Mettez la fondue savoyarde préte & servir dans une cocotte en Pyrex de
(réfrigérée) taille adéquate et couvrez. Remuez de temps en temps pendant et aprés le

réchauffage. Remuez bien avant de servir.
Servez apres avoir laissé reposer 1 a 2 minutes.

Type d'aliment Quantité Puissance Heure
Aliments 190 g 600 W 30s.

pour bébé Consignes

(légumes + Versez les aliments dans une assiette creuse en céramique. Faites

+ lait + fruits)

viande) cuire & couvert. Remuez aprés la cuisson. Avant de servir, remuez
bien et vérifiez la température.
Servez aprés avoir laissé reposer 2 a 3 minutes.

Bouillie pour 1904 600 W 20 s.

bébé (céréales | Gonsignes

Versez les aliments dans une assiette creuse en céramique. Faites
cuire a couvert. Remuez apres la cuisson. Avant de servir, remuez
bien et vérifiez la température.

Servez aprés avoir laissé reposer 2 a 3 minutes.

Lait pour bébé

100 ml 300 W 30a40s.
200 ml 1minaimini0s.
Consignes

Remuez ou agitez bien avant de verser le tout dans un biberon
en verre stérilisé. Placez le récipient au centre du plateau. Faites
cuire le tout sans couvrir. Avant de servir, agitez bien et vérifiez la
température. Servez apres avoir laissé reposer 2 a 3 minutes.

Francais - 33

NOSSIND 3d 3diNS 90



FAIRE DECONGELER

Les micro-ondes constituent un excellent moyen de décongeler les aliments. Elles
permettent de faire décongeler progressivement les aliments en un temps record.
Cela peut se révéler fort utile si vous recevez du monde a I'improviste.

La volaille doit étre entierement décongelée avant cuisson. Retirez toute attache
métallique et tout emballage de la volaille afin de permettre au liquide produit
pendant la décongélation de s'écouler.

Placez les aliments congelés dans un plat sans couvrir. Retournez a la moitié du
temps de décongélation, videz le liquide et retirez les abats des que possible.
\erifiez les aliments de temps a autre afin de vous assurer qu'ils ne chauffent pas.
Si les parties les plus fines des aliments commencent a cuire pendant la
décongélation, protégez-les en les enveloppant de fines bandes d'aluminium.

Si la volaille commence a cuire en surface, arrétez la décongélation et laissez
reposer pendant 20 minutes avant de la poursuivre.

Laissez le poisson, la viande et la volaille reposer afin de compléter la phase de
décongélation. Le temps de repos pour une décongélation compléte dépend du
poids de I'aliment. Reportez-vous au tableau ci-dessous.

Conseil : les aliments fins se décongélent mieux que les aliments plus
épais et de petites quantités se décongelent plus rapidement
que des grandes. Tenez compte de cette différence pendant vos
opérations de congélation et de décongélation des aliments.

Pour faire décongeler des aliments dont la température est comprise entre -18 et
-20 °C, suivez les instructions figurant dans le tableau ci-contre.

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)
Viande
Viande hachée 250 g 180W 6-7
500 g 8-13
Escalopes de porc 250 g 180 W 7-8
Consignes
Placez la viande sur le plateau tournant. Protégez les parties les
plus fines avec de I'aluminium. Retournez a la moitié du temps de
décongélation.
Servez apres avoir laissé reposer 15 a 30 minutes.

Type d'aliment Quantité Puissance Temps (min)

Volaille

Morceaux de poulet | 500 g (2 morceaux). 180 W 14-15

Poulet entier 1200 g 180 W 32-34
Consignes
Posez tout d'abord les morceaux de poulet c6té peau vers le bas
(ou coté poitrine vers le bas dans le cas d'un poulet entier) dans une
assiette plate en céramique. Recouvrez les parties les plus fines (ex. :
ailes et extrémités) d'aluminium. Retournez a la moitié du temps de
décongélation. Servez apres avoir laissé reposer 15 a 60 minutes.

Poisson

Filets de poisson
Poisson entier

200 g 180 W 6-7
4009 180 W 11-13
Consignes

Placez le poisson surgelé au centre d'une assiette plate en
céramique. Glissez les parties les plus fines sous les plus épaisses.
Recouvrez les extrémités les plus fines des filets et la queue du
poisson entier d'aluminium. Retournez a la moitié du temps de
décongélation. Servez apres avoir laissé reposer 10 a 25 minutes.

Fruits
Baies 3009 180 W 6-7
Consignes
Disposez les fruits dans un récipient rond en verre et a fond plat (de
grand diamétre). Servez aprés avoir laissé reposer 5 a 10 minutes.
Pain
Petits pains 2 portions 180 W 1-1%
(environ 50 g chacun) 4 portions 215-3
Tartine/Sandwich 250 g 180 W 4-4%
Consignes

Disposez les petits pains en cercle (ou le pain entier a plat) sur
du papier absorbant, au centre du plateau tournant. Retournez
a la moitié du temps de décongélation. Servez apres avoir laissé
reposer 5 a 20 minutes.
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GRIL

Guide de cuisson au gril pour aliments frais

L'élément chauffant du gril est situé sous la paroi supérieure du four. Il fonctionne
lorsque la porte est fermée et que le plateau tourne. La rotation du plateau permet
de dorer uniformément les aliments. Le préchauffage du gril pendant 3 a 5 minutes
permet de dorer les aliments plus rapidement.

Ustensiles pour la cuisson au gril :

Les ustensiles doivent résister aux flammes ; ils peuvent donc contenir du métal.
N'utilisez pas d'ustensiles en plastique, car ils pourraient fondre.

Aliments convenant a la cuisson au gril :

Cotelettes, saucisses, steaks, hamburgers, tranches de bacon et de jambon fumé,
filets de poisson, sandwiches et tous types de tartine gamie.

Remarque importante :

Lorsque seul le mode gril est utilisé, rappelez-vous que les aliments doivent étre mis
sur la grille supérieure, sauf indications contraires.

MICRO-ONDES + GRIL

Préchauffez le gril (fonction Gril) pendant 2 a 3 minutes.

Reportez-vous aux puissances et aux temps de cuisson figurant dans ce
tableau pour connaitre les consignes relatives a la cuisson au gril.
Utilisez des maniques pour sortir votre plat du four.

Ce mode associe la chaleur rayonnante du gril a la vitesse de cuisson des micro-
ondes. Il fonctionne uniquement lorsque la porte est fermée et que le plateau tourne.
La rotation du plateau permet de faire dorer les aliments uniformément. Trois modes
de cuisson combinée sont disponibles sur ce modéle :

600 W + gril, 450 W + gril et 300 W + gril.

Ustensiles pour la cuisson Micro-ondes + Gril

Utilisez des ustensiles qui laissent passer les micro-ondes. Les ustensiles doivent
résister aux flammes. N'utilisez pas d'ustensiles métalliques en mode combing.
N'utilisez pas d'ustensiles en plastique, car ils pourraient fondre.

Aliments convenant a la cuisson Micro-ondes + Gril :

Les aliments convenant a la cuisson combinée comprennent tous les types
d'aliments cuits devant étre réchauffés et dorés (ex. : pates cuites) ainsi que les
aliments devant dorer en surface et donc nécessitant un temps de cuisson court.
Ce mode peut également étre utilisé pour des aliments plus épais qui gagnent en
saveur lorsque leur surface est croustillante et dorée (ex. : morceaux de poulet a
retourner a mi-cuisson). Reportez-vous au tableau relatif au gril pour de plus amples
détails.

Remarque importante :

Lorsque vous utilisez le mode combiné (micro-ondes + gril), les aliments doivent
étre placés sur la grille supérieure, sauf indications contraires. Reportez-vous aux
consignes du tableau suivant.

Les aliments doivent étre retournés a mi-cuisson pour étre dorés des deux cotés.

. . "y . 1 étape 2 étape
Aliments frais Quantité Puissance (min) (miny)
Tartines grillées 4 portions } _ )
(25 gftarting) gril seul 3-4 2-3
Consignes
Placez les tartines cote a cote sur la grille supérieure.
Tomates grillées 4009 ) !
(2 morceaux). 300 W + Gril 5-6
Consignes

Coupez les tomates en deux. Parsemez-les d'un peu de fromage.
Disposez-les en cercle dans un plat en Pyrex. Placez-les sur la grille
supérieure. Laissez reposer 2 a 3 minutes.

Tartine tomate-

4 morceaux

300 W + Gri 4-5
fromage (3009) i
Consignes
Faites d'abord griller les tranches de pain. Placez la tartine garnie sur la grille
supérieure. Laissez reposer 2 a 3 minutes.
Tartine Hawai 4 morceaux }
- 300 W + Gri 5-6
(jambon, (500 g) oo
ananas, Consignes
tranches de Faites d'abord griller les tranches de pain. Placez la tartine garnie sur la grille
fromage) supérieure. Laissez reposer 2 a 3 minutes.
Pommes de 509 | 600W+Gi | 78 |
terre au four Consignes
Coupez les pommes de terre en deux. Disposez-les en cercle sur la grille
supérieure, cOté chair tourné vers le gril.
Gratin de 4509 | 450W+Gil | o1 ]
pommes de Consignes
te,rrl?/ |€}9}1mes Mettez le gratin frais dans un petit plat en Pyrex. Placez le plat sur la grille
(réfrigéré) supérieure. Laissez reposer 2 a 3 minutes une fois la cuisson terminée.
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. . iy " 1 étape 2 étape
Aliments frais Quantité Puissance (min,) (min,)
Pommes au four 2 pommes 300 W+ Gril 78 i
(environ 400 g)
Consignes
Retirez le cceur des pommes et farcissez-les de raisins secs et de confiture.
Parsemez d'amandes effilées. Disposez les pommes dans un plat en Pyrex.
Placez le plat directement sur la grille inférieure.
Morceaux de 500 g ) ) :
poulet (2 morceau). 300 W + Gril 8-10 6-8
Consignes
Badigeonnez les morceaux de poulet d’huile et d’épices. Disposez-les
en cercle sur la grille supérieure. Laissez reposer 2 a 3 minutes apres le
passage sous le gril.
Poulet rdti 12009 [ 450W+Gil [ 1819 ] 17
Consignes
Badigeonnez le poulet d’huile et d’épices. Placez le poulet sur la grille
inférieure. Laissez reposer 5 minutes une fois la cuisson au gril terminée.
Poisson grillé 40025009 | 300W+Grl | 57 R
Consignes

Badigeonnez le poisson d'huile, puis ajoutez des herbes et des épices.

Placez deux poissons cote a cote (téte contre queue) sur la grille supérieure.

Laissez reposer 2 a 3 minutes aprés le passage sous le gril.

CONVECTION

La cuisson par convection est le mode de cuisson employé dans les fours
traditionnels a air chaud.

L'élément chauffant et le ventilateur sont situés sur la paroi du fond afin de
permettre a I'air chaud de circuler. Ce mode est pris en charge par I'élément
chauffant supérieur.

Ustensiles pour la cuisson par convection :
Tous les ustensiles, moules et plaques a patisserie que vous utilisez d'habitude dans
un four a convection traditionnel peuvent étre utilisés.

Aliments convenant a la cuisson par convection :
tous les biscuits, les petits pains et les gateaux peuvent étre cuits de cette maniere
ainsi que les gateaux aux fruits, la pate a choux et les soufflés.

MICRO-ONDES + CONVECTION

Ce mode associe I'énergie des micro-ondes a I'air chaud, ce qui réduit le temps de
cuisson tout en donnant aux aliments un aspect doré et une surface croustillante.
La cuisson par convection est le mode de cuisson employé dans les fours
traditionnels a chaleur tournante munis d'un ventilateur sur la paroi du fond.

Ustensiles pour la cuisson micro-ondes + convection :

doivent laisser passer les micro-ondes, doivent étre adaptés a la cuisson au four
traditionnel (ex. : ustensiles en verre, terre cuite ou porcelaine sans ornements
métalliques et décrits dans la cuisson micro-ondes + gril).

Aliments convenant a la cuisson micro-ondes + convection :
viandes, volailles ainsi que plats en cocotte et gratins, gateaux de Savoie, gateaux
aux fruits, tartes, crumbles, Iégumes grillés, scones et pains.
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Guide de cuisson par convection pour les aliments frais et surgelés

Faites préchauffer le four a convection a la température désirée a I'aide de la

fonction de préchauffage automatique. Reportez-vous aux puissances et aux temps

de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les instructions relatives a la
cuisson par convection. Utilisez des maniques pour sortir votre plat du four.

Aliments frais Quantité Puissance L et_ape 2 et‘ape
(min.) (min.)
PAIN
Petits pains frais 6 morceaux 100W +180°C 8-10
(350 g)
Consignes

Pain a I'all
(réfrigéré, précuit)

Disposez les petits pains en cercle sur la grille inférieure. Laissez reposer
2 a 3 minutes.

200g() | 180W+200°C 810

Consignes
Placez la baguette surgelée sur du papier sulfurisé sur la grille inférieure.
Laissez reposer 2 a 3 minutes apres la cuisson.

Roti de boeuf/Roti
d'agneau (a point)

Poulet rti

. . . . 1étape | 2étape
Aliments frais Quantité Puissance (min,) (min,)
PIZZA
Pizza surgelée 3009 1 étape 300 W + 200 °C 11-12 2-3
(déja cuite) 2 étapes Gril
Consignes
Placez la pizza sur la grille inférieure.
Laissez reposer 2 a 3 minutes apres la cuisson.
PATES
Lasagnes 4009 1 étape 450 W + 200 °C 15-16 5-6
surgelées 2 étapes Convection 200 °C
Consignes
Placez-les dans un plat en Pyrex de taille adéquate ou laissez-les dans leur
emballage d'origine (si celui-ci est congu pour la cuisson aux micro-ondes
et au four traditionnel). Placez le gratin de pétes encore surgelé sur la grille
hauteur mini. Laissez reposer 2 a 3 minutes une fois la cuisson terminge.
VIANDE

1200213009 600 W + 180 °C 20-23 10-13

Consignes

Badigeonnez le beeuf/I'agneau d'huile et saupoudrez de poivre, sel et
paprika. Placez la viande sur la grille inférieure, coté gras vers le bas. Aprés
la cuisson, recouvrez-la de papier d'aluminium et laissez reposer 10 &

15 minutes.

100021100 g 450 W +200 °C 20-22 20

Consignes

Badigeonnez le poulet d'huile et saupoudrez d'épices. Placez tout d'abord
le poulet poitrine vers le bas, puis vers le haut sur la grille inférieure.
Laissez reposer 5 minutes.

GATEAU

Géteau marbré
(péte fraiche)

Géteaux de petite
taille (péte fraiche)

Cookies
(péte fraiche)

Géteau surgelé

500 g 180 °C uniquement 38-43

Consignes

Versez la pate fraiche dans un petit moule rectangulaire en métal a
revetement noir de 25 cm. Placez le moule sur la grille inférieure. Laissez
reposer 5 a 10 minutes aprés la cuisson.

10x28¢ 160 °C uniquement 26-28

Consignes

Remplissez les tasses en papier de péte fraiche et posez-les sur la plague
a patisserie sur la grille hauteur mini.

Laissez reposer 5 minutes aprés la cuisson.

20022509 |  200°Cuniquement | 1520 |
Consignes
Placez les croissants surgelés sur du papier sulfurisé sur la grile inférieure.
1000g [ 180W+180°C | 1820 |
Consignes

Placez le gateau surgelé directement sur la grile inférieure. Une fois la
décongélation et le préchauffage terminés, laissez reposer pendant 15 a
20 minutes.
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TRUCS ET ASTUCES

FAIRE FONDRE DU BEURRE

Mettez 50 g de beurre dans un petit plat creux en verre. Recouvrez le récipient d'un couvercle
en plastique. Faites chauffer pendant 30 a 40 secondes a 900 W jusqu'a ce que le beurre ait
entierement fondu.

FAIRE FONDRE DU CHOCOLAT

Mettez 100 g de chocolat dans un petit plat creux en verre.

Faites chauffer pendant 3 & 5 minutes a 450 W jusqu'a ce que le chocolat ait entierement
fondu. Remuez une ou deux fois en cours de cuisson. Utilisez des maniques pour sortir le plat
du four.

FAIRE FONDRE DU MIEL CRISTALLISE

Mettez 20 g de miel cristallisé dans un petit plat creux en verre.

Faites chauffer pendant 20 a 30 secondes a 300 W jusqu'a ce que le miel ait entierement
fondu.

FAIRE FONDRE DE LA GELATINE

Faites tremper des feuilles de gélatine (10 g) pendant 5 minutes dans de I'eau froide.
Placez la gélatine égouttée dans un petit bol en Pyrex.

Faites chauffer pendant 1 minute a 300 W. Remuez une fois fondue.

CONFECTIONNER UN GLACAGE (POUR GATEAUX)

Mélangez le glagage instantané (environ 14 g) avec 40 g de sucre et 250 ml d'eau froide.
Faites cuire a découvert dans une cocotte en Pyrex pendant 3 minutes 30 & 4 minutes 30 a
900 W, jusqu'a ce que le glagage devienne transparent. Remuez deux fois en cours de
cuisson.

FAIRE DE LA CONFITURE

Mettez 600 g de fruits (ex. : mélange de fruits) dans une cocotte en Pyrex et couvrez. Ajoutez
300 g de sucre spécial confiture et remuez bien.

Faites cuire a couvert pendant 10 a 12 minutes a 900 W.

Remuez plusieurs fois en cours de cuisson. Videz directement dans de petits pots a confiture
munis de couvercles quart de tour. Laissez reposer 5 minutes a couvert.

FAIRE UN PUDDING

Mélangez la préparation pour pudding avec du sucre et du lait (500 ml) en suivant les
instructions du fabricant et remuez bien. Utilisez une cocotte en Pyrex de taille adaptée et
munie d'un couvercle. Couvrez et faites cuire pendant 6 minutes 30 & 7 minutes 30 a 900 W.
Remuez plusieurs fois en cours de cuisson.

FAIRE DORER DES AMANDES EFFILEES

Disposez uniformément 30 g d'amandes effilées sur une assiette en céramique de taille
moyenne. Remuez-les plusieurs fois pendant 3 minutes 30 & 4 minutes 30 a 600 W au cours
du brunissage. Laissez reposer dans le four pendant 2 a 3 minutes. Utilisez des maniques pour

sortir le plat du four.

depannage et code d'erreur

DEPANNAGE

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

Ceci est tout a fait normal.

¢ De la condensation se forme a l'intérieur du four.

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

¢ Un reflet lumineux apparait autour de la porte et du four

¢ Delavapeur s'échappe du pourtour de la porte ou par les orifices de ventilation.

Le four ne démarre pas lorsque vous appuyez sur le bouton Start/+30s (Départ/+30s).

¢ Laporte est-elle bien fermée ?

Les aliments ne sont pas du tout cuits.

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

¢ Laporte est-¢lle bien fermée ?

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

Les aliments sont trop ou pas assez cuits.

o Avez-vous indiqué un temps de cuisson adapté au type d'aliment ?

e Avez-vous choisi la puissance appropriée ?

L'ampoule ne fonctionne pas.

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

Le four provoque des interférences sur les radios ou les téléviseurs.

¢ Ce phénomene, bien que modéré, peut en effet survenir lorsque le four fonctionne. Ceci
est tout a fait normal. Pour remédier a ce probléme, installez le four loin des téléviseurs,
postes de radio ou antennes.

¢ Sile microprocesseur du four détecte une interférence, |'afficheur peut étre réinitialise. Pour
remédier a ce probleme, déconnectez le cordon d'alimentation puis rebranchez-le. Réglez
anouveau I'horloge.

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

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

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

e [ 'aluminium que vous avez utilisé se situe-t-il trop pres des parois du four ?
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De la fumée et des mauvaises odeurs apparaissent lors du fonctionnement initial.

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

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

e Les numéros de modele et de série figurant normalement a I'arriere du four
e |es détails concernant votre garantie
¢ Une description claire du dysfonctionnement

Contactez ensuite votre revendeur local ou le service aprés-vente SAMSUNG.

CODE D'ERREUR

SAMSUNG s'efforce sans cesse d'améliorer ses produits. Les caractéristiques et le

mode d'emploi de ce produit peuvent étre modifiés sans préavis.

Modeéle

MC28H5015**

Alimentation

230V ~ 50 Hz CA

Consommation d'énergie
Puissance maximale
Micro-ondes
Gril (élément chauffant)
Convection (élément chauffant)

2900 W
1400 W
1500 W
2100 W maxi.

Le message « SE » s'affiche.

*  Nettoyez les touches et assurez-vous de I'absence d'eau sur la surface entourant la
touche. Eteignez le four & micro-ondes et réessayez. Si ce phénoméne se pourstit,
contactez votre service d'assistance clientele SAMSUNG local.

Le message « E-24 » s'affiche.

* Lemessage « E - 24 » s'affiche automatiquement avant que le four a micro-ondes ne
surchauffe. Sile message « E - 24 » s'affiche, appuyez sur la touche Stop/Eco (Arrét/Eco)
pour lancer le mode Initialisation. Une fois le four refroidi, tentez de le faire fonctionner. Si
le message « E-24 » apparalt a nouveau, contactez votre service d'assistance clientéle
SAMSUNG local.

Si un code non répertorié ci-dessus s'affiche, ou si les solutions suggérées ne suffisent
pas a résoudre le probléme, contactez votre service d'assistance clientéle SAMSUNG
local.

Puissance de sortie

100 W/900 W - 6 niveaux (IEC-705)

Fréquence de fonctionnement 2450 MHz
Dimensions (L x P x H)
Extérieures 517 x 474,8 x 310 mm
Intérieures 358 x 327 x 235,5 mm
Capacité 28 litres
Poids
Net 17,5 kg env.
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SAMSUNG

Veuillez noter que la garantie Samsung n'inclut pas les déplacements du service aprées-vente pour expliquer le fonctionnement de I'appareil, corriger une
installation non correcte ou exécuter des travaux de nettoyage ou d'entretien réguliers.

UNE QUESTION ? UN COMMENTAIRE ?

PAYS APPELEZ LE OU CONTACTEZ-NOUS EN LIGNE SUR
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) www.samsung.com/at/support
BELGIUM 02-201-24-18 o samaungombe rsupport French)
DENMARK 707 01970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 63 00 00 www.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free www.samsung.com/gr/support
GREECE 1150 2105507661 rom moble and fand ing. W SAMSUNG COM/gr/SUppOrt

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 Www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 207 267 www.samsung.com/pt/support

SPAIN 9117500 15 www.samsung.com/es/support

SWEDEN 0771726 786 WWww.samsung.com/se/support
SWTZERLAND e by s o)
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
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Vagnetronoven

Gebruiksaanwijzing en kooktips

ening mee dat servicebezoeken voor uitleg over het product,
onjuiste installatie of het uitvoeren van normale schoonmaak- of
dswerkzaamheden NIET onder de Samsung-garantie vallen.

MC28H5015™

imagine the possibilities

Bedankt voor het aanschaffen van dit Samsung-product.

SAMSUNG
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eligheldsinstructies

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN

LEES DE AANWIJZINGEN ZORGVULDIG DOOR EN BEWAAR
DEZE ZODAT U ZE IN DE TOEKOMST KUNT RAADPLEGEN.
WAARSCHUWING: Als de deur of de afsluitstrippen zijn
beschadigd, mag u de oven niet gebruiken voordat deze is
gerepareerd door een gekwalificeerde monteur. .
WAARSCHUWING: Onderhoud en reparaties waarbi

de behuizing, die bescherming biedt tegen blootstelling

aan microgolven, wordt verwijderd, mogen alleen worden
uitgevoerd door een gekwalificeerde monteur. Voor anderen is
dit levensgevaarlijk. .
WAARSCHUWING: Viogistoffen en andere gerechten

mogen niet worden verwarmd in een afgesloten verpakking,
aangezien deze kan exploderen.

WAARSCHUWING: Laat de oven alleen zonder toezicht door
kinderen gebruiken nadat u duidelike instructies hebt gegeven .
en u ervan overtuigd bent dat het kind in staat is de oven op
een veilige manier te bedienen en begrijpt wat de gevaren zijn
van onjuist gebruik.

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik

en niet voor:

* skantines in winkels, kantoren en andere werkomgevingen;

* poerderijen;

¢ door gasten in hotels, motels en andere
overnachtingsgelegenheden;

* B&B-achtige omgevingen.

Gebruik alleen kookmaterialen die geschikt zijn voor gebruik in

magnetronovens.

Vanwege het risico op ontbranding raden wij u aan de oven in

het 00g te houden wanneer u voedsel verwarmt dat in plastic

of papier is verpakt.

De magnetronoven is bedoeld voor het verwarmen van

voedsel en dranken. Het drogen van voedsel of kleding en

het verwarmen van warmtekussens, pantoffels, sponzen,

vochtige doeken en dergelijke kan leiden tot risico op letsel,

ontbranding of brand.

Als er rook uit de magnetronoven komt, schakelt u het

apparaat uit of haalt u de stekker uit het stopcontact, en laat u

de deur dicht om eventuele viammen te doven.

S3ILONYLSNISAITHOITIEA 1O
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Omdat gerechten en vioeistoffen die u met de magnetron
hebt verwarmd, buiten de magnetron alsnog plotseling aan de
kook kunnen raken en naar buiten spatten, moet u bijzonder
voorzichtig zijn wanneer u ze uit de magnetron haalt.

De inhoud van zuigflessen en potjes met babyvoeding
moeten worden geroerd of geschud, en de temperatuur moet
voor gebruik worden gecontroleerd om brandwonden te
voorkomen.

Ongepelde eieren en hele hardgekookte eieren mogen niet
in de magnetronoven worden verwarmd, omdat ze kunnen
exploderen, zelfs nadat de magnetron niet meer verwarmt.

U moet de oven regelmatig reinigen en voedselresten
verwijderen.

Als de oven niet worat schoongehouden, kan het opperviak
beschadigd raken. Hierdoor kan de levensduur van het
apparaat nadelig worden beinvioed en kunnen mogelijk
gevaarlijke situaties ontstaan.

De magnetronoven is alleen bedoeld voor gebruik op

het aanrecht (vrijstaand) en mag niet in een kast worden
geplaatst.

Het gebruik van metalen containers voor voedsel en dranken
IS niet toegestaan in de magnetron.

Let erop dat u het draaiplateau niet verplaatst als u een
schaal/container uit het apparaat pakt.

Gebruik geen stoomreiniger om het product te reinigen.

Het apparaat mag niet te nat worden schoongemaak.

Het apparaat is niet bedoeld voor installatie in mobiele
voertuigen, caravans en soortgelike voertuigen.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
(inclusief kinderen) met een verminderd fysiek, zintuiglijk of
mentaal vermogen, of met onvoldoende ervaring en kennis,
tenzij deze toestemming of instructies met betrekking tot het
gebruik van het apparaat hebben gekregen van een persoon
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

Kinderen dienen onder toezicht te worden gehouden om te
voorkomen dat ze met het apparaat gaan spelen.

Dit apparaat kan door kinderen vanaf acht jaar en door
personen met een verminderd fysiek, zintuiglik of mentaal
vermogen, of gebrek aan ervaring en kennis, worden
gebruikt als ze onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen omtrent het veilige gebruik van het apparaat en ze
de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Kinderen mogen alleen onder toezicht reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden uitvoeren.
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Als het netsnoer is beschadigd, moet u het laten vervangen
door de fabrikant of de onderhoudsdienst van de leverancier,
of door een andere gekwalificeerde monteur, om gevaarlike
situaties te voorkomen.

Deze oven moet in de juiste richting en op de juiste hoogte
worden geplaatst, zodat u gemakkelijk bij de opening en het
bedieningsgedeelte kunt.

\oordat u de oven voor het eerst gebruikt, laat u deze
gedurende 10 minuten werken met water.

Als de oven vreemde geluiden maakt of als er een brandlucht
of rook uit komt, moet u onmiddellijk de stroom uitschakelen
en contact opnemen met het dichtstbijziinde servicecentrum.
De magnetronoven moet zodanig worden geplaatst dat u de
stekker kunt bereiken.

WAARSCHUWING: Wanneer het apparaat wordt gebruikt

in de combistand, mogen kinderen de oven alleen gebruiken
onder toezicht van een volwassene vanwege de gegenereerde
temperaturen.

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

WAARSCHUWING: Bereikbare onderdelen kunnen heet
worden tijdens het gebruik. Houd jonge kinderen uit de buurt.
Gebruik geen ruwe schuurmiddelen of metalen schrapers
voor het reinigen van de glazen ovendeur. Het opperviak raakt
hierdoor bekrast, waardoor het glas kan barsten.

Gebruik geen stoomreiniger.

WAARSCHUWING: Controleer of het apparaat is
uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om het risico op
elektrische schok te vermijden.

Om oververhitting te voorkomen, mag u dit apparaat niet
achter een decoratieve kastdeur installeren.
WAARSCHUWING: Het apparaat en de bereikbare
onderdelen ervan worden heet tijdens gebruik.

Zorg ervoor dat u de verwarmingselementen nooit aanraakt.
Kinderen jonger dan acht jaar moeten uit de buurt van het
apparaat worden gehouden, tenzjj ze onder voortdurend
toezicht staan.

VOORZICHTIG: U moet het bereidingsproces in de gaten
houden. Een bereidingsproces van korte duur moet u
voortdurend in de gaten houden.

S3ILONYLSNISAITHOITIEA 1O
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De deur en de buitenkant van het apparaat kunnen heet
worden wanneer het apparaat in gebruik is.

Wanneer het apparaat in gebruik is kunnen bepaalde
toegankelike opperviakken heet worden.

De opperviakken kunnen heet worden tijdens het gebruik.

De apparaten zijn niet bedoeld voor bediening met een
externe timer of een apart systeem voor bediening op afstand.
Dit apparaat kan door kinderen vanaf acht jaar en door
personen met een verminderd fysiek, zintuiglik of mentaal
vermogen, of gebrek aan ervaring en kennis, worden gebruikt
als ze onder toezicht staan of instructies hebben gekregen
omtrent het veilige gebruik van het apparaat en ze de risico’s
begrijpen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en door gebruikers te plegen onderhoud dient niet
te worden uitgevoerd door kinderen, tenzij zij ouder zijn dan

8 jaar en er toezicht op ze wordt gehouden.

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

Algemene veiligheid

Wijzigingen of reparaties mogen uitsluitend door gekwalificeerde monteurs worden
uitgevoerd.

Verwarm geen voedsel en vioeistoffen in een afgesloten verpakking voor de
magnetronfunctie.

Gebruik geen wasbenzine, thinner, alcohol, stoom of hogedrukreinigers om de oven te
reinigen.

De oven mag niet worden geinstalleerd: in de buurt van een verwarming of brandbaar
materiaal; op plaatsen die vochtig, olieachtig of stoffig zijn, of aan direct zonlicht worden
blootgesteld; waar er gas kan lekken; op een oneffen opperviak.

Deze oven moet goed worden geaard in overeenstemming met plaatselike en landelike
voorschriften.

Verwijder vreemde stoffen regelmatig met een droge doek uit de klemmen en contacten
van de stekker.

Trek niet te hard aan het netsnoer, buig het niet overmatig en plaats er geen zware
voorwerpen op.

Ventileer onmiddellijk als er sprake van een gaslek is (propaan, LP, enz.). Raak de
stroomkabel niet aan.

Raak de stroomkabel niet met natte handen aan.

Schakel de oven niet uit door de stekker uit het stopcontact te halen wanneer deze in
bedriff is.

Steek geen vingers of vreemde stoffen in het apparaat. Als er vreemde stoffen in de oven
komen, haal dan de stekker uit het stopcontact en neem contact op met een lokaal
servicecentrum van Samsung.

Oefen geen buitensporige druk op de oven uit.

Plaats de oven niet op breekbare voorwerpen.

Controleer of de spanning, frequentie en stroom overeenkomen met de
productspecificaties.

Steek de stekker stevig in het stopcontact. Gebruik geen stekkeradapters,
verlengsnoeren of elektrische transformators.

Bevestig de stroomkabel niet aan metalen voorwerpen. Zorg dat de kabel zich tussen
voorwerpen of achter de oven bevindt.

Gebruik geen beschadigde stekker, stroomkabel of los stopcontact. Neem voor
beschadigde stekkers of stroomkabels contact op met een lokaal servicecentrum van
Samsung.

Giet geen water op de oven en spuit geen water rechtstreeks op de oven.

Plaats geen objecten op de oven, in de oven of op de ovendeur.

Spuit geen vluchtige materialen zoals insecticiden op de oven.
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Bewaar geen brandbare materialen in de oven. Wees voorzichtig wanneer u voedsel of
dranken met alcohol verwarmt omdat alcoholdampen met hete onderdelen van de oven
in contact kunnen komen.

Kinderen kunnen zich aan de deur stoten of er met hun vingers tussenkomen. Houd
kinderen uit de buurt bij het openen/sluiten van de deur.

Waarschuwing magnetron

Omdat gerechten en vloeistoffen die u met de magnetron hebt verwarmd, buiten de
magnetron alsnog plotseling aan de kook kunnen raken en naar buiten spatten, moet
u bijzonder voorzichtig zijn wanneer u ze uit de magnetron haalt. Laat dranken altijd
minstens 20 seconden staan voordat u ze vastpakt. Tijdens het verwarmen kunt u
eventueel roeren. Roer altijd na het verwarmen.

Bij brandwonden moet u de volgende aanwijzingen voor Eerste hulp opvolgen:

1. Houd de brandplek minimaal 10 minuten ondergedompeld in koud water.

2. Dek af met droog, schoon verband.

3. Breng geen zalf, olie of lotion aan op de brandwond.

Voorkom schade aan de plaat of het rooster door deze niet net na het koken onder water
te houden.

Gebruik de oven niet voor frituren want de olietemperatuur kan niet worden geregeld.
Hierdoor zou de hete olie plotseling kunnen overkoken.

Voorzorgsmaatregelen voor magnetronoven

Gebruik alleen magnetronbestendige kookmaterialen. Gebruik geen metalen containers,
serviezen met gouden of zilveren randjes, spiezen, enz.

Verwijder kinken in de stroomkabel. Er kunnen elektrische vonken ontstaan.

Gebruik de oven niet voor het drogen van papier of kleren.

Hanteer kortere tijden voor kleine hoeveelheden voedsel om oververhitting te voorkomen
en om te voorkomen dat voedsel gaat branden.

Houd de stroomkabel en de stekker uit de buurt van water en warmtebronnen.
Verwarm geen eieren in de schil of hardgekookte eieren om explosies te voorkomen.
Verwarm geen luchtdichte of vacuim afgesloten containers, noten, tomaten, enz.
Bedek de ventilatieopeningen niet met textiel of papier. Dit is een brandgevaar. De oven
kan ook oververhit raken en zichzelf automatisch uitschakelen. De oven blijft dan uit
totdat deze voldoende is afgekoeld.

Gebruik altijd ovenwanten wanneer u een gerecht verwidert.

Roer vioeistoffen halverwege tijdens de verhitting of na afloop van de verhitting door
en laat de vloeistof na verhitting ten minste 20 seconden rusten om overkoken te
voorkomen.

Ga tijdens het openen van de ovendeur op armlengte afstand van de oven staan zodat u
zich niet kunt branden aan ontsnappende hete lucht of stoom.

Start de oven niet wanneer deze leeg is. De oven wordt om redenen van veiligheid
automatisch 30 minuten uitgeschakeld. Het wordt aanbevolen altijd een glas water in
de oven te laten staan om microgolven te absorberen als de oven per ongeluk wordt
ingeschakeld.

Plaats de oven met voldoende vrije ruimte rondom zoals in deze handleiding wordt
vermeld. (Zie De magnetronoven installeren.)

Wees voorzichtig bij het aansluiten van elektrische apparaten op stopcontacten in de
buurt van de oven.

Voorzorgsmaatregelen voor werking van de magnetron

Het niet navolgen van de volgende veiligheidsvoorschriften kan leiden tot schadelike

blootstelling aan microgolven.

e Start de oven niet wanneer de deur open is. Knoei niet met de
velligheidsvergrendelingen (deursluitingen). Steek niets in de gaten van de
veiligheidsvergrendeling.

* Plaats geen voorwerpen tussen de deur en de voorplaat. Voorkom dat resten van
voedsel of reinigingsmiddel zich op de afsluitstrippen verzamelen. Houd de deur en
de afsluitstrippen altiid schoon door deze eerst met een vochtige doek en daarna met
een droge doek te reinigen.

e Start de oven niet wanneer deze beschadigd is. Start de oven alleen nadat deze door
een gekwalificeerde monteur is gerepareerd.
Belangrijk: de ovendeur moet goed sluiten. De deur mag niet gebogen zijn;
de scharnieren mogen niet gebroken zijn of los zitten; de afsluitstrippen en
-opperviakken mogen niet zijn beschadigd.

e Alle aanpassingen of reparaties moeten worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
monteur.

Nederlands - 7
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Beperkte garantie

Samsung brengt reparatiekosten in rekening voor het vervangen van een onderdeel

of het repareren van een cosmetisch defect als de beschadiging van het apparaat of

het onderdeel is veroorzaakt door de klant. Onderdelen die hieronder vallen zijn onder

andere:

¢ Deur, hendels, buitenpaneel of bedieningspaneel die zijn ingedeukt, bekrast of
gebroken.

¢ Een kapotte of ontbrekende plaat, geleiderol, koppeling of rooster.

Gebruik deze oven alleen voor de doeleinden waarvoor deze is ontworpen,

zoals beschreven in deze gebruikshandleiding. In de waarschuwingen en
veiligheidsvoorschriften in deze handleiding worden niet alle mogelijke omstandigheden
en situaties besproken. Het is uw eigen verantwoordelijkheid om uw gezond verstand te
gebruiken en voorzichtig te zijn bij de installatie, de bediening en het onderhoud van de
oven.

Omdat de hier volgende bedieningsinstructies voor diverse modellen gelden,

kunnen de kenmerken van uw magnetronoven soms afwijken van die welke in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven en zijn mogelijk niet alle waarschuwingen voor u
van toepassing. Als u vragen of opmerkingen hebt, neemt u contact op met een lokaal
servicecentrum van Samsung of gaat u naar www.samsung.com voor ondersteuning en
informatie.

Gebruik deze oven alleen voor het verwarmen van voedsel. De oven is alleen bedoeld
voor huishoudelijk gebruik. Verhit geen textiel of kussens die met korrels zijn gevuld. De
fabrikant is niet verantwoordelijk voor schade door verkeerd of onjuist gebruik van de
oven.

Houd de oven altiid schoon en goed onderhouden om schade aan het opperviak en
gevaarlike situaties te voorkomen.

Definitie van de productgroep

Dit product is Groep 2 Klasse B ISM-apparatuur. In Groep 2 is alle ISM-apparatuur
ondergebracht waarmee opzettelijk radiofrequente energie wordt gegenereerd en/of
gebruikt in de vorm van elektromagnetische straling voor de behandeling van materiaal,
alsmede EDM- en booglasapparatuur.

Klasse B-apparatuur is apparatuur die geschikt is voor gebruik in huishoudelijke
omgevingen en in omgevingen die rechtstreeks zijn aangesloten op het stroomnet

met laag voltage dat geleverd wordt aan gebouwen die voor huishoudelijk gebruik zijn
bedoeld.

Correcte verwijdering van dit product
(elektrische & elektronische afvalapparatuur)

(Van toepassing in landen waar afval gescheiden wordt ingezameld)

Dit merkteken op het product, de accessoires of het
informatiemateriaal duidt erop dat het product en zijn elektronische
accessoires (bv. lader, headset, USB-kabel) niet met ander
huishoudelijk afval verwijderd mogen worden aan het einde van hun
gebruiksduur. Om mogelijke schade aan het milieu of de menselijke
gezondheid door ongecontroleerde afvalverwidering te voorkomen,
moet u deze artikelen van andere soorten afval scheiden en op een
verantwoorde manier recyclen, zodat het duurzame hergebruik van
materiaalbronnen wordt bevorderd.

Huishoudelijke gebruikers moeten contact opnemen met de winkel
waar ze dit product hebben gekocht of met de gemeente waar ze
wonen om te vernemen waar en hoe ze deze artikelen milieuvriendelijk
kunnen laten recyclen.

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

Ga voor informatie over de milieuverbintenissen en productspecifieke wettelijke

verplichtingen van Samsung (zoals REACH, WEEE, batterijen) naar: samsung.com/uk/
aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html
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INstalatie

ONDERDELEN

Afhankelijk van het aangeschafte model hebt u een aantal onderdelen ontvangen die u
op diverse manieren kunt gebruiken.

6. Stomer
(alleen voor de modellen MC28H5015F* en MC28H50157*)
Doel: gebruik de plastic stomer bij automatisch
stomen.

1.

Loopring, moet in het midden van de oven worden
geplaatst.
Doel: De loopring ondersteunt het draaiplateau.

Draaiplateau. Deze zet u op de loopring, in het midden

bevestigd op de koppeling.

Doel: Het draaiplateau dient als het belangrijkste
kookopperviak. U kunt het plateau
eenvoudig verwiideren voor reiniging.

. Hoog rooster en laag rooster. Deze plaatst u op het

draaiplateau.

Doel: U kunt de metalen roosters gebruiken om
twee gerechten tegelijk te bereiden. U kunt
een kleine schotel op het draaiplateau zetten
en een tweede schotel op het rooster.

De metalen roosters kunnen worden
gebruikt in de grillstand, heteluchtstand
en combinatiestand.

4. Bruineerbord, voor plaatsing op de draaischiff.
(alleen voor de modellen MC28H5015C* en MC28H50152%)
Doel: Het bruineerbord gebruikt u om
© gerechten die in de magnetronstand of
grilcombinatiestand worden bereid een bruin
korstje te geven en gebak en pizzadeeg
knapperig te maken.
5. Braadspit, braadstandaard en vleespen. Deze plaatst u

in de glazen schaal. (alleen model MC28H5015Z%)

Doel: Het braadspit is handig voor het roosteren
van kip. Het viees hoeft namelijk niet te
worden omgekeerd. Het kan ook worden
gebruikt in een combinatiestand waarbij de
grill wordt gebruikt.

E] Gebruik de magnetron NOOIT zonder de loopring en het draaiplateau.

Gebruik de stand Grill, Hete lucht en Combinatie NIET in combinatie met de
stoomfunctie.

Modus MAGNETRON GRILL COMBINATIE HETE LUCHT

(Stomen)

O X X X

LET OP
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Gebruik de stomer nooit in een ander model oven.

Dit kan brand en onherstelbare schade aan het product veroorzaken.
Gebruik de stomer niet zonder water of voedsel erin.

Voor gebruik van de stomer altijd minstens 500 ml water in de stomer gieten.
Als minder dan 500 ml water wordt gebruikt, wordt het gerecht mogelijk niet
helemaal gaar en bestaat kans op brand of onherstelbare schade aan het
apparaat.

Wees voorzichtig wanneer u de schaal na de bereiding uit de stomer haalt,
want deze kant zeer heet worden.

Plaats het deksel op de stomer om de stoomschaal of het bruineerbord af te
dekken.

Als het deksel en het stoomplateau niet worden gebruikt zoals aangegeven in
de instructies, kunnen eieren en kastanjes exploderen.
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INSTALLATIELOCATIE

o Kies een viak, genivelleerd opperviak op ongeveer
85 cm boven de vioer. Het opperviak moet het gewicht
van de oven kunnen dragen.

e Zorg voor voldoende ventilatieruimte door aan de
achterkant en zijkanten minimaal 10 cm en aan de
bovenkant 20 cm vrij te houden.

20 cm 10cm

boven ¥ acl Qter‘/'

7
10cm
emaast

de vioer

* Installeer de magnetronoven nooit in een hete of vochtige omgeving, bijvoorbeeld
naast een andere magnetron of een radiator.

e Zorg dat de voeding overeenkomt met de specificaties van deze oven. Gebruik indien
nodig alleen goedgekeurde verlengkabels.

¢ Reinig de binnenziide van de oven en de afsluitstrippen bij de deur met een vochtige
doek voordat u de magnetronoven voor het eerst gebruikt.

DRAAIPLATEAU

Verwijder het verpakkingsmateriaal uit de oven. Installeer de
loopring en het draaiplateau. Controleer of het draaiplateau
vrij kan ronddraaien.

ondernoud

REINIGEN

Reinig uw oven regelmatig om te voorkomen dat het vuil zich op of in de magnetron
ophoopt. Besteed hierbij ook speciale aandacht de deur, de afsluitstrippen, het
draaiplateau en de loopring (alleen voor modellen waar dit van toepassing is).

Wanneer de deur niet soepel opent of sluit, controleert u de strippen eerste op
vuilophoping. Gebruik een zachte doek en een sopje om zowel de binnen- als buitenkant
van de magnetron te reinigen. Afspoelen en goed afdrogen.

Hardnekkig vuil en nare geurtjes uit de oven verwijderen

1. Zorg dat de oven leeg is en plaats een kopje verdund citroensap op het midden van
het draaiplateau.

2. Verwarm de oven 10 minuten op vol vermogen.
3. Zodra de tijd is verstreken, wacht u totdat de oven is afgekoeld. Open vervolgens de
deur en reinig de ovenkamer.

De binnenkant van modellen met zwenkverwarming reinigen

Om de bovenkant van de ovenruimte te reinigen, klapt

u het bovenste verwarmingselement 45° omlaag, zoals “5
wordt weergegeven. Dit helpt om de bovenkant te
reinigen. Wanneer u klaar bent, plaatst u het bovenste —

verwarmingselement terug.

/\ VOORZICHTIG

e Houd de deur en de afsluitstrippen schoon, zodat de deur soepel opent en sluit. Als
u dit niet doet, kan dit de levensduur van de oven verkorten.

e Zorg dat u geen water in de ventilatieopeningen van de oven morst.
e Gebruik geen schuurmiddelen of chemische substanties.

¢ Reinig de ovenruimte direct na elk gebruik met een mild reinigingsmiddel, maar laat
de oven eerst afkoelen om verwondingen te voorkomen.

Nederlands - 10



ONDERDELEN VERVANGEN (REPARATIE)

A\ WAARSCHUWING

Deze oven bevat geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden verwijderd.

Probeer de onderdelen niet zelf te vervangen of te repareren.

e Als u problemen ondervindt met de scharnieren, de afsluitstrippen en/of de
deur, neemt u contact op met een gekwalificeerde monteur of meteen lokaal
servicecentrum van Samsung voor technische ondersteuning.

e Als u de lamp wilt vervangen, neemt u contact op met een lokaal servicecentrum van

Samsung. Vervang de lamp niet zelf.

¢ Als u problemen ondervindt met de behuizing van de oven, trekt u eerst de stekker

uit het stopcontact en neemt u contact op met een lokaal servicecentrum van
Samsung.

VOORZORGSMAATREGELEN BIJ EEN LANGERE
PERIODE ZONDER GEBRUIK

elgenschappen van de oven

OVEN

@ @ ® @&

Als de oven gedurende langere tijd niet wordt gebruikt, trekt u de stekker uit het

stopcontact en bewaart u de oven op een droge, stofvrije locatie. Het stof en vocht dat

zich in de oven ophoopt, kan ten koste gaan van de prestaties van de oven.

. ©® ® @ ©

1. DEURGREEP 7. DRAAIPLATEAU

2. DEUR 8. KOPPELING

3. VENTILATIEOPENINGEN 9. LOOPRING

4, GRILLELEMENT 10. VERGRENDELINGSOPENINGEN
5. VERLICHTING 11. BEDIENINGSPANEEL

6. VERGRENDELINGSPALLEN

Nederlands - 11
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BEDIENINGSPANEEL

> w

o N ;

AUTOMATISCH OPWARMEN/ 9.
BEREIDEN 10.
GEZOND BEREIDEN 1.
AUTOMATISCH ONTDOOIEN 12,
DEEG LATEN RIJZEN/YOGHURT 13.
MAKEN 14.
HETE LUCHT 15.
GRILL 16.
MAGNETRON

COMBINATIE

@ @/1;,{& Sz/wm @
sta

DRAAIPLATEAU AAN/UIT

GEURVERDRIJVING
KLOK
SELECTIETOETS
OMLAAG

OMHOOG
STOP/ECOTOETS
START/+30s

oebruik van de oven

DE WERKING VAN EEN MAGNETRONOVEN

Microgolven zijn elektromagnetische golven met een hoge frequentie. De energie in deze
golven zorgt ervoor dat de gerechten gaar worden of worden opgewarmd zonder dat de
vorm of kleur ervan verandert.
U kunt een magnetronoven gebruiken voor:

e Ontdooien

e Opwarmen

e Bereiden

Bereidingsprincipe.

1. De microgolven die door de magnetron worden
gegenereerd, worden binnen de ovenruimte heen en weer
gekaatst en gelijkmatig verspreid terwijl het gerecht op
het draaiplateau ronddraait. Hierdoor wordt het gerecht
gelijkmatig verwarmd.

2. De microgolven worden door het gerecht opgenomen
tot een diepte van ongeveer 2,5 cm (1 inch). Het
verwarmingsproces gaat verder doordat de warmte binnen
het gerecht wordt doorgegeven.

3. De bereidingstijd varieert afhankelik van de gebruikte schaal
en de eigenschappen van het gerecht:
e Hoeveelheid en dichtheid
e Watergehalte
e Begintemperatuur (gekoeld of kamertemperatuur)

. Aangezien de binnenkant van het gerecht wordt verwarmd door warmtedoorgifte,
gaat het verwarmingsproces zelfs door nadat u het gerecht uit de oven hebt
gehaald. Om deze reden moet u de nagaartiiden aanhouden die in recepten en in
deze gebruiksaanwijzing worden vermeld. Dit is om ervoor te zorgen dat:

e Het gerecht ook van binnen gaar wordt
e Het gerecht overal even warm wordt.

Nederlands - 12



CONTROLEREN OF DE OVEN GOED WERKT DE KLOK INSTELLEN

Aan de hand van de volgende eenvoudige procedure kunt u op elk gewenst moment De magnetronoven heeft een ingebouwde klok. Wanneer het apparaat wordt
controleren of de oven goed werkt. Raadpleeg in geval van twijfel het gedeelte aangesloten, wordt automatisch "88:88" en vervolgens "12:00" in de display
"Probleemoplossing" op pagina 38-39. weergegeven.

De oven moet worden aangesloten op een geschikt stopcontact. Het draaiplateau Stel de huidige tid in. De fijd kan worden weergegeven in 12- of 24-uursnotatie. De klok
moet op zijn plaats liggen. Als het vermogen niet op het maximum (100 % - 900 W) moet worden ingesteld:
is ingesteld, duurt het langer voordat het water aan de kook raakt. e Tidens de installatie van de magnetronoven

Open de deur door aan de deurgreep rechts op de deur te trekken. * Naeen stroomstoring

Zet een glas water op het draaiplateau. Sluit de deur. Vergeet niet de klok bij te stellen tijdens het omschakelen naar zomertijd en wintertijd.
Druk op de toets Start/+30s en stel de tijd in op 4 of 5 minuten @ 1. Druk op de toets Klok.
@ /+30s door nog een aantal keren op de toets Start/+30s te drukken. e
Start Resultaat:  De oven verwarmt het water gedurende 4 '
L ] of 5 minuten. Het water zou dan moeten S
koken. N iy D 2. Druk op de toets Omhoog of Omlaag om de tijdweergave
C_— T ) .
te selecteren (12H of 24H). Druk op de selectietoets om
) de weergave in te stellen.
| E—

N3AO 3d NVA MINHE3S #0

3. Druk op Omhoog of Omlaag om het uur in te stellen.

[m 4. Druk op de selectietoets.
Select
L)
5. Druk op Omhoog of Omlaag om de minuten in te stellen.
4 B N\
C__— T )

6. Druk nadat u de juiste tijd hebt ingesteld, nogmaals op de

[ toets selectietoets om de klok te starten.

Resultaat:  De tijd wordt weergegeven zolang de oven
niet in gebruik is.
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BEREIDEN/OPWARMEN

VERMOGENSSTANDEN EN BEREIDINGSTIJDEN

In de volgende procedure wordt uitgelegd hoe u een gerecht kunt bereiden of
opwarmen.

Controleer ALTIJD de oveninstellingen voordat u de oven onbeheerd achterlaat.

Met de vermogensinstelling kunt u de hoeveelheid energie die wordt afgegeven, en
daarmee de tijd die benodigd is voor het verwarmen van het gerecht, afstemmen op het
type en de hoeveelheid van het gerecht. U kunt kiezen uit zes vermogensstanden.

Open de deur. Plaats het gerecht in het midden van het draaiplateau. Sluit de deur. Vermogensniveau Percentage Uitvoer
Schakel de magnetronoven nooit in terwijl deze leeg is. HOOG 100 % 900 W
& 1. Druk op de toets Magnetron. MIDDELHOOG 67 % 600 W

Microwave Resultaat:  De volgende indicaties verschijnen: GEMIDDELD 50 % 450 W

&% (magnetronstand) MIDDELLAAG 33% 300 W

2. Druk op de toets Omhoog of Omlaag totdat het gewenste ONTDOOIEN 20 % 180W

o N vermogensniveau wordt weergegeven. ' LAAG 1% 100W

[:“b Druk vervolgens op de selectietoets om het

n vermogensniveau in te stellen.

De bereidingstijden die in recepten en in dit boekje worden vermeld, corresponderen met

4. Druk op de toets Start/+30s.

Resultaat:  De verlichting in de oven gaat aan en het
draaiplateau begint te draaien. De bereiding
D/ +30s begint. Zodra de bereiding is voltooid:
Start e De oven geeft de oven 4 maal een

geluidssignaal en knippert een "End" in
het display.

Daarna geeft de oven één keer per
minuut een geluidssignaal.

& L4 A|S u het vermogensniveau niet binnerj 5 seconden het opgegeven vermogen.
instelt, schakelt het apparaat automatisch over naar de
instelling van de bereidingstijd. Kiest u een dan moet de bereidingstijd worden
o ~ 3. Stel de bereidingstijd in door te drukken op de toets Hoger vermogen Verkort
[:f?ﬂ:] Omhoog of Omlaag. Lager vermogen Verlengd
Resultaat:  De bereidingstijd wordt weergegeven. !

DE BEREIDINGSTIJD BIJSTELLEN

U kunt de bereidingstijd tussentijds verlengen door op de toets Start/+30s te drukken.

e De voortgang van het kookproces op elk gewenst moment controleren door de
deur te openen
e De resterende bereidingstijd verlengen

U kunt de bereidingstijd wijzigen tijdens het bereidingsproces
@ /+30s door eenmaal op de toets Start/+30s te drukken voor elke 30
Start seconden die u wilt toevoegen.

L ) | Voorbeeld: Als u drie minuten wilt toevoegen, drukt u de

toets Start/+30s zes keer in.

U kunt de bereidingstijd bijstellen door de toets Omhoog en
Omlaag te drukken.
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DE BEREIDING BEEINDIGEN

U kunt de bereiding elk gewenst moment onderbreken om:
e Naar het gerecht te kijken
e Het gerecht om te keren of door te roeren
e Het gerecht te laten nagaren

Bereidingsproces

stoppen Stappen

Tijdelijk Tijdelijk: open de deur of druk één keer op de
stoptoets.

Resultaat:  De bereiding wordt gestopt.

U kunt de bereiding hervatten door de deur te sluiten
en weer op Start/+30s te drukken.

Volledig Volledig: druk eenmaal op de stoptoets.

Resultaat:  De bereiding wordt gestopt.
Als u de bereidingsinstellingen wilt annuleren, drukt u
nogmaals op de toets Stop/Eco.

DE ENERGIEBESPARINGSSTAND INSTELLEN

De oven beschikt over een energiebesparingsstand.

e Druk op de toets Stop/Eco. (In de stand Stand-by.)

Resultaat:  display uit.
g/ﬂ;{f e Als u de energiebesparingsstand wilt uitschakelen, opent
C_ 1 u de deur of drukt u op de toets Stop/Eco. De huidige tijd

wordt dan weergegeven. De oven is nu weer gereed voor
gebruik.

Automatische functie voor energiebesparing
Wanneer u geen functie selecteert tiidens het installeren of het gebruik van de oven
in de tijdelijke stopstand, wordt de functie geannuleerd en wordt na 25 minuten de
klok weergegeven.
De ovenlamp wordt uitgeschakeld wanneer de deur gedurende 5 minuten is
geopend.

DE FUNCTIE AUTOMATISCH OPWARMEN/BEREIDEN
GEBRUIKEN

De 10 programma's voor automatisch opwarmen/bereiden kennen elk een

voorgeprogrammeerde bereidingstiid. U hoeft geen bereidingstijd of vermogensstand in te stellen.

U kunt de grootte van het portie instellen door op de toets Omhoog of Omlaag te
drukken.

@ Gebruik alleen magnetronbestendige schalen.
Open de deur. Plaats het gerecht in het midden van het draaiplateau. Sluit de deur.

8,5 1. Druk op de toets Automatisch opwarmen/bereiden.

Auto Reheat/Cook

2. Druk op de toets Omhoog of Omlaag om de

A4 ~85 N\ L .
—— bereidingscategorie te selecteren.
(1: Automatisch opwarmen, 2: Automatisch bereiden)
[ 3. Druk op de selectietoets.
Select
o ~ 4. Selecteer het type gerecht dat u wilt bereiden door op
:r?f:] de toets Omhoog of Omlaag te drukken. Raadpleeg de
I tabel op de volgende pagina voor een beschrijving van de
—= verschillende voorgeprogrammeerde instellingen. Druk op
de selectietoets om het type gerecht in te stellen.
5. Selecteer de grootte van de portie met de tostsen Omhoog
N . N\
—1——| ©nOmlaag.

6. Druk op de toets Start/+30s.
Resultaat:  Het gerecht wordt bereid volgens het
geselecteerde programma.
§L>n/ R e \Wanneer de bereidingstijd om is, laat de
oven 4 maal een geluidssignaal horen
en knippert de melding “End” op het
display. Daarna geeft de oven één keer
per minuut een geluidssignaal.
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In de volgende tabel vindt u de hoeveelheden en de corresponderende aanwijzingen voor
automatisch opwarmen en bereiden.

Gebruik ovenwanten om een gerecht uit de oven te halen.

1. Automatisch opwarmen

2. Automatisch bereiden

Geroosterde kip

1200-1250 gr.

Code/gerecht Portie Instructies
2-1 200-250 gr. | Weeg de groente nadat u deze hebt
Broccoliroosjes / 300-350 gr. | gewassen, hebt schoongemaakt en in gelijke
verse groenten 400-450 gr. | stukken hebt gesneden.
Doe ze in een glazen schaal met deksel.
Vloeg 30 ml (2 eetlepels) water toe voor
het bereiden van 200-250 gr., 45 ml (3
eetlepels) voor 300-450 gr, en 60-75 ml (4
eetlepels) voor 400-450 gr. Na de bereiding
doorroeren. Bij grotere hoeveelheden tijdens
de bereiding eenmaal doorroeren. 1-2
minuten laten staan.
2-2 300-400 gr. | Smeer de kipdelen in met olie en kruid
Kipdelen (1 stuk) ze met peper, zout en paprikapoeder.
500-600 gr. | Leg de stukken in een cirkel op het hoge
(2 stuks) rooster met het vel naar beneden. Omkeren
700-800 gr. | Wanneer het geluidssignaal klinkt. 2 minuten
(3 stuks) laten staan.
2-3 1100-1150 gr. | Smeer de gekoelde kip in met olie en

kruiden.

Leg de kip met de borst naar beneden
midden op het lage rooster. Omkeren
wanneer het geluidssignaal klinkt. Druk op
de starttoets om de bereiding voort te zetten.
5 minuten laten staan.

Code/gerecht Portie Instructies
1-1 300-350 gr. | De maaltiid op een ovenvast bord plaatsen en
Kant-en- 400-450 gr. | afdekken met magnetronfolie. Dit programma is
klaarmaaltijden geschikt voor maaltiiden die uit 3 componenten
(gekoeld) bestaan (bijvoorbeeld viees met jus, groenten en
aardappelen, rijst of pasta). 2-3 minuten laten
staan.
1-2 200-250 gr. | Plaats de kant-en-klare miniravioli rechtstreeks
Miniravioli 300-350 gr. | vanuit de koelkast in een magnetronbestendige
(gekoeld) schaal in het midden van het draaiplateau.
Prik gaatjes in de folie van het kant-en-klare
gerecht of dek de schaal af met magnetronfolie.
Voor en na het nagaren zorgvuldig doorroeren.
Dit programma is geschikt voor ravioli en pasta in
saus. 3 minuten laten staan.
1-3 300-350 gr. | De diepgevroren pizza op het lage rooster zetten.
Ingevroren pizza 400-450 gr.
1-4 100-150 gr. | De diepgevroren pizzasnacks op het lage rooster
Diepgevroren 250-300 gr. | zetten.
pizzasnacks
1-5 400-450 gr. | Leg de diepvrieslasagne in een ovenvaste schaal.
Diepvrieslasagne | 600-650 gr. | De schaal op het lage rooster zetten. 3-4 minuten
laten staan.
1-6 100-150 gr. | Het is raadzaam de oven met behulp van de
Ingevroren (2 stuks) heteluchtfunctie 5 minuten voor te verwarmen
broodjes 200-250 gr. | OP 180 °C. Leg 2 tot 6 diepgevroren broodjes
(4 stuks) (-18 °C) in een cirkel op het lage rooster. Dit
300-350 gr. | Programma is geschikt voor Kleine, ingevroren
(6 stuks) broodproducten zoals bolletjes, ciabattabroodjes

en kleine stokbroodies. 3-5 minuten laten staan.

2-4
Muffins

250-300 gr.

Doe het beslag in 6-8 papieren of siliconen
bakvormen voor muffins (elk 45 gr.) en

zet deze op het lage rooster. Start het
programma (oven wordt voorverwarmd).
Plaats het rooster met het voedsel na de
pieptoon in de oven.
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DE FUNCTIES VOOR GEZONDE BEREIDING GEBRUIKEN

De 15 functies voor Gezonde bereiding heeft voorgeprogrammeerde bereidingstijden.
U hoeft geen bereidingstijd of vermogensstand in te stellen. U kunt de grootte van het
portie instellen door op de toets Omhoog of Omlaag te drukken.

E-] Gebruik alleen magnetronbestendige schalen.
Open de deur. Plaats het gerecht in het midden van het draaiplateau. Sluit de deur.

In de volgende tabel vindt u de hoeveelheden en corresponderende instructies van
15 voorgeprogrammeerde bereidingsopties. Deze zin ingedeeld in Granen/Pasta,
Groenten en Gevogelte/Vis.

Gebruik ovenwanten om een gerecht uit de oven te halen.

1. Granen/Pasta

) %‘ 1. Druk op de knop Gezond bereiden. Code/gerecht Portie Instructies
T 11 150-200 gr. | Gebruik een grote ovenvaste glazen schaal
Bruine rijst 200-250 gr. | met deksel. Voeg een dubbele hoeveelheid
NN 2, Druk op de toets thoog of Omlaag om de koud water toe. Afdekken.
C—1 ) bereidingscategorie te selecteren. Roeren voor het nagaren en zout en
tuinkruiden toevoegen. 5-10 minuten laten
i 3. Selecteer de bereidingscategorie door op de selectietoets staan.
Select te drukken. 1-2 150-200 gr. | Gebruik een grote ovenvaste glazen schaal
Quinoa 200-250 gr. | met deksel. Voeg een dubbele hoeveelheid
o ~ 4. Druk op de toets Omhoog of Omlaag om het koud water toe. Afdekken. Roeren voor het
i?li] bereidingstype te selecteren. nagaren en zout en tuinkruiden toevoegen.
1-3 minuten laten staan.
[ 5. Selecteer het bereidingstype door op de selectietoets te 1-3 100-150 gr. | Gebruik een grote ovenvaste glazen schaal
Select drukken. Macaroni 200-250 gr. | met deksel. Voeg 4 maal de hoeveelheid
kokend water en een snufie zout toe. Goed
6. Druk op de toets Omhoog of Omlaag om de portiegrootte doorraeren. Niet afdekken. Voor d,e nagaartiid
Vo, N te selecteren. Raadpleeg de tabel op de volgende dOOrrqeren en na afloop goed afgieten.
| R pagina voor een beschrijving van de verschillende 1-3 minuten laten staan.
voorgeprogrammeerde instellingen.
7. Druk op de toets Start/+30s.
Resultaat:  Het gerecht wordt bereid volgens het
geselecteerde programma.
@ /+30s e Wanneer de functie Bereiden
Start is geéindigd, laat de oven een
[ geluidssignaal horen en knippert de
melding "End" 4 keer.
Daarna geeft de oven één keer per
minuut een geluidssignaal.
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2. Groenten

3. Gevogelte/Vis

Strooi er geraspte kaas over. Schaal op het hoge
rooster zetten. 1-2 minuten laten staan.
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Code/gerecht Portie Instructies Code/gerecht Portie Instructies
2-1 200-250 gr. | Sperziebonen wassen en afhalen. Verdeel ze 31 300-350 gr. | Spoel de kipfilet af en leg deze op een keramisch
Sperziebonen 300-350 gr. | gelijkmatig over een glazen schaal met deksel. Kipfilet 400-450 gr. | bord. Afdekken met plastic magnetronfolie en folie
Voeg 30 ml (2 eetlepels) water toe voor 200- doorprikken. Zet de schaal op het draaiplateau.
250 gr. groente, voeg 45 ml (3 eetlepels) water 2 minuten laten staan.
toe voor 300-450 gr. groente. De schaal midden 3-2 300-350 gr. | Spoel de kalkoenfilet af en leg deze in een diepe
op het draaiplateau zetten. Afdekken. Na de Kalkoenfilet 400-450 gr. | ovenvaste glazen schaal. Afdekken met plastic
bereiding goed doorroeren. 1-2 minuten laten magnetronfolie en folie doorprikken. Zet de schaal
staan. op het draaiplateau. 2 minuten laten staan.
22 100-150¢r. | Spoel de spinazie af en maak ze schoon. Do 3.3 300-350 gr. | Spoel de Kipflet af, marineer deze en leg
Spinazie 200-250 gr. tzse'cozegr;r?‘aézgtzcgsas‘cws;dﬂi:ﬁiﬁfg;gawr Gegrilde kipfilet | 400-450gr. | ze op het hoge rek. Omkeren wanneer het
drasiplateau. Afdekken. Na de bereiding goed geluidssignaal klinkt. 2 minuten laten staan.
doorroeren. 1-2 minuten laten staan. 3-4 200-300 gr. | Verdeel de visfilet gelikmatig over het hoge
2-3 300-350 gr. | Schil en was de aardappelen, snijd deze Gegrilde visfilet 400-500 gr. | rooster. Omkeren wanneer het geluidssignaal
Geschilde 400-450 gr. | doormidden en doe ze in een glazen schaal met Klinkt. 1-2 minuten laten staan.
aardappelen 500-550 gr. | deksel. Vioeg 15-30 ml water toe (1-2 eetlepels). 3-5 200-250 gr. | Verdeel de moten gelijkmatig over het hoge
Na de bereiding goed doorroeren. Bij grotere Gegrilde 300-350 gr. | rooster. Omkeren wanneer het geluidssignaal
hoeveelheden tijdens de bereiding eenmaal zalmmoten klinkt. 2 minuten laten staan.
doorroeren. 3-5 minuten laten staan. 3-6 200-300 gr. | Smeer de buitenkant van de vis (forel of brasem)
2-4 400-450 gr. | De gegratineerde aardappelen in een ovenvaste Geroosterde vis | 400-500 gr. | in met olie en voeg kruiden toe. Leg de stukken
Gegratineerde 800-850 gr. | glazen schotel leggen. De bakvorm op het lage vis naast elkaar, in tegenovergestelde richting,
aardappelen rooster zetten. 2-3 minuten laten staan. op het hoge rooster. Omkeren wanneer het
2-5 100-150 gr. | Aubergines afspoelen en in regpjes sniden. geluidssignaal Klinkt. 3 minuten laten staan.
Gegrilde 200-250 gr. | Bestrijken met olie en kruiden. Verdeel de
aubergines reepjes gelijkmatig over het hoge rooster. Draai
om na de pieptoon. Druk op start om verder te
gaan (de oven gaat door als u ze niet omdraait).
1-2 minuten laten staan.
2-6 400-450 gr. | Spoel de tomaten af en maak ze schoon. Snid ze
Gegrilde tomaat | 600-650 gr. | doormidden en doe ze in een ovenvaste schaal.




DE FUNCTIE DEEG LATEN RIJZEN/YOGHURT MAKEN

GEBRUIKEN

De 5 programma's voor Deeg laten rijzen/Yoghurt maken kennen
voorgeprogrammeerde bereidingstijden. U hoeft geen bereidingstijd of vermogensstand
in te stellen. U kunt de categorie voor Deeg laten rijizen/Yoghurt maken instellen met de

toetsen Omhoog en Omlaag na het indrukken van de toets Deeg laten rijzen/Yoghurt

maken. Plaats het gerecht midden op het draaiplateau en sluit de deur.

pid 1. Druk op de toets Deeg laten rijzen/Yoghurt maken.
Dough Proof /Yogurt
2. Selecteer het type gerecht dat u wilt bereiden door op de
toets Omhoog of Omlaag te drukken. Nummer 1 is Deeg
Voa, A laten rijzen en nummer 2 is Yoghurt maken. Selecteer het
(S nummer van de gewenste bereiding met de toets Omhoog
M of Omlaag. Raadpleeg de tabel op de volgende pagina voor
) een beschrijving van de verschillende voorgeprogrammeerde
instellingen. Druk op de selectietoets om het type gerecht
in te stellen.
3. Stel het gerecht in door te drukken op de toets Omhoog of
Vg AN
c—T1 | Omleag
@ /+30s 4. Druk op de toets Start/+30s.
Start
L)

Tijdens de bereiding van yoghurt draait het draaiplateau niet.

In de volgende tabel wordt aangegeven hoe u de automatische programma's voor het
laten rijzen van gistdeeg of het bereiden van yoghurt gebruikt.

1. Deeg laten rijzen

geity Portie Instructies
gerecht

11 300-500 gr. | Doe het deeg in een schaal van geschikt formaat

Pizzadeeg en zet de schaal op het lage rooster. Afdekken met
aluminiumfolie.

1-2 500-800 gr. | Doe het deeg in een schaal van geschikt formaat

Cakebeslag en zet de schaal op het lage rooster. Afdekken met
aluminiumfolie.

1-3 600-900 gr. | Doe het deeg in een schaal van geschikt formaat

Brooddeeg en zet de schaal op het lage rooster. Afdekken met
aluminiumfolie.

2. Yoghurt maken
T2 Portie Instructies
gerecht

21 500 gr. Verdeel 150 gr. natuurlike yoghurt gelijkmatig over

Kleine 5 keramische bakjes of kleine glazen potjes (ek 30 gr.).

bakjes Voeg 100 ml melk toe aan elk bakje. Gebruik houdbare
melk (kamertemperatuur, vetgehalte 3,5 %). Bedek elk
bakje met vershoudfolie en zet ze in een cirkel op het
draaiplateau. Na afloop 6 uur in de koelkast laten staan.
We raden aan de eerste keer gedroogde
yoghurtbacterién te gebruiken.

2-2 500 gr. Meng 150 gr. natuurlijke yoghurt met 500 ml houdbare

Grote schaal melk (kamertemperatuur, vetgehalte 3,5 %). Gelijkmatig
in een grote glazen schaal gieten. Afdekken met
vershoudfolie en op het draaiplateau zetten. Na afloop
6 uur in de koelkast laten staan.
We raden aan de eerste keer gedroogde
yoghurtbacterién te gebruiken.
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DE FUNCTIE VOOR SNEL ONTDOOIEN GEBRUIKEN

Met de functie 5 Snel ontdooien kunt u viees, gevogelte, vis, brood, gebak en fruit
ontdooien. De ontdooitijd en het vermogen worden automatisch ingesteld. U hoeft alleen
het programma en het gewicht in te stellen.

Gebruik alleen magnetronbestendige schalen.
Open de deur. Plaats het diepgevroren gerecht op een keramisch bord midden op het

draaiplateau. Sluit de deur.

&*S 1. Druk op de toets Automatisch ontdooien.
Power Defrost
v g A 2. Selecteer het type gerecht dat u wilt bereiden door op
E— E— de toets Omhoog of Omlaag te drukken. Raadpleeg de
n tabel op de volgende pagina voor een beschrijving van de
e verschillende voorgeprogrammeerde instellingen. Druk op
de selectietoets om het type gerecht in te stellen.
3. Selecteer de grootte van de portie met de toets Omhoog of
N 8y N Omlaag.
C_— T —)

@ /+30s

Start

Druk op de toets Start/+30s.
Resultaat:

e Het ontdooien begint.

e De oven laat tijdens het ontdooiproces
een geluidssignaal horen om u eraan
te herinneren het gerecht om te keren.
(uitgezonderd fruit)

@ /+30s

Start

Als de oven een geluidssignaal laat horen en stopt, moet
het gerecht worden omgekeerd (bijv: viees, gevogelte, vis).
Druk nogmaals op de toets Start/+30s om het ontdooien te
voltooien.
Resultaat:  Wanneer de bereidingstijd om is, laat de
oven 4 maal een geluidssignaal horen en
knippert de melding “End” op het display.
Daarna geeft de oven één keer per minuut
een geluidssignaal.

Hieronder vindt u een lijst met de verschillende programma’s voor snel ontdooien
inclusief de bijbehorende hoeveelheden, nagaartijden en instructies. Verwijder al het
verpakkingsmateriaal voor u met het ontdooien begint.

Plaats viees, gevogelte en vis op een glazen of keramische schaal, leg brood en gebak

op keukenpapier.

Code/gerecht

Portie

Instructies

1
Viees

200-1500 gr.

De randen afschermen met aluminiumfolie. Het viees
omkeren wanneer het geluidssignaal Klinkt. Dit programma
is geschikt voor rundviees, lamsvlees, varkensviees,
biefstuk, karbonades en gehakt. 20-90 minuten laten
staan.

2
Gevogelte

200-1500 gr.

Het uiteinde van de poten en vieugels afschermen met
aluminiumfolie. Het gevogelte omkeren wanneer het
geluidssignaal klinkt. Dit programma is zowel geschikt voor
een hele kip als voor kipdelen. 20-90 minuten laten staan.

Vis

200-1500 gr.

Scherm de staart van een hele vis af met aluminiumfolie.
De vis omkeren wanneer het geluidssignaal klinkt. Dit
programma is zowel geschikt voor een hele vis als voor
visfilet. 20-80 minuten laten staan.

Brood/
gebak

125-1000 gr.

Brood horizontaal op een stuk keukenpapier leggen en
omkeren wanneer het geluidssignaal klinkt. Gebak op een
keramisch bord leggen, zo mogelik omkeren wanneer het
geluidssignaal klinkt. (De oven blijft aan en wordt tijdelijk
stopgezet wanneer u de deur opent.)

Dit programma is geschikt voor alle soorten brood, heel
of gesneden, evenals broodjes en stokbroodjes. Leg de
broodjes in een cirkel.

Dit programma is geschikt voor alle soorten gistgebak,
koekjes, kwarktaart en bladerdeeg. Het is niet geschikt
voor zandgebak, fruit- en slagroomtaart en cake met
chocoladegarnering.

10-60 minuten laten staan.

5
Fruit

100-600 gr.

Verdeel fruit gelijkmatig over een platte glazen schaal.
Dit programma is geschikt voor alle soorten fruit.
5-20 minuten laten staan.
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HETE LUCHT GRILLEN
Met de heteluchtstand kunt u gerechten bereiden zoals in een gewone oven. Hierbij Met de grillstand kunt u gerechten snel verwarmen en laten bruinen, zonder microgolven
wordt de magnetronstand niet gebruikt. U kunt de temperatuur naar wens instellen te gebruiken.

tussen 40 °C en 200 °C. De maximale bereidingsduur is 60 minuten.
e Gebruik altijd ovenwanten bij het hanteren van de ovenschalen, want deze
worden zeer heet.
e De gerechten worden beter gaar en bruin als u het lage rooster gebruikt.
Controleer of het verwarmingselement in de horizontale positie staat. Open de deur en
zet de schaal op het lage rooster op het draaiplateau.

1. Druk op de toets Hete lucht.

e Gebruik altijd ovenwanten bij het hanteren van de ovenschalen, want deze
worden zeer heet.
e U krijgt een beter grillresultaat als u het hoge rooster gebruikt.

1. Open de deur en leg het gerecht op het rooster.

'-"d% Resultaat:  De volgende indicaties worden weergegeven:
& P (heteluchtstand)
180°C  (temperatuur)

2. Stel de temperatuur in door te drukken op de toets
Omhoog of Omlaag. (Temperatuur: 40-200 °C, in stappen

A van 10 °C)

1T e Als u de temperatuur niet binnen 5 seconden instelt,

schakelt het apparaat automatisch over naar de

instelling van de bereidingstijd.

2. Druk op de toets Grill.

UVu Resultaat:  De volgende indicaties worden
Grill weergegeven:
L UU (grilstand)

e Bjj het grillen kunt u de temperatuur niet zelf instellen.

3. Stel de grilltijd in door te drukken op de toets Omhoog of

[ 3. Druk op de selectietoets.

4. Stel de bereidingstijd in door te drukken op de toets

Vg N 0
E—— — mlaag.
e De maximale grilltiid is 60 minuten.
4. Druk op de toets Start/+30s.
Resultaat:  Het grillen begint.
>/ +30s * Wanneer de bereidingstijd om is, laat de
Start oven 4 maal een geluidssignaal horen
) en knippert de melding “End” op het

display. Daarna geeft de oven één keer
per minuut een geluidssignaal.

Vog, A Omhoog of Omlaag.
1T (Als u de oven wilt voorverwarmen, kunt u deze stap
weglaten.)
5. Druk op de toets Start/+30s.

Resultaat:  De bereiding begint.

>/ +30s e Wanneer de bereidingstijd om s, laat de

Start oven 4 maal een geluidssignaal horen

] en knippert de melding “End” op het

display. Daarna geeft de oven één keer
per minuut een geluidssignaal.
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COMBINATIESTAND HETE LUCHT EN GRILL

COMBINATIESTAND MAGNETRON EN HETE LUCHT

U kunt ook magnetron en grill combineren om gerechten snel te bereiden en tegelijkertijd

te bruinen.

Gebruik ALTIJD kookmaterialen die magnetronbestendig en ovenvast zijn. Glazen en

keramische schalen zijn ideaal omdat ze de microgolven goed doorlaten.

Gebruik ALTIJD ovenwanten bij het omgaan met de ovenschalen, want deze worden

zeer heet.

U krijgt een beter grillresultaat als u het hoge rooster gebruikt.

Open de deur. Leg het gerecht op het rooster dat het meest geschikt is voor het
betreffende type gerecht. Zet het rooster op het draaiplateau. Sluit de deur.

U e 1. Druk op de toets Combinatie.
Combi Resultaat: De volgende indicaties worden weergegeven:
L ] Cb-1  (Magnetron + Grill)
2. Druk op de toets Omhoog of Omlaag totdat de indicatie Cb - 1
Yoy AN verschint en druk vervolgens op de selectietoets.
:p[LZ Resultaat: De volgende indicaties worden weergegeven:
— FUU - (Magnetron + grill combinatiestand)
600 W (afgegeven vermogen)
3. Selecteer het gewenste vermogen door op de toets Omhoog
oa A of Omlaag te drukken totdat het gewenste vermogen wordt
(S E— weergegeven (600, 450, 300 W). Druk vervolgens op de
I selectietoets om het vermogensniveau in te stellen.
— o Bjhet grillen kunt u de temperatuur niet zelf instellen.
o Alsu het vermogensniveau niet binnen 5 seconden instelt, schakelt
het apparaat automatisch over naar de insteling van de bereidingstiid.
4. Stel de bereidingstiid in door te drukken op de toets Omhoog of
Y ey B Omlaag.
I ¢ De maximale bereidingstijd is 60 minuten.
5. Druk op de toets Start/+30s.
Resultaat:
@ /+30s *  De bereiding in de combinatiestand begint.
Start e Wanneer de bereidingstid om is, laat de oven
] 4 maal een geluidssignaal horen en knippert de
melding “End” op het display. Daarna geeft de
oven één keer per minuut een geluidssignaal.

U kunt ook magnetron en hete lucht in combinatie gebruiken. Voorverwarmen is niet
nodig, want de microgolven doen vanaf het begin hun werk.
Veel gerechten zijn geschikt voor bereiding in deze combinatiestand, met name:

e (Gebraden vlees en gevogelte

e Taart en cake

e Fi- en kaasschotels

@ Gebruik ALTIJD kookmaterialen die magnetronbestendig en ovenvast zijn. Glazen en
keramische schalen zijn ideaal omdat ze de microgolven goed doorlaten.

@ Gebruik ALTIJD ovenwanten bij het omgaan met de ovenschalen, want deze worden
zeer heet.
De gerechten worden beter gaar en bruin als u het lage rooster gebruikt.

Open de deur. Zet het gerecht op het draaiplateau of op het lage rooster, dat vervolgens
op het draaiplateau moet worden gezet. Sluit de deur. Het grillelement moet in de
horizontale stand staan.

m Iy
N U’U AN

Combi

1. Druk op de toets Combinatie.
Resultaat: De volgende indicaties verschijnen:

L ) Cb-1 (Magnetron + Grill
2. Druk op de toets Omhoog of Omlaag totdat de indicatie Cb - 2
Vol A verschijnt en druk vervolgens op de selectietoets.
[ Resultaat: De volgende indicaties worden weergegeven:
il #ef (combinatiestand magnetron en
| E— hete lucht)
600 W  (afgegeven vermogen)
3. Selecteer het gewenste vermogen door op de toets Omhoog
o ~ of Omlaag te drukken totdat het gewenste vermogen wordt
:rb weergegeven (600, 450, 300, 180, 100 W). Druk vervolgens op de
I selectietoets om het vermogensniveau in te stellen.
—= e Als u het vermogensniveau niet binnen 5 seconden instelt,

schakelt het apparaat automatisch over naar de instelling van
de bereidingstijd. (Standaard: 180 °C)
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4. Stel de gewenste temperatuur in door te drukken op de toets
A Omhoog of Omlaag. (Temperatuur: 200-40 °C) Druk vervolgens op

. r—ﬁ-\
C— T de selectietoets om de temperatuur in te stellen.

h o Als u de temperatuur niet binnen 5 seconden instelt, schakelt
het apparaat automatisch over naar de instelling van de
bereidingstiid.

o ~ 5. Stel de bereidingstijd in door te drukken op de toets Omhoog of
—p——| Omlaag

¢ De maximale bereidingstiid is 60 minuten.

6. Druk op de toets Start/+30s.
Resultaat:

¢ De bereiding in de combinatiestand begint.

¢ De oven wordt verwarmd tot de ingestelde
@ /+30s temperatuur en de magnetronfunctie gaat

Start verder totdat de bereidingstiid is verstreken.
Wanneer de bereidingstid om is, laat de

oven 4 maal een geluidssignaal horen en
knippert de melding “End” op het display.
Daarna gesft de oven één keer per minuut een
geluidssignaal.

ONDERDELEN SELECTEREN

Voor bereiding met hete lucht hebt u geen speciale
kookmaterialen nodig. Gebruik echter kookmaterialen die u ook
in een normale oven kunt gebruiken.

Magnetronbestendige schalen zijin meestal niet geschikt voor
bereiding met hete lucht. Gebruik geen plastic schalen en
schotels, papieren kopjes en borden, enzovoort.

Als u een van de combinatiestanden wilt gebruiken (magnetron en grill of hete lucht), kunt
u het beste alleen schalen gebruiken die zowel ovenvast als magnetronbestendig zijn.

Voor meer informatie over geschikte kookmaterialen en bestek, zie de Richtlijnen
voor kookmaterialen op pagina 28-29.

HET KINDERSLOT GEBRUIKEN

Deze magnetronoven is voorzien van een speciaal kinderslot waarmee u de oven kunt
"vergrendelen" zodat de oven niet per ongeluk kan worden aangezet door kinderen of
personen die niet vertrouwd zijn met de oven.

1. Druk de toetsen Omhoog en Omlaag gelijktijdig in. (drie
seconden)
Resultaat:
Voa, N e De ovenis nu vergrendeld (er kunnen
S R geen functies worden geselecteerd).
e Inde display wordt “L” weergegeven.
L
2. Ontgrendel de oven door de toetsen Omhoog en Omlaag
Volan AN gelijktijdig in te drukken. (drie seconden)
T Resultaat:  De oven kan nu weer normaal worden
gebruikt.

DE DRAAISCHIJF IN- EN UITSCHAKELEN

Met de toets Draaiplateau aan/uit kunt u het draaien van het draaiplateau stopzetten,
zodat u grote schalen kunt gebruiken die de hele oven vullen (alleen in de stand

handmatig bereiden).

@ Het resultaat zal iets minder zijn omdat het gerecht minder gelijkmatig wordt verwarmd.

Het is aan te raden de schaal halverwege het bereidingsproces zelf om te draaien.

Het draaiplateau nooit aanzetten in een lege oven.
wescine - Reden: Dit kan brand veroorzaken of schade aan het apparaat.

Turntable on/off

% 1. Druk op de toets Draaiplateau aan/uit.
Tt o Resultaat: Het draaiplateau draait niet.
De volgende indicaties worden weergegeven:
2. U kunt het draaitableau weer laten draaien door nogmaals op

de toets Draaiplateau aan/uit te drukken.
Resultaat: Het draaiplateau zal draaien.

Deze toets Draaiplateau aan/uit is alleen beschikbaar tijdens de handmatige

bereidingsmodus.
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DE HANDMATIGE BRUINEERFUNCTIE GEBRUIKEN

(ALLEEN VOOR DE MODELLEN MC28H5015C* EN MC28H5015Z%)

Tijdens het bereiden van gerechten in een magnetronoven en bij het gebruik van de grillstand of

magnetronstand in grill-/heteluchtovens, wordt de bodem van gebak en pizza niet knapperig.
Met het Samsung-bruineerbord kunt u echter toch een knapperig eindresultaat bereiken.
U kunt het bruineerbord ook gebruiken voor spek, eieren, braadworst, enzovoort.

Laag rooster

Hoog rooster

p— p—

. Verwarm het bruineerbord voor, zoals hierboven beschreven.
. Smeer het bord in met olie als u gerechten als eieren en spek wilt

bakken, zodat de gerechten mooi bruin worden.

& . Leg de gerechten op het bruineerbord.
. Plaats het bruineerbord op het metalen rooster (of draaiplateau) in de
NVolaL A magnetron.
C——— T 3 | 5 Drukop de toets Combinatie. Selecteer de gewenste combinatiemodus
door op Omhoog en Omlaag te drukken. Druk vervolgens op de
st selectietoets.
Cb-1  (Magnetron + Grill)
Cb-2  (Magnetron + Hete lucht)
. Selecteer het gewenste vermogensniveau door op de tosts Omhoog of
Vo an, A Omlaag te drukken tot het gewenste vermogensniveau verschint. Druk
C— I vervolgens op de selectietoets om het vermogensniveau in te stellen.
h ¢ Als u het vermogensniveau niet binnen 5 seconden instelt,
I schakelt het apparaat automatisch over naar de instelling van de
bereidingstijd.
. Als u de modus Magnetron + Hete lucht gebruikt, selecteert u de
v g A gewenste temperatuur door te drukken op de toetsen Omhoog en
S E— Omlaag. Druk vervolgens op de selectietoets om de temperatuurin te
n stellen.
—= o Als u het vermogensniveau niet binnen 5 seconden instelt,

schakelt het apparaat automatisch over naar de instelling van de
bereidingstid. (Standaard: 180 °C)

. Selecteer de bereidingstijd door te drukken op de toetsen Omhoog en

Omlaag totdat de gewenste bereidingsduur wordt weergegeven.

D/ +30s

Start

L

Resultaat:

Druk op de toets Start/+30s.

De bereiding begint.

o Wanneer de bereidingstiid om is, laat de oven
viermaal een geluidssignaal horen en knippert de
melding “End” op het display. Daarna geeft de
oven één keer per minuut een geluidssignaal.

@ Verwarm het bruineerbord voor gebruik eerst 3 tot 5 minuten voor in de

14

%

14

7

&

%

14

%

14

%

combinatiestand:

e Combinatie van hete lucht (200 °C) en magnetron. (600 W vermogen)
e Combinatie van grill en magnetron. (600 W vermogen)

E] Gebruik altijd ovenwanten, want het bruineerbord wordt erg heet.

Houd er rekening mee dat het bruineerbord een teflonlaag heeft die niet
krasbestendig is. Gebruik daarom geen scherpe voorwerpen zoals een mes om op
het bruineerbord te snijden.

Gebruik plastic snijgerei om krassen op de teflonlaag van het bruineerbord te
voorkomen of neem het gerecht van het bruineerbord voordat u het snijat.

Zet geen schalen op het bruineerbord die niet hittebestendig zijn (zoals plastic

schaaltjes).

Plaats het bruineerbord nooit in de oven zonder het draaiplateau.

Het bruineerbord reinigen
Reinig het bruineerbord in een warm sopje en spoel het af met schoon water.

Gebruik geen harde borstel of spons omdat anders de toplaag beschadigd kan

worden.

Opmerking

Het bruineerbord is niet geschikt voor de afwasmachine.
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DE STOOMBEREIDINGSFUNCTIE GEBRUIKEN
(ALLEEN DE MODELLEN MC28H5015F* EN MC28H5015Z*)

INSTELLINGEN HANDMATIG STOMEN

Gebruik de plastic stomer bij puur stomen.
Plaats de plastic stomer midden op het draaiplateau en sluit de deur.

Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.)
Artisjokken 300 gr. (1-2 stuks) 900 W 5-6
Instructies

Spoel de artisjokken af en maak ze schoon. Plaats in de schaal.
Voeg een eetlepel citroensap toe. Dek af met het deksel.
1-2 minuten laten staan.

Verse groenten

30gr. | 900 W \ 45

Instructies

Weeg de groenten (bijvoorbeeld broccoliroosjes,
bloemkoolroosjes, wortel, paprika) nadat u ze hebt gewassen
en in gelijke stukken hebt gesneden. Plaats het mandje in de
schaal. Verdeel de groenten over het mandije. Voeg 2 eetlepels
water toe. Dek af met het deksel. 1-2 minuten laten staan.

Q> /+30s

Start

L

oy 1. Druk op de toets Magnetron.
Microwave
(I
2. Druk op de toetsen Omhoog en Omlaag totdat het gewenste
Voa, A vermogensniveau wordt weergegeven. Druk vervolgens op de
S S selectietoets om het vermogensniveau in te stellen.

h *  Alsu het vermogensniveau niet binnen 5 seconden instelt,
schakelt het apparaat automatisch over naar de instelling van de
bereidingstid.

Volan, A 3. Stel de bereidingstid in door te drukken op de tostsen Omhoog en
C_— T ) Omlaag.
4. Druk op de toets Start/+30s.

Resultaat:

De bereiding begint.

o Wanneer de bereidingstid om is, laat de oven
viermaal een geluidssignaal horen en knippert de
melding “End” op het display. Daarna geeft de
oven één keer per minuut een geluidssignaal.

Diepvriesgroenten

300 gr. 600 W \ 7-8

Instructies

Leg de diepvriesgroenten in het mandie in de schaal. Voeg

1 eetlepel water toe. Dek af met het deksel. Na het bereiden en
nagaren goed doorroeren. 2-3 minuten laten staan.

Tip stomen

Onderdelen van de stomer

©

Schaal

Hantering van de stomer

Deksel

Schaal met inzetplateau + deksel

Verse visfilets

300 gr. Eerste fase: 900 W 1-2
Tweede fase: 450 W 5-6

Instructies

Visfilets, zoals Pollack, rode vis of zalm, afspoelen en bereiden.
Besprenkelen met citroensap. Plaats het mandje in de schaal.
Filets zij aan zij toevoegen. Voeg 100 ml koud water toe. Dek af
met het deksel.

1-2 minuten laten staan.

Kipfilet

300 gr. Eerste fase: 900 W 1-2
Tweede fase: 600 W 7-8

Instructies

Kipfilets afspoelen. Snijd het opperviak twee of drie keer in.
Plaats het mandje in de schaal. Vioeg de kipfilets zij aan zj
toe. Voeg 100 ml koud water toe. Dek af met het deksel.
1-2 minuten laten staan.
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ROOSTEREN AAN HET SPIT (ALLEEN MODEL

MC28H5015Z%)

Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.) Het braadspit is handig voor grillen, aangezien u het viees niet hoeft om te draaien. Het
Rijst 250 gr 900 W 1518 kan ook worden gebruikt in combinatie met magnetron en hete-luchtbereiding.
Instructies @ Zorg ervoor dat het gewicht van het viees gelijkmatig over het spit is verdeeld en dat
Leg voorgekookte rijst in de schaal. Voeg 500 ml koud water het spit gelikmatig draait.
toe. Dek af met het deksel. Laat na de bereiding witte rjst Gebruik altijd ovenwanten bij het hanteren van de ovenschalen, want deze worden
5 minuten staan. Houd voor bruine rijst 10 minuten aan. zeer heet.
5-10 minuten laten staan. 1. Steek het braadspit midden door het viees.
Gepofte 500 gr. 900 W 7-8 Voorbeeld:  Steek het spit tussen de ruggengraat en het
aardappelen Instructies borstbeen van een hele kip.
Weeg de aardappelen, spoel ze af, en doe ze in de schaal. Voeg Zet het spit rechtop in de glazen schaal en
3 eetlepels water toe. Dek af met het deksel. 2-3 minuten laten de glazen schaal op het draaiplateau. Smeer
staan. het viees in met olie en kruiden om het beter
Stoofschotel 400 gr. 600 W 56 te laten bruinen.
(gekoeld) Instructies B Fap 2. Druk op de toets Combinatie.
Plaats de stoofschotel in de stoomschaal. Dek af met het Combl Resultaat:  De volgende indicaties verschijnen:
deksel. Goed doorroeren voor het nagaren. 1-2 minuten laten ) Cb-1  (Magnetron + Gril)
staan.
Diepvriesknoedels 150 g, 600 W 10 3. Drukop d§ toets Omhoog of Omlaag totdat (-je indicatie Cb
met jamvulling Instructies Vol A - 2 verschijnt en druk vervolgens op de selectietoets.
: — E— Resultaat:  De volgende indicaties worden weergegeven:
Bevochtig de bovenkant van de knoedels met koud water. Let o
1-2 diepgevroren knoedels naast elkaar in de schaal. Plaats het n e (combinatiestand magnetron en
mandje in de schaal. Dek af met het deksel. 2-3 minuten laten E— hete lucht)
staan. 600 W  (afgegeven vermogen)
Vruchtencompote 250 gr. ‘ 900 W 34 4. Selecteer het gewenste vermogen door op de toets
Instructies Omhoog of Omlaag te drukken totdat het gewenste
Weeg de verse vruchten (bijvoorbeeld appels, peren, pruimen, Voa, A vermogen wordt weergegeven (600, 450, 300, 180,
abrikozen, mango's of ananas) nadat u deze hebt gepeld, SN ) 100 W). Druk vervolgens op de selectietoets om het
gewassen, schoongemaakt en in gelike stukken hebt il vermogensniveau in te stellen.
gesneden. Plaats in de schaal. Voeg 1-2 eetlepels water en | — e Als u het vermogensniveau niet binnen 5 seconden
1-2 eetlepels suiker toe. Afdekken met het deksel. 2-3 minuten instelt, schakelt het apparaat automatisch over naar de
laten staan. instelling van de bereidingstijd. (Standaard: 180 °C)

Nederlands - 26




HET VERTICALE MULTI-SPIT GEBRUIKEN

5. Stel de gewenste temperatuur in door te drukken op de

toets Omhoog of Omlaag. (Temperatuur: 200-40 °C) Druk

Multi-spit voor sjasliek

vervolgens op de selectietoets om de temperatuur in te

stellen.

e Als u de temperatuur niet binnen 5 seconden instelt,
schakelt het apparaat automatisch over naar de
instelling van de bereidingstijd.

6. Stel de bereidingstijd in door te drukken op de toets
Omhoog of Omlaag.
e De maximale bereidingstijd is 60 minuten.

7. Druk op de toets Start/+30s.

Resultaat:
L]

De bereiding in de combinatiestand
begint.

De oven wordt verwarmd tot de
ingestelde temperatuur en de
magnetronfunctie gaat verder totdat de
bereidingstijd is verstreken.

Wanneer de bereidingstijd om is, laat de
oven 4 maal een geluidssignaal horen
en knippert de melding “End” op het
display. Daarna geeft de oven één keer
per minuut een geluidssignaal.
Wanneer het vlees helemaal gaar

is, het spit voorzichtig verwijderen.
Gebruik ovenwanten om uw handen te
beschermen.

Met het multi-spit met 6 vleespennen kunt u eenvoudig stukjes vlees, gevogelte, vis,
groenten (bijvoorbeeld uien, paprika en courgette) en fruit roosteren.
U kunt de bovenstaande gerechten bereiden met behulp van de vieespennen in de

hetelucht- of combinatiestand.
s |

© - L g
Braadspit Glazen schaal

Kebab op spit Multi-spit

Het multi-spit met vleespennen gebruiken

. Voor het maken van sjasliek met het multi-spit gebruikt u de 6 vieespennen.

N3AO 3d NVA MINHE3S #0

. Steek op elke vieespen een gelijke hoeveelheid vees.

1
2
3. Zet het braadspit in de glazen schaal en zet het multi-spit erin.
4

. Zet de glazen schaal met het multi-spit in het midden van het draaiplateau.

Zorg ervoor, voor u met het grillen begint, dat het grillelement zich in de verticale
stand langs de achterwand van de ovenruimte bevindt en niet aan de bovenkant.

Het multi-spit na afloop uit de oven verwijderen

1. Gebruik ovenwanten om de glazen schaal met het multi-spit uit de oven te halen,
want de schaal wordt zeer heet.

2. Gebruik ook ovenwanten bij het verwijderen van het multi-spit uit de spitstandaard.

3. Verwijder de vleespennen voorzichtig en gebruik een vork om de stukjes viees en
groente van de pennen te verwijderen.

Het multi-spit is niet geschikt voor reiniging in een vaatwasmachine. Reinig het met
de hand in een warm sopje. Haal het verticale multi-spit na gebruik uit de oven.
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DE GEURVERDRIJVINGSFUNCTIE GEBRUIKEN Hc\hﬂum@n 00r KOOKmaT@HaPﬁ

Gebruik deze functie nadat u gerechten met een sterke geur hebt bereid of na
rookvorming in de magnetronoven. Reinig eerst de binnenkant van de oven.

E:; 1. Druk op de knop Deodorisation (Geurverwijdering). gebruikte schaal.

Deodorisation De oven start vervolgens automatisch nadat het reinigen is

Om voedsel in een magnetronoven te kunnen bereiden moeten de microgolven in staat
zijn het voedsel te bereiken zonder te worden weerkaatst of geabsorbeerd door de

Daarom moet het kookmateriaal zorgvuldig worden geselecteerd. Als het kookmateriaal
) voltooid. is gemarkeerd als magnetronbestendig, hoeft u zich geen zorgen te maken.
In de volgende lijst vindt u diverse soorten kookmaterialen en wordt vermeld of en hoe

De geurverdriving duurt in eerste instantie ongeveer 5 minuten. deze in de magnetron kunnen worden gebruikt.
(«) U kunt de tid voor Geurverdrijving bistellen door op de toets Start/+30s te Kookmateriaal | Magnetronbestendig Opmerkingen
drukken. Aluminiumfolie /X Kan worden gebruikt in Kleine hoeveelheden om

De geurverdrijving kan maximaal 15 minuten worden voortgezet.

HET GELUIDSSIGNAAL UITSCHAKELEN

te voorkomen dat bepaalde delen van het voedsel
te gaar worden. Als te veel folie wordt gebruikt of
de folie te dicht bij de ovenwand komt, kunnen
echter vonken ontstaan.

U kunt op elk gewenst moment het geluidssignaal uitschakelen. Bruineerbord v Niet langer dan 8 minuten voorverwarmen.
1. Druk de toetsen Start/+30s en Stop/Eco geliktiidlig in. (een Porselein en v Porselein, aardewerk e geglazuurd aardewerk
Qo Prraos seconds) aardewerk ziin meestal wel geschikt, tenzij er een metalen
Stop / Eco Start . .
Resultaat:  De oven geeft nu geen geluidssignaal weer sierrand op is aangebrach.
wanneer een functie is voltooid. ' | Wegwerpborden v Sommige diepvriesmaaltiiden zijn verpakt in deze
2. Om het geluidssignaal opnieuw in te schakelen, drukt u de van polyester en materialen.
9{13“ em toetsen Start/+30s en Stop/Eco nogmaals gelijktijdig in. karton
(een seconde) Fast-
Resultaat:  De oven werkt weer normaal. foodverpakkingen
e Polystyreen v Kunnen worden gebruikt voor het opwarmen
bekers van voedsel. Het polystyreen kan smelten door
. oververhitting.
e Papieren zakken X Kunnen viam vatten.
en kranten
e Kringlooppapier X Kan vonken veroorzaken.
en metalen
garneringen
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Kookmateriaal Magnetronbestendi Opmerkingen
Glas
e (Qvenschalen v Kunnen worden gebruikt, tenzij voorzien van
metalen sierrand.
e Fijn glaswerk v Kunnen worden gebruikt voor het opwarmen van
voedsel of vioeistoffen. Fijn glaswerk kan breken
als gevolg van plotselinge verhitting.
e (lazen potten v Het deksel moet worden verwiderd. Alleen
geschikt voor opwarmen.
Metaal
e Schalen X Kunnen vonken en brand veroorzaken.
e Binddraadjes voor X
plastic zakken

Papier

e Borden, bekers, v Vloor korte bereidingstijden en opwarmen. Ook
servetten en voor het absorberen van overtollig vocht.
keukenrol

e Kringlooppapier X Kan vonken veroorzaken.

Plastic

e Opbergdozen v Met name hittebestendig thermoplastic. Sommige
soorten plastic kunnen vervormen of verkleuren bij
hoge temperaturen. Gebruk geen melamine.

e Plasticfolie v Kan worden gebruikt om vocht vast te houden.
Mag niet in contact komen met het voedsel. Wees
voorzichtig bij het verwijderen van de folie. Er
kunnen hete dampen ontsnappen.

e Diepvrieszakken v X Alleen indien kookvast of ovenbestendig. Mag
niet luchtdicht zijn. Zo nodig met een vork gaatjes
aanbrengen.

Vetvrij papier v/ Kan worden gebruikt om vocht vast te houden en
spatten te voorkomen.

v :Aanbevolen /X :Wees voorzichtig X :Onveilig

KOOKIIPS

MICROGOLVEN

Microgolven dringen door in het gerecht en worden aangetrokken en opgenomen door
het aanwezige water, vet en suikers.

De microgolven zorgen ervoor dat de moleculen in het gerecht snel gaan bewegen.

De snelle beweging van deze moleculen veroorzaakt wrijving en de warmte die daarbij
ontstaat verwarmt het gerecht.

BEREIDING

Kookmaterialen voor bereiden in de magnetron:

De kookmaterialen moeten de microgolven goed doorlaten voor een maximaal
rendement. Microgolven worden weerkaatst door metalen, zoals roestvrijstaal, aluminium
en koper, maar kunnen wel doordringen in keramiek, glas, porselein, plastic, papier en
hout. U mag het gerecht daarom niet in een metalen schaal bereiden.

Gerechten die geschikt zijn voor bereiding in de magnetron:

Veel typen gerechten zijn geschikt voor bereiding in de magnetron, inclusief verse en
diepgevroren groenten, fruit, pasta, rijst, granen, bonen, vis en vlees. Sauzen, custard,
soep, pudding, conserven en chutney kunnen eveneens in de magnetron worden
bereid. In het algemeen is de magnetron ideaal voor alle gerechten die u normaal op
een kookplaat zou bereiden. U kunt bijvoorbeeld denken aan het smelten van boter of
chocolade (zie het gedeelte met tips en suggesties).

Afdekken tijdens het verwarmen

Het is belangrijk de gerechten af te dekken. Het verdampte water komt in de vorm
van stoom omhoog en draagt bij tot het verwarmingsproces. U kunt de gerechten op
verschillende manieren afdekken, bijvoorbeeld met een keramisch bord, een plastic
deksel of plastic magnetronfolie.

Nagaartijden

Na het verwarmen moet u het gerecht enige tijd laten staan zodat de warmte zich
gelikmatig binnen het gerecht kan verdelen.
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Bereiding van diepvriesgroenten Bereiding van verse groenten

Gebruik een ovenvaste glazen schaal met deksel. Kook de groente de aangegeven Gebruik een ovenvaste glazen schaal met deksel. Voeg 30-45 ml koud water (2-3

minimumtijd - zie tabel. Ga desgewenst door met koken tot u het gewenste resultaat eetl.) toe per 250 gr. groente, tenzij anders vermeld - zie tabel. Kook de groente de
bereikt. aangegeven minimumtijd - zie tabel. Ga desgewenst door met koken tot u het gewenste
Roer het gerecht tijdens de bereiding tweemaal en na de bereiding eenmaal door. Voeg resultaat bereikt. Tijdens en na de bereiding een keer doorroeren. Voeg zout, kruiden en
zout, kruiden en boter toe na het koken. Houd het gerecht tijdens het nagaren afgedekt. boter toe na het koken. 3 minuten laten nagaren met het deksel erop.
. . " . Tip: Snijd de groente in stukken van gelijke grootte. Hoe Kleiner de
Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.) stukken, des te sneller zijn ze gaar.
Spinazie 150 gr. 600 W 5-6
P e Voedsel Portie Aan/uit Tiid (min.)
nstructies -
Voeg 15 ml (1 eetlepel) koud water toe. 2-3 minuten laten staan Broccoli 250 gr. 900w 4%-5
alvorens op te dienen. | 5(?0 g -8
Broccoli 300 gr. 600 W 89 nstructies
! Instructi 9 ‘ ‘ Verdelen in roosjes van gelike grootte. Leg deze met de steeltjes
nstructies ) naar het midden. 3 minuten laten staan alvorens op te dienen.
Voeg 30 ml (2 eetlepel) koud water toe. 2-3 minuten laten staan — 950 W 6-6%
alvorens op te dienen. Spruitjes 9r 900 o
Instructies
Erwten 300 gr. 600 W 7-8
Instructiesg ‘ ‘ Voeg 60-75 ml (5-6 eetlepels) water toe. 3 minuten laten staan
I te dienen.
Voeg 15 ml (1 eetlepel) koud water toe. 2-3 minuten laten staan avoren;f)c())p € dienen W 5
alvorens op te dienen. Wortels 9r 900 )
- Instructies
Sperziebonen 300 gr. 600 W 7Y5-8Y:
P Instructiesg ‘ ‘ o Snijd de wortels in stukken van gelike grootte. 3 minuten laten
t I te dienen.
Voeg 30 ml (2 eetlepel) koud water toe. 2-3 minuten laten staan Slaan a\orens op Te dienen
alvorens op te dienen Bloemkool 250 gr. 900 W 5-5%
P - 500 gr. 715-8%
Gemengde 300 gr. \ 600 W \ 7-8 instructies
groenten Instructies . Verdelen in roosjes van gelijke grootte. Grote roosjes doormidden
(wortelen/ Voeg 15 ml (1 eetlepel) koud water toe. 2-3 minuten laten staan sniiden. Leg ze met de steeltjes naar het midden. 3 minuten laten
erwten/mais) | alvorens op te dienen. staan alvorens op te dienen.
Gemengde 300, | 600 W | 715812 Courgette 250 4. 00W | 44
Chinese Instructies Instructies
groenten Voeg 15 ml (1 eetlepel) koud water toe. 2-3 minuten laten staan Snijd de courgettes in plakken. Voeg 30 ml (2 eetlepels) water of
alvorens op te dienen. een klontje boter toe. Koken tot ze net gaar zijn. 3 minuten laten
staan alvorens op te dienen.
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Bereiding van rijst en pasta

. . " . Rijst: Gebruik een grote ovenvaste glazen schaal met deksel, rijst
Voe(.isel Portie Aan/uit Tijd {min.) verdubbelt in omvang tijdens de bereiding. Afgedekt bereiden.
Aubergine 250gr. 900 W 3%-4 Na het koken, voor het nagaren doorroeren en zout of kruiden en
Instructies boter toevoegen.
Snijd de aubergines in dunne plakjes en sprenkel er 1 eetlepel Opmerking: de rijst heeft aan het einde van de bereidingstijd mogelijk
citroensap over. 3 minuten laten staan alvorens op te dienen. niet alle water opgenomen.
Prei 250 gr. 900 W 4-41 Pasta: Gebruik een grote ovenvaste glazen schaal. Kokend water en een
Instructies snufje zout toevoegen en goed doorroeren. Onafgedekt bereiden.
Snid de prei in diikke plakken. 3 minuten laten staan alvorens op Tijdens en na de bereiding af en toe doorroeren. Tijdens de nagaartid
te dienen. afdekken en na afloop goed afgieten.
Champignons 125 gr. 900 W 116-2 Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.)
250 203 Witte rijst 250 900 W 15-16
Instructies (snelkook) 375 . 17-18%
De champignons heel of in plakjes bereiden. Geen water Instructies
toevoegen. Besprenkelen met citroensap. Kruiden met peper en Voeg een dubbele hoeveelheid koud water toe. 5 minuten laten
zout. Voor het serveren uit laten lekken. 3 minuten laten staan staan alvorens op te dienen
[ te dienen. :
: gorens op 6 cenen W 1 Bruine rijst 250 . 900 W 20-21
Uien 250 ar. 900 5-51 (Sne|k00k) 375 ar. 20.93
Instructies Instructies
Uien doormidden of in plakjes sniiden. Voeg slechts 15 ml (1 eetl) Voeg een dubbele hoeveelheid koud water toe. 5 minuten laten
gir:ier:tf?eer; laten staan alvorens op te dienen staan avorens op t6 dienen.
: : Gemengde 250 gr. \ 900 W \ 16-17
-
Paprika _ 20gr |  900W 4%-5 rijst (witte/ Instructies
Snid de paprika in reepjes. bruine rijst + | Voeg 500 ml koud water toe. 5 minuten laten staan alvorens op te
Aardappelen 250 gr. 900 W 4-5 wilde rijst) dienen.
500 gr. 8 Gemengde 250 gr. | 900 W | 1718
Instructies ) . o granen (rijst + | Instructies
Weeg de aardappelen en "snud z® doormlqden of in vieren in graan) Voeg 400 ml koud water toe. 5 minuten laten staan alvorens op te
stukken van ongeveer gelijke grootte. 3 minuten laten staan dienen
alvorens op te dienen. :
250 gr. 900 W 10-11
Koolraap 250 gr. 900 W 576 Pesta Instructiesgr ‘ ‘
Instructies

Snijd de koolraap in kleine blokjes. 3 minuten laten staan alvorens
op te dienen.

Voeg 1000 ml kokend water toe. 5 minuten laten staan alvorens
op te dienen.
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OPWARMEN

Met de magnetron kunt u gerechten opwarmen in een fractie van de tijd die u nodig hebt
bij een gewone oven of kookplaat.

Gebruik de vermogensstanden en opwarmtijden uit de volgende tabel als richtlijn. Bij de
tiiden in de tabel is uitgegaan van vioeistoffen met een kamertemperatuur van +18 tot
+20°C of gekoeld voedsel met een koelkasttemperatuur van +5 tot +7°C.

Plaatsen en afdekken

Warm liever geen grote stukken voedsel op, zoals braadstuk. Deze hebben de neiging
aan de buitenkant te gaar te worden en uit te drogen voordat de binnenkant goed heet
wordt. Het opwarmen van kleinere stukken gaat beter.

Vermogensstanden en doorroeren

Sommige gerechten kunnen worden opgewarmd bij een vermogen van 900 W, terwijl u
voor andere een vermogen van 600 W, 450 W of zelfs 300 W moet gebruiken.

Zie de tabel voor meer informatie.

U kunt doorgaans beter een lager vermogen gebruiken voor delicate gerechten, grote
hoeveelheden en gerechten die snel warm worden (zoals pasteitjes).

Voor het beste resultaat het gerecht tijdens het opwarmen doorroeren of omkeren. Zo
mogelijk voor het serveren nogmaals doorroeren.

Wees extra voorzichtig bij het verwarmen van vioeistoffen en babyvoeding. Om te
voorkomen dat vioeistoffen buiten de magnetron alsnog plotseling aan de kook raken
en naar buiten spatten, moet u het gerecht voor, tiidens en na het verwarmen goed
doorroeren. Laat de vioeistoffen tijdens het nagaren in de oven staan. Het is aan te raden
een plastic lepel of glazen staafje in de vioeistof te zetten. Vermijd oververhitting van het

gerecht. Het is beter een kortere bereidingstijd in te stellen en deze zo nodig te verlengen.

Opwarm- en nagaartijden

Wanneer u voor het eerst een gerecht opwarmt, is het handig om de door u gebruikte
bereidingstijd te noteren.

Controleer altijd of het gerecht door en door verwarmd is.

Laat het gerecht na het opwarmen altijd even nagaren, zodat de warmte zich gelijkmatig
over het gerecht kan verdelen.

De aanbevolen nagaartijd na het opwarmen is 2-4 minuten, tenzij in de tabel een andere
tijd wordt aanbevolen.

Wees extra voorzichtig bij het verwarmen van vloeistoffen en babyvoeding. Zie ook het
gedeelte met de veiligheidsvoorschriften.

VLOEISTOFFEN OPWARMEN

uitgeschakeld, zodat de warmte zich kan verdelen. Roer zo nodig tijdens het verwarmen
en roer ALTIJD na het verwarmen. Om te voorkomen dat vlogistoffen na be€indiging van
het bereidingsproces alsnog overkoken en mogelijk brandwonden veroorzaken, kunt u
een plastic lepel of glazen staafje in de vloeistof zetten en deze voor, tijdens en na het
verwarmen doorroeren.

BABYVOEDING OPWARMEN

Babyvoeding:

Giet de babyvoeding op een diep keramisch bord. Dek het af met een plastic deksel.
Na het opwarmen goed doorroeren! Ongeveer 2-3 minuten laten staan voor u het

aan de baby geeft. Nogmaals doorroeren en de temperatuur controleren. Aanbevolen
serveertemperatuur: tussen 30-40 °C.

Babymelk:

Giet de melk in een gesteriliseerde glazen fles. Niet afdekken. Nooit een melkfles met
de speen erop verwarmen. De fles kan exploderen als deze oververhit raakt. Na het
opwarmen goed schudden en nogmaals schudden voor u de melk aan de baby geeft!
Altijd de temperatuur van babyvoeding of -melk controleren voor u het aan de baby geeft.
Aanbevolen serveertemperatuur: ca. 37 °C.

OPMERKING:

Juist bij babyvoeding is het belangrijk dat u de temperatuur goed controleert voor u het
aan de baby geeft. Zo kunt u brandwonden voorkomen. Gebruik de vermogensniveaus
en tijden uit de volgende tabel als richtlijn.

Vloeistoffen en gerechten opwarmen

Gebruik de vermogensniveaus en tijden uit de tabel als richtlijn.

Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.)
Dranken (koffie, 150 ml (1 kopje) 900 W 1-1%
thee, water) 300 ml (2 koppen) 2-2

450 ml (3 koppen) 3-312
600 ml (4 koppen) 3Ve-4
Instructies

In kopjes gieten en niet afdekken: 1 kop in het midden, 2 koppen
tegenover elkaar, 3 koppen in een cirkel. Tijdens het nagaren in
de oven laten staan en goed doorroeren. 1-2 minuten laten staan
alvorens op te dienen.

Altijd een nagaartijd van ten minste 20 seconden aanhouden nadat de oven is
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Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.) Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.)
Soep (gekoeld) 250 gr. 900 W 2%-3 Kant-en-klare 400 gr. 600 W 6-7
350 gr. 3-3% kaasfondue Instructies
450 gr. 8Ve-4 (gekoeld) De kant-en-klare kaasfondue in een geschikte ovenvaste glazen
550 gr. 4%-5 schaal met deksel gieten. Tijdens en na het opwarmen af en toe
Instructies doorroeren. Goed doorroeren voor het serveren. 1-2 minuten
In een diep keramisch bord of een keramische kom gieten. laten staan alvorens op te dienen.
Dek het af met een plastic deksel. Roer alles goed door na het .
opwarmen. Voor het serveren nogmaals doorroeren. Babyvoeding en -melk opwarmen
2-3 minuten laten staan alvorens op te dienen. Gebruik de vermogensstanden en tijden uit de tabel als richtlijn bij het opwarmen.
Stoofschotel 350 gr. 600 W 4%5-5Y» Voedsel Portie Aan/uit Tijd
(gekoeld) Instructies -
Stoofschotel in een diep keramisch bord gieten. Dek het af met Babyvoeding 190gr. 00w 30 sec.
(groentenen | Instructies

een plastic deksel. Tijdens het opwarmen af en toe doorroeren en
nogmaals roeren voor het nagaren en voor het serveren.
2-3 minuten laten staan alvorens op te dienen.

Pasta met saus
(gekoeld)

350 gr. 600 W \ 3s-41

Instructies

Pasta (bijvoorbeeld spaghetti of macaroni) op een plat keramisch
bord leggen. Afdekken met plastic magnetronfolie. Voor het
serveren doorroeren.

3 minuten laten staan alvorens op te dienen.

vlees)

Op een diep keramisch bord gieten. Afdekken. Na de bereiding
doorroeren. Nogmaals goed doorroeren en de temperatuur
controleren voor u het aan de baby geeft. 2-3 minuten laten staan
alvorens op te dienen.

Gevulde pasta 350 gr. 600 W 4-5

met saus Instructies

(gekoeld) De gevulde pasta (bijvoorbeeld ravioli, tortellini) op een diep
keramisch bord leggen. Dek het af met een plastic deksel. Tijdens
het opwarmen af en toe doorroeren en nogmaals roeren voor het
nagaren en voor het serveren. 3 minuten laten staan alvorens op
te dienen.

Kant-en- 350 gr. 600 W 412-5

klaarmaaltijden 450 gr. 5%e-6%

(gekoeld) Instructies

Leg de bestanddelen (2-3) waaruit de maaltijd bestaat, op een
keramische schotel. Afdekken met plastic magnetronfolie. 3
minuten laten staan alvorens op te dienen.

Babypap
(graan + melk
+ fruit)

190 gr. 600 W 20 sec.

Instructies

Op een diep keramisch bord gieten. Afdekken. Na de bereiding
doorroeren. Nogmaals goed doorroeren en de temperatuur
controleren voor u het aan de baby geeft. 2-3 minuten laten staan
alvorens op te dienen.

Babymelk

100 ml 300W 30-40 sec.
200 ml 1 min. tot 1 min.
10 sec.
Instructies

Goed roeren of schudden en in een gesteriliseerde glazen

fles gieten. Midden op het draaiplateau zetten. Niet afdekken.
Nogmaals goed schudden en de temperatuur controleren voor
u het aan de baby geeft. 2-3 minuten laten staan alvorens op te
dienen.
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ONTDOOIEN

Microgolven zijn bijzonder geschikt voor het ontdooien van ingevroren voedsel. De
microgolven zorgen ervoor dat het ingevroren voedsel in weinig tijd wordt ontdooid. Dit
kan erg handig zijn, bijvoorbeeld wanneer u onverwacht visite krijgt.

Ingevroren gevogelte moet door en door ontdooid zijn voordat u het gaat bereiden.
Verwijder eventuele metalen draadjes en neem het gerecht uit de verpakking, zodat
ontdooide sappen weg kunnen lopen.

Leg het ingevroren gerecht op een schaal zonder deksel. Halverwege de ontdooitijd
het gerecht keren, eventueel vocht weg laten lopen en zo snel mogelijk eventuele
ingewanden verwideren. Controleer regelmatig of het gerecht niet warm aanvoelt.
Wanneer de kleinere en dunnere delen warm beginnen te worden, kunt u deze in
strookjes aluminiumfolie wikkelen en daarna verder gaan met ontdooien.

Zodra het gevogelte aan de buitenkant warm aanvoelt, dient u het ontdooiproces te
stoppen en 20 minuten te wachten voordat u verder gaat met ontdooien.

Laat vis, viees en gevogelte altijd even staan, zodat het voedsel ook van binnen goed
ontdooit. De nagaartijd is athankelijk van de hoeveelheid. Raadpleeg de onderstaande
tabel.

Tip: Dunne gerechten ontdooien gemakkelijker dan dikke, en kleinere
hoeveelheden ontdooien sneller dan grote. Denk hieraan bij het
invriezen en ontdooien van gerechten.

Voor het ontdooien van voedsel met een temperatuur van -18 tot -20 °C kunt u de
onderstaande tabel aanhouden.

Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.)
Vlees
Gehakt 250 gr. 180 W 6-7
500 gr. 8-13
Varkenslapjes 250 gr. 180 W 7-8
Instructies
Leg het viees op het draaiplateau. Dunne randen afschermen
met aluminiumfolie. Halverwege de ontdooitijd omkeren!
15-30 minuten laten staan alvorens op te dienen.

Voedsel Portie Aan/uit Tijd (min.)

Gevogelte

Kipdelen 500 gr. (2 stuks) 180 W 14-15

Hele kip 1200 gr. 180 W 32-34
Instructies
Leg de kipdelen met het vel naar beneden, de hele kip met
de borst naar beneden, op een plat, keramisch bord. De
dunnere delen, zoals de vleugels en uiteinden, afdekken met
aluminiumfolie. Halverwege de ontdooitiid omkeren!
15-60 minuten laten staan alvorens op te dienen.

Vis

Visfilet 200 gr. 180 W 6-7

Hele vis 400 gr. 180 W 11-13
Instructies
De diepgevroren vis midden op een plat keramisch bord
leggen. Dunnere delen onder de dikkere delen leggen. Dunne
uiteinden afschermen met aluminiumfolie, evenals de staart
van de hele vis. Halverwege de ontdooitijd omkeren!
10-25 minuten laten staan alvorens op te dienen.

Fruit

Bessen 300 gr. 180 W 6-7
Instructies
Het fruit uitspreiden op een grote, ronde glazen schotel.
5-10 minuten laten staan alvorens op te dienen.

Brood

Broodjes (elk ca.
509r)

Boterhammen

2 stuks 180 W 1-11

4 stuks 212-3

250 gr. 180 W 4-4%,
Instructies

Broodijes in een cirkel en heel brood horizontaal op
keukenpapier midden op het draaiplateau leggen. Halverwege
de ontdooitijd omkeren! 5-20 minuten laten staan alvorens op
te dienen.

Nederlands - 34




GRILL

Gids voor het grillen van verse gerechten

Het grillelement bevindt zich aan de bovenkant van de ovenruimte. Het element werkt
alleen wanneer de deur is gesloten en het draaiplateau draait. Door het draaien van
het draaiplateau worden de gerechten gelijkmatig bruin. Als u de grill 3-5 minuten
voorverwarmt, bruint het gerecht nog sneller.

Kookmaterialen voor grillen:
Moeten vuurvast zijn en mogen metaal bevatten. Gebruik geen plastic kookmaterialen.
Deze kunnen smelten.

Gerechten die kunnen worden gegrild:

Karbonade, worstjes, runderlapjes, hamburgers, plakjes ham of bacon, dungesneden vis,
broodjes en diverse soorten boterhammen met beleg.

Belangrijke opmerking:

Bij gebruik van de grill alleen moet u het gerecht op het hoge rooster plaatsen, tenzij
anders vermeld.

MAGNETRON + GRILL

In deze stand wordt de stralingswarmte van de grill gecombineerd met het snelle
verhittingsproces van de magnetron. Het grillelement werkt alleen wanneer de deur is
gesloten en het draaiplateau draait. Door het draaien van het draaiplateau wordt het
gerecht gelijkmatig bruin. Dit model kent drie combinatiestanden:

600 W + grill, 450 W + grill en 300 W + grill.

Kookmaterialen voor bereiden met magnetron en grill

Gebruik kookmaterialen die de microgolven doorlaten. Het materiaal moet vuurvast
zijn. Gebruik in de combistand geen metalen kookmaterialen. Gebruik geen plastic
kookmaterialen. Deze kunnen smelten.

Gerechten die geschikt zijn voor magnetron + grill:

In deze stand kunt u allerlei gerechten bereiden die zowel verhit als bruin moeten worden,
alsmede gerechten die alleen bovenop wat bruin moeten worden. Deze stand kunt u

ook gebruiken voor de bereiding van gerechten die zowel bruin als knapperig moeten
worden, zoals kipdelen (halverwege omkeren). Meer informatie vindt u in de grilltabel.
Belangrijke opmerking:

Bij gebruik van de combinatiestand magnetron + grill moet u het gerecht op het hoge
rooster plaatsen, tenzij anders vermeld. Zie de aanwijzingen in de volgende tabel.

Als het gerecht aan beide zijden bruin moet worden, moet u het halverwege keren.

Verwarm de grill 2-3 minuten voor in de grillstand.
Gebruik de vermogensstanden en bereidingstijden uit de tabel als richtlijn.
Gebruik ovenwanten om een gerecht uit de oven te halen.

(ham, ananas,
kaas)

Vers gerecht Portie Aan/uit 1 stap (min.) | 2 stap (min.)
Geroosterd 4 stuks Alleen grill 3-4 2-3
brood (elk 25 gr.)

Instructies
De sneetjes naast elkaar op het hoge rooster leggen.
Gegrilde 400 gr. 300 W + gil 5-6 -
tomaat (2 stuks)
Instructies
Tomaten doormidden snijden. Wat kaas eroverheen leggen. In een
cirkel op een platte ovenvaste glazen schaal leggen. Op het hoge
rooster zetten. 2-3 minuten laten staan.
Tosti met 45t.(300gr) | 300W+gril | 45 \ -
tomaat/kaas | Instructies
Rooster de boterhammen eerst. De geroosterde sneetjes met
beleg op het hoge rooster leggen. 2-3 minuten laten staan.
Hawaii-tosti | 4st.(500gr) | 300W+gil [ 56 | -

Instructies

Rooster de boterhammen eerst. De geroosterde sneetjes met
beleg op het hoge rooster leggen. 2-3 minuten laten staan.

laten staan.

Aardappelen 500 gr. \ 600 W + grill \ 7-8 \ -
in de schil Instructies
Aardappelen doormidden snijden. Leg ze in een cirkel op het hoge
rooster met de gesneden kant naar beneden.
Gegratineerde |  450gr. | 450W+gil | 911 | -
aardappelen/ | Instructies
groenten Het gerecht op een Kleine, ovenvaste glazen schotel leggen. De
(gekoeld) schotel op het hoge rooster zetten. Na de bereiding 2-3 minuten
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Vers gerecht Portie Aan/uit 1 stap (min.) | 2 stap (min.)
Gebakken 2 appels 300 W + grill 7-8
appel (ca. 400 gr.)
Instructies
Boor het klokhuis uit de appels en vul de appels met rozijnen en
jam. Leg er wat geschaafde amandel overheen. Leg de appels
in een platte, ovenvaste glazen schotel. De schotel op het lage
rooster zetten.
Kipdelen 500 gr. 300 W + grill 8-10 6-8
(2 stuks)
Instructies
Smeer de kipdelen in met olie en kruiden. In een cirkel op het hoge
rooster leggen. Laat het na het grillen 2-3 minuten staan.
Geroosterde 1200gr. | 450W+gil [ 1819 ] 17
kip Instructies
Smeer de kip in met olie en kruiden. Zet de kip op het lage rooster.
Na het grillen 5 minuten laten staan.
Geroosterde | 400-500gr. | 300W+gil [ 57 [ 5k6%k
vis Instructies

Smeer de buitenkant van de vis in met olie en voeg kruiden toe.
Leg twee vissen naast elkaar, in tegenovergestelde richting, op het
rooster. Laat het na het grillen 2-3 minuten staan.

HETE LUCHT

Bij het bereiden met hete lucht wordt de traditionele methode gebruikt die u in een
gewone oven tegenkomt.

Het verwarmingselement bevindt zich op de achterwand en de ventilator zorgt ervoor
dat de hete lucht circuleert. Deze modus wordt ondersteund door het bovenste
verwarmingselement.

Kookmaterialen voor bereiding met hete lucht:

De ovenvaste kookmaterialen die u doorgaans in een normale oven gebruikt (bakblikken,
bakpapier, enzovoort) zijin ook geschikt voor gebruik in de heteluchtstand.

Gerechten die geschikt zijn voor bereiding met hete lucht:

In de stand Hete lucht kunt u allerlei soorten gebak, cake, cakejes, broodjes, fruitcake,
biscuitgebak en soufflés bakken.

MAGNETRON + HETE LUCHT

In deze stand wordt de magnetron gecombineerd met hele lucht. De bereidingstijd wordt
daardoor korter, terwijl het gerecht wel een mooi bruin korstje krijgt en knapperig blijft.

Bij het bereiden met hete lucht wordt de traditionele methode gebruikt die u in een
gewone oven tegenkomt, waarbij een ventilator op de achterwand zorgt voor de
circulatie van de warme lucht.

Kookmaterialen voor bereiden met magnetron en hete lucht:

Moeten in staat zijn de microgolven door te laten. Moeten daarnaast ovenvast zijn
(bijvoorbeeld glas, aardewerk en porselein zonder metalen sierranden). Zie ook de
beschrijving onder Magnetron + grill.

Gerechten die geschikt zijn voor bereiding met magnetron en hete lucht:

Allerlei soorten viees, gevogelte, stoofschotels, gegratineerde gerechten, biscuitgebak,
lichte fruitcakes, quiches en brood.
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Verse en bevroren gerechten bereiden met hete lucht

Verwarm de oven met de automatische voorverwarmfunctie voor tot de gewenste
temperatuur. Gebruik de vermogensstanden en opwarmtijden uit de tabel als richtlijn.
Gebruik ovenwanten om een gerecht uit de oven te halen.

Geroosterde kip

Vers gerecht Portie Aan/uit ! s.tap 2 s.tap
(min.) (min.)
PIZZA
Bevroren pizza's 300 gr. 1estap 300 W +200°C | 11-12 2-3
(kant-en-klaar) 2e stap Gril
Instructies
Leg de pizza op het lage rooster.
Laat de cake na het bakken 2-3 minuten rusten.
PASTA
Diepvrieslasagne 400 gr. 1estap 450 W +200°C | 15-16 5-6
2e stap Hete lucht 200 °C
Instructies
Plaats de pasta in een geschikte vuurvaste glazen schaal of laat het in
de oorspronkelijke verpakking zitten (mits deze geschikt is voor oven
en magnetron). De diepgevroren pasta op het lage rooster zetten. Na
de bereiding 2-3 minuten laten staan.
VLEES
Geroosterd 1200-1300 gr. 600 W + 180 °C 20-23 10-13
rundviees/ Instructies
lamsvlees Smeer het viees in met olie en kruid het met peper, zout en
(medium) paprikapoeder. Leg het viees op het lage rooster, eerst met de vetrand

naar beneden. Na het bakken in aluminiumfolie wikkelen en 10-15
minuten laten staan.

1000-1100 gr. 450 W +200 °C 20-22 20

Instructies
Smeer de kip in met olie en kruiden. Leg de kip eerst met de borst
omlaag, dan met de borst omhoog op het lage rooster. 5 minuten
laten staan.

Vers gerecht Portie Aan/uit L s.tap 2 s.tap
(min.) (min.)
BROOD
Verse broodjes 6 st. (350 gr.) 100W +180°C 8-10
Instructies
De broodjes in een cirkel op het lage rooster leggen. 2-3 minuten laten
staan.
Knoflookbrood 200 gr. 180 W +200 °C 8-10
(gekoeld, (1 stuks)
voorgebakken) Instructies
Het gekoelde stokbroodje op bakpapier op het lage rooster leggen.
Laat de cake na het bakken 2-3 minuten rusten.
CAKE
Marmercake 500 gr. Alleen 180 °C 38-43
(vers beslag) Instructies

Klein gebak (vers
beslag)

Koekies (vers
beslag)

Diepvriesgebak

Doe het deeg in een kleine, rechthoekige, zwarte metalen vorm (25
cm). Zet de bakvorm op het lage rooster. Laat de cake na het bakken

5-10 minuten rus

ten.

10x28 gr.

Alleen 160 °C

2628 |

Instructies

Verdeel het verse beslag gelikmatig over papieren bakvormpjes en
plaats deze op de bakplaat op het lage rooster.

Na het bakken 5 minuten laten staan.
200250g. | Aleen200°C | 1520 |
Instructies
Leg de gekoelde croissants op bakpapier op het lage rooster.
1000gr. |  180W+180°C | 1820 |
Instructies

Zet het bevroren gebak op het lage rooster. Na ontdooien en
opwarmen 15-20 minuten laten staan.
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TIPS EN TRUCS

Boter smelten
Doe 50 gr. boter in een glazen schaaltje. Dek het af met een plastic deksel.
Gedurende 30-40 seconden bij een vermogen van 900 W verwarmen, totdat de boter is gesmolten.

Chocolade smelten

Doe 100 gr. chocolade in een glazen schaalte.

Gedurende 3-5 minuten bij een vermogen van 450 W verwarmen totdat de chocolade is gesmolten.
Tijdens het smelten een of twee keer doorroeren. Gebruik ovenwanten om het gerecht uit de oven
te halen.

Gekristalliseerde honing smelten
Doe 20 gr. gekristalliseerde honing in een glazen schaaltje.

Gedurende 20-30 seconden bij een vermogen van 300 W verwarmen totdat de honing is gesmolten.

Gelatine smelten

Laat droge gelatineblaadjes (10 gr.) gedurende 5 minuten in koud water weken.
Leg de uitgelekte gelatine in een vuurvast glazen schaaltje.

Gedurende 1 minuut bij een vermogen van 300W verwarmen. Daarna goed roeren.

Glazuur bereiden (voor cake en taarten)

Meng ongeveer 14 gr. instantglazuur met 40 gr. suiker en 250 ml koud water. Onafgedekt in een
vuurvaste glazen schaal verhitten bij een vermogen van 900 W tot het glazuur doorzichtig wordt
(ongeveer 3% tot 4% minuten). Tijdens de bereiding tweemaal doorroeren.

Jam maken

Doe 600 gr. fruit (oijvoorbeeld gemengde bessen) in een vuurvaste glazen schaal met deksel. Voeg
300 gr. geleisuiker toe en roer het geheel goed door.

Afgedekt 10-12 minuten verwarmen bij 900 W.

Tijdens de bereiding enkele keren doorroeren. Direct in jampotjes met draaideksel gieten. 5 minuten
op het deksel laten staan.

Pudding koken

Meng het puddingpoeder met suiker en melk (500 ml) volgens de instructies van de fabrikant en
roer het geheel goed door. Gebruik een ovenvaste glazen schaal van geschikt formaat met deksel.
Afgedekt 672 tot 772 minuten verwarmen bij 900 W.

Tijdens de bereiding enkele keren goed doorroeren.

Geschaafde amandel bruinen

Veerspreid 30 gr. amandelsnippers over een keramisch bord

Onder regelmatig keren 3% tot 4% minuten verhitten bij een vermogen van 600 W.

2-3 minuten in de oven laten staan. Gebruik ovenwanten om het gerecht uit de oven te halen.

problemen oplossen en foutcodes

PROBLEMEN OPLOSSEN

In geval van problemen kunt u de onderstaande oplossingen proberen.

Dit is normaal.

e Condensvorming in de oven.

e Luchtstroom rond de deur en de behuizing

e | ichtweerkaatsing rond de deur en de behuizing.

e Stoom langs de randen van de deur en via de ventilatieopeningen.

De oven start niet na het indrukken van de toets Start/+30s.

* |s de deur goed gesloten?

Het gerecht is helemaal niet gaar.

e Hebt u de juiste tijd ingesteld en/of de toets Start/+30s ingedrukt?

e |s de deur goed gesloten?

e Is de elektriciteitsleiding overbelast en is er een zekering of aardlekschakelaar
uitgevallen?

Het gerecht is niet helemaal gaar of juist te gaar.

e Hebt u de juiste bereidingstijd ingesteld voor het betreffende type gerecht?

* Hebt u het juiste vermogen geselecteerd?

De lamp werkt niet.

e \ervang de lamp in de oven om veiligheidsredenen niet zelf. Neem contact op met
het dichtstbijzijnde klantenservicecentrum van Samsung om een bevoegde technicus
te regelen die de lamp kan vervangen.

De oven stoort de radio of televisie.

e Tijdens het gebruik van de oven kan er een lichte storing op radio of televisie
waarneembaar zijn. Dit is normaal. U kunt dit probleem verhelpen door de oven uit de
buurt van de televisie, radio en antenne te plaatsen.

e Als de microprocessor van de oven de storing waarneemt, wordt het display van
de oven mogelijk gereset. U kunt dit probleem verhelpen door de stekker uit het
stopcontact te halen en weer aan te sluiten. Stel de klok opnieuw in.
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Vonken en knetterende geluiden binnen in de oven.

¢ Gebruikt u een schaal met metalen sierrand?

¢ Bevindt er zich een vork of ander metalen keukengerei in de oven?

¢ Bevindt er zich aluminiumfolie te dicht bij de binnenwand?

Rook en stank bij eerste gebruik.

¢ Ditis een tijdelijk verschiinsel bij een nieuw verwarmingselement. De rook en stank
verdwijnen volledig na 10 minuten gebruik.
U kunt de stank sneller laten verdwijnen door partjes citroen of citroensap in de
ovenruimte te gebruiken.

Als u het probleem niet met behulp van de bovenstaande aanwijzingen kunt
oplossen, kunt u contact opnemen met de klantenservice van SAMSUNG in uw
woonplaats.

Zorg dat u de volgende gegevens bij de hand hebt.

e Het modelnummer en serienummer, gewoonlijk te vinden op de achterzijde van
de oven

e Uw garantiegegevens

e Fen duidelike omschrijving van het probleem

Neem vervolgens contact op met de dealer in uw woonplaats of de serviceafdeling
van SAMSUNG.

FOUTCODE

technische speciicaties

SAMSUNG streeft continu naar productverbetering. Zowel de technische specificaties
als de instructies voor de gebruiker kunnen daarom zonder voorafgaande kennisgeving

De melding “SE” wordt weergegeven.

¢ Reinig de toetsen en controleer of zich water op het opperviak rond de toets bevindt.

Schakel de magnetron uit en probeer het opnieuw. Als dit zich opnieuw voordoet,
neemt u contact op met het plaatselijke servicecentrum van SAMSUNG.

De melding "E-24"

e \oordat de magnetron oververhit kan raken, verschijnt de melding "E-24" in de
display. Druk als de melding "E-24" verschijnt op de toets Stop/Eco om gebruik te
maken van de initialisatiemodus. Probeer de oven weer te gebruiken nadat deze is
afgekoeld. Als de melding "E-24" opnieuw verschijnt, moet u contact opnemen met
het plaatselijke servicecentrum van Samsung.

Neem contact op met het plaatselijke servicecentrum van SAMSUNG als de
code hierboven niet wordt vermeld, of de aanbevolen oplossing het probleem niet
verhelpt.

worden gewijzigd.

Model

MC28H5015**

Stroombron

230V ~50Hz AC

Energieverbruik

Maximaal vermogen 2900 W
Magnetronfunctie 1400 W
Grill (verwarmingselement) 1500 W
Hete lucht (verwarmingselement) Max. 2100 W

Uitgangsvermogen 100 W/900 W - 6 standen (IEC-705)
Frequentie 2450 MHz
Afmetingen (B x D x H)
Buitenziide 517 x 474,8 x 310 mm
Ovenruimte 358 x 327 x 235,5 mm
Volume 28 liter
Gewicht
Netto Ong. 17,5 kg
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SAMSUNG

Houd er rekening mee dat servicebezoeken voor uitleg over het product, herstel van onjuiste installatie of het uitvoeren van normale schoonmaak- of
onderhoudswerkzaamheden NIET onder de Samsung-garantie vallen.

VRAGEN OF OPMERKINGEN?

LAND BEL OF BEZOEK ONS ONLINE OP
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.comy/at/support
BELGIUM 02:201-24-18 i samsang i irsuppor Frenc)
DENMARK 707 01970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 014863 00 00 www.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free www.samsung.com/gr/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 207 267 www.samsung.com/pt/support

SPAIN 9117500 15 Www.samsung.com/es/support

SWEDEN 0771726 786 WWWw.samsung.com/se/support
SwrzERAD e
UK 0333 000 0333 Www.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support
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Vikrowellengerat

Bedienungsanleitung mit Zubereitungshinweisen

en Sie, dass die Garantie von Samsung KEINE Inanspruchnahme des Kundendienstes
ngen zum Geratebetrieb, die Behebung einer unsachgeméaBen Installation oder die
ng normaler Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerat abdeckt.

MC28H5015**

imagine the possibilities

Vielen Dank, dass Sie sich fur dieses Gerat von
Samsung entschieden haben.

SAMSUNG
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Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE AUFMERKSAM
DURCH, UND BEWAHREN SIE SIE SO AUF, DASS SIE SIE
SPATER SCHNELL WIEDERFINDEN.

WARNUNG: Wenn die GeratetUr oder die Turscharniere
beschadigt sind, darf das Gerét bis zur Reparatur durch
sachkundiges Fachpersonal nicht verwendet werden.
WARNUNG: Wartungs- oder Reparaturarbeiten, fir die der
Schutz gegen Mikrowellenstrahlung entfernt werden muss,
ddrfen nur von sachkundigem Fachpersonal ausgefuhrt
werden.

WARNUNG: Fliissigkeiten und feste Lebensmittel diirfen nicht
in luftdicht verschlossenen Behaltnissen erhitzt werden, da
diese explodieren konnen.

WARNUNG: Kinder diirfen das Gerat nur dann ohne Aufsicht
verwenden, wenn sie die Risiken eines unsachgemaBen
Gebrauchs kennen und genaue Anweisungen zum sicheren
Umgang mit dem Gerat erhalten haben.

Dieses Gerat ist ausschlielich fir den Gebrauch im Haushalt
bestimmt und nicht fur die Verwendung:

¢ in Klichen oder Kantinen in Geschaften, Blros und anderen

Arbeitsumgebungen;
* in Gasthdusemn;
* in Hotels, Raststatten, Herbergen und anderen
Wohnumgebungen;
* in Frihstlckspensionen und ahnlichen Umgebungen.
Verwenden Sie nur Kochzubehdr, das fur den Einsatz im
Innern von Mikrowellengeraten geeignet ist.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Speisen

in Kunststoff- oder Papierbehéaltern erhitzen, da die Gefahr
besteht, dass sich die Behalter entzinden.

Das Mikrowellengerat ist zum Erwérmen von Speisen und
Getranken vorgesehen. Das Trocknen von Lebensmitteln
oder Kleidung und das Aufheizen von Warmepolstern,
Hausschuhen, Schwammen, feuchten Tuchern usw. kann zu
Verletzungen, einer Entzindung oder einem Brand fuhren.
Halten Sie die GeratetUr bei Rauchentwicklung im und am
Gerat geschlossen, und schalten Sie das Gerét aus bzw.
unterbrechen Sie die Stromversorgung.

Beim Erhitzen von Getranken im Mikrowellengerét kann
es zu verzOgertem Sieden und damit verbundenem
Spritzen kommen. Das Behéltnis muss deshalb vorsichtig
herausgenommen werden.
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Babynahrung in Flaschen und Glésern muss vor

dem Futtern gut geschuttelt bzw. durchgerthrt und

auf Temperaturvertraglichkeit kontrolliert werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Kochen Sie Eier nie in der Schale, und warmen Sie hart
gekochte Eier niemals in der Schale auf. Sie konnten
anderenfalls explodieren, selbst nachdem das Erhitzen im
Mikrowellengerat abgeschlossen ist.

Wir empfehlen, das Gerat regelmaBig zu reinigen und dabei
eventuelle Essensriickstande zu entfernen.

Wenn das Geréat nicht sauber gehalten wird, kann die
Oberflache beschadigt werden. Dies wirkt sich unter
Umstéanden nachteilig auf die Lebensdauer des Geréats aus
und verursacht méglicherweise Gefahren.

Das Gerét ist zur Aufstellung auf der Arbeitsplatte bestimmt
und darf nicht im Innemn eines Schranks aufgestellt werden.
Verwenden Sie im Mikrowellenbetrieb niemals Behalter aus
Metall, um Lebensmittel und Getranke zu erhitzen.

Achten Sie beim Entnehmen von Behaltern aus dem Geréat
darauf, dass der Drehteller nicht verschoben wird.

Das Geréat darf nicht mit einem Dampfreiniger gesaubert
werden.

Das Geréat darf nicht mit einem Hochdruckreiniger gesdubert
werden.

Das Gerét ist nicht zur Aufstellung in StraBenfahrzeugen,
Wohnwagen und ahnlichen Fahrzeugen bestimmt und nicht
fir die Nutzung in AuBenbereichen geeignet.

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit verringerten korperlichen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Wissen bestimmt, sofern sie nicht von einer
flr ihre Sicherheit verantwortlichen Person im Umgang mit
dem Gerdt unterwiesen wurden und von dieser beaufsichtigt
werden.

Kinder missen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass
sie mit dem Gerét spielen.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen
mit verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen
nur dann bedient werden, wenn sie unter Aufsicht stehen
oder eine Unterweisung zum sicheren Umgang mit dem
Gerét erhalten haben und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder drfen nicht mit dem Gerét spielen. Kinder
ddrfen bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn sie
dabei beaufsichtigt werden.
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Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller
oder vom Kundendienst bzw. von einer entsprechend
qualifizierten Fachkraft ausgetauscht werden, um
Geféhrdungen auszuschlieBen.

Dieses Gerat muss ordnungsgemal ausgerichtet und in der
richtigen Hohe aufgestellt werden, damit der Garraum und der
Bedienbereich leicht zuganglich sind.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden, sollten Sie
10 Minuten lang etwas Wasser darin erhitzen.

Wenn das Gerat ungewdhnliche Gerdusche,

Brandgeruch oder Rauch entwickelt, trennen Sie sofort

die Stromversorgung und wenden Sie sich an Ihr
nachstgelegenes Kundendienstzentrum.

Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass sich in
Reichweite des Kabels eine Steckdose befindet.
WARNUNG: Wenn das Gerat im Kombinationsmodus
verwendet wird, entstehen hohe Temperaturen. Kinder dirfen
das Gerét daher nur unter Aufsicht eines Erwachsenen
bedienen.

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten,
damit Sie die Heizelemente im Innern des Geréats nicht
berdhren.

WARNUNG: Zugéngliche Teile kdnnen sich im Betrieb
erwarmen. Halten Sie Kinder deshalb fern.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschaber, um den Glaseinsatz der GeratetUr zu reinigen.
Sie konnten die Oberflache zerkratzen und damit das Glas
zerbrechen lassen.

Zur Reinigung des Gerats dtrfen keine Dampfreiniger
verwendet werden.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem
Austausch der Glihlampe vom Stromnetz getrennt wird, da
sonst die Gefahr eines Stromschlags bestent.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf die Tiir des Geréts
nicht mit einer Zierblende versehen werden.

WARNUNG: Das Gerat und seine zugénglichen Teile konnen
wahrend des Betriebs hei werden.

Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die Heizelemente des
Gerats nicht bertihren.

Wenn sie nicht unter standiger Aufsicht stehen, missen
Kinder unter 8 Jahren von dem Gerat ferngehalten werden.
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VORSICHT: Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden.
Ein kurzer Garprozess muss ununterbrochen beaufsichtigt
werden.

Die Geréatetlr und die AuBenflache kdnnen im Betrieb heif
werden.

Wenn das Gerét in Betrieb ist, kdnnen flr Sie zugangliche
Flachen heil3 sein.

Die Oberflachen kdnnen wéhrend des Gebrauchs heiB
werden.

Haushaltsgerate durfen nicht mit einem externen Zeitschalter
oder einer separaten Fernbedienung bedient werden.
Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen
mit verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen
nur dann bedient werden, wenn sie unter Aufsicht stehen
oder eine Unterweisung zum sicheren Umgang mit dem
Gerat erhalten haben und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder drfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder
dlrfen bei Reinigung und Pflege nur dann helfen, wenn sie
dlter als 8 Jahre sind und dabei beaufsichtigt werden.
Halten Sie das Gerdt und das Netzkabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Jegliche Modifikationen oder Reparaturen diirfen ausschlieBlich von qualifiziertem
Fachpersonal durchgefiihrt werden.

Erhitzen Sie im Mikrowellenbetrieb niemals Lebensmittel oder Flissigkeiten in luftdicht
verschlossenen Behaltern.

Verwenden Sie niemals Waschbenzin, Verdiinner, Alkohol, Dampf- oder
Hochdruckreiniger, um das Geréat zu reinigen.

Stellen Sie das Gerat weder auf unebenem Untergrund noch in der Néhe von
Heizkdrpern oder entflammbaren Materialien, an einem feuchten, éligen oder staubigen
Ort oder an einem Platz auf, der direktem Sonnenlicht oder Wassereinwirkungen
ausgesetzt ist oder an dem Gas austreten kénnte.

Dieses Gerat muss entsprechend den értlichen und nationalen Vorschriften
ordnungsgemas geerdet werden.

Entfernen Sie mit einem trockenen Tuch in regelméBigen Abstanden eventuelle
Fremdkérper vom Netzstecker und von den Kontakten.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, knicken Sie es nicht, und stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf das Netzkabel.

Ldften Sie im Fall eines Gaslecks (z. B. durch Propangas, Erdgas usw.) unverziiglich den
Raum, Berhren Sie nicht das Netzkabel.

Beruhren Sie das Netzkabel nicht mit nassen Handen.

Schalten Sie das Gerét im Betrieb niemals aus, indem Sie den Netzstecker herausziehen.
Flihren Sie weder ihre Finger noch irgendwelche Fremdkérper in das Gerét ein. Wenn
Fremdkérper in das Gerat gelangen, ziehen den Netzstecker heraus und wenden Sie sich
an das néchstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Uben Sie keinen (iberméBigen Druck und keine Gewalt auf das Gerat aus.

Stellen Sie das Geréat nicht auf zerbrechlichen Objekten oder Flachen auf.

Kontrollieren Sie, dass die Netzspannung, die Frequenz und die Stromstérke den
Angaben in den technischen Daten des Gerats entsprechen.

Stecken Sie den Netzstecker fest in die Steckdose. Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen, Verlangerungskabel oder Trafos.

Hangen Sie das Netzkabel nicht Uiber metallische Gegenstande. Verlegen Sie das
Netzkabel stets zwischen Gegenstanden oder hinter dem Gerét entlang.

Verwenden Sie niemals beschadigte Netzstecker und Netzkabel oder eine lose
Steckdose. Wenden Sie sich bei Beschadigungen am Netzstecker oder dem Netzkabel
an das néchstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

GieBen oder spriihen Sie kein Wasser direkt auf das Gerat.

Stellen Sie Gegenstande weder auf oder in das Gerat noch auf die Geratetr.

Spriihen Sie keine flichtigen Stoffe, wie z. B. Insektizide, auf das Gerat.
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Lagemn Sie kein entflammbares Material im Gerat. Gehen Sie beim Erhitzen von
alkoholhaltigen Gerichten oder Getranken vorsichtig vor, da der Alkoholdampf in Kontakt
mit heiBen Teilen des Gerats kommen konnte.

Kinder kénnen versehentlich gegen die Geratetlr laufen oder ihre Finger einklemmen.
Achten Sie beim Offnen oder SchlieBen der Gerétetiir deshalb darauf, dass sich keine
Kinder in der N&he authalten.

Warnhinweis zur Mikrowellenfunktion

Beim Erhitzen von Getrénken im Mikrowellengerat kann es zu verzogertem Sieden
und damit verbundenem Spritzen kommen. Entnehmen Sie das Behéltnis daher stets
mit duBerster Vorsicht. Lassen Sie Getrdnke nach dem Erhitzen immer mindestens
20 Sekunden lang ruhen, ehe Sie sie servieren. Rihren Sie bei Bedarf wahrend des
Erhitzens um. Rihren Sie immer nach dem Erhitzen um.

Befolgen Sie bei Verbrihungen die nachstehenden Erste-Hilfe-Anweisungen:

1. Halten Sie die verbriihte Kérperstelle mindestens 10 Minuten unter kaltes Wasser.
2. Bedecken Sie die Wunde mit einem sauberen, trockenen Verband.

3. Tragen Sie keine Cremes, Ole oder Lotionen auf.

Geben Sie Bleche oder Roste niemals unmittelbar nach der Verwendung im Gerét in
Wasser, da sie andernfalls beschédigt werden konnten.

Verwenden Sie das Gerét nicht zum Frittieren, da die Temperatur des heiBen Ols nicht
ausreichend kontrolliert werden kann. Dadurch kann es zu einem plétzichen Uberkochen
des heiBen Fetts oder Ols kommen.

Sicherheitshinweise zur Verwendung des Mikrowellengeréts

Verwenden Sie ausschlieBlich mikrowellengeeignete Behéltnisse und Zubehbrteile.
Verwenden Sie niemals Behalter aus Metall, Geschirr mit Gold- oder Silberrand,
SchaschlikspieBe usw.

Entfernen Sie eventuelle Drahtverschilsse. Andernfalls konnen Lichtbgen auftreten.
Verwenden Sie das Gerat nicht zum Trocknen von Zeitungen oder Kleidung.

Stellen Sie bei kleinen Mengen geringere Garzeiten ein, um ein Uberhitzen und
Verbrennen der Speisen zu verhindern.

Halten Sie Netzstecker und Netzkabel fern von Wasser oder Wéarmequellen.

Kochen Sie Eier nie in der Schale und warmen Sie hart gekochte Eier niemals in der
Schale auf, da sie andernfalls explodieren kdnnten. Erhitzen Sie auch keine luftdichten
oder vakuumverschlossenen Behalter oder Niisse, Tomaten usw.

Decken Sie die Beliiftungsschlitze nicht mit Ttichern oder Papier ab. Andernfalls besteht
Brandgefahr. Das Gerat kann sich aufgrund von Uberhitzung automatisch selbst
abschalten, bis es ausreichend abgekuhlt ist.

Verwenden Sie zum Entnehmen von Behaltern aus dem Gerat immer Ofenhandschuhe.
Ruhren Sie Flussigkeiten nach der Halfte oder nach Ablauf der Garzeit um, und lassen
Sie sie mindestens 20 Sekunden lang stehen, um ein Uberkochen zu vermeiden.

Stehen Sie beim Offnen des Geréts eine Armlange entfernt, um Verbriihungen durch aus
dem Innenraum entweichenden Dampf oder heiBe Luft zu vermeiden.

Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist. Das Gerat schaltet sich aus
Sicherheitsgriinden flir 30 Minuten automatisch ab. Wir empfehlen, stets ein Glas
Wasser in das Geréat zu stellen, damit die Mikrowellen absorbiert werden, falls das Gerat
versehentlich eingeschaltet wird.

Halten Sie beim Aufstellen des Geréts die in dieser Bedienungsanleitung angegebenen
Abstande ein. (Siehe ,Aufstellen des Mikrowellengerats*,)

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie weitere elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe
dieses Haushaltsgerats anschlieBen.

Sicherheitshinweise zum Betrieb des Mikrowellengeréts

Die Nichtbeachtung der folgenden Sicherheitshinweise fuhrt méglicherweise dazu, dass

Sie schadlicher Mikrowellenstrahlung ausgesetzt sind.

e Verwenden Sie das Gerat niemals mit gedffneter Geratetir. Nehmen Sie keine
eigenméchtigen Anderungen an der Sicherheitsverriegelung (oder den Tirriegeln) vor.
Fiihren Sie keine Gegenstande in die Offnungen der Sicherheitsverriegelung ein.

e Sorgen Sie dafir, dass sich keine Gegenstande zwischen Geratevorderseite und
GerétetUr befinden. Die Dichtungsflachen der Geratetiir diirfen nicht mit Essensresten
oder Reinigungsmittelriickstanden verschmutzt sein. Halten Sie die Geratetur und die
entsprechenden Dichtungsfléchen sauber, indem Sie sie nach jeder Verwendung des
Gerats zuerst mit einem feuchten und anschlieBend mit einem trockenen, weichen
Tuch abwischen.

e Schalten Sie das Gerét nicht ein, wenn es beschadigt ist. Das Gerat darf erst wieder
verwendet werden, nachdem es von einer qualifizierten Fachkraft repariert wurde.
Wichtig: Die Geratetlr muss stets ordnungsgemés schlieBen. Stellen Sie sicher,
dass die Geratetlr nicht verbogen ist uns die Tlrscharniere, Tlrverriegelungen und
Dichtungsflachen nicht beschadigt oder locker sind.

o Jegliche Anderungen oder Reparaturen diirfen ausschlieBlich von einer qualifizierter
Fachkraft durchgefihrt werden.
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Eingeschrankte Garantie

Korrekte Entsorgung von Altgeraten (Elektroschrott)

Samsung erhebt Gebuhren fir den Austausch eines Zubehérteils oder das Beheben
kosmetischer Fehler, wenn der Schaden am Gerét und/oder am Zubehérteil auf ein
Verschulden des Kunden zurtickzuflihren ist. Zu den von dieser Bestimmung betroffenen
Teilen gehéren:
o Geratetlren, Griffe, duBere Verkleidungen oder Gehause, die beschadigt, zerkratzt
oder gerissen sind.
e Zerbrochene oder fehlende Drehteller, Flihrungsringe, Drehaufsétze oder Gitterroste.
Verwenden Sie das Gerat nur zu den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen
Zwecken. Die Warnungen und wichtigen Sicherheitshinweise in diesem
Benutzerhandbuch decken nicht alle denkbaren Umsténde und Situationen ab. Lassen
Sie den gesunden Menschenverstand, Vorsicht und die notwendige Sorgfalt nicht auBer
Acht, wenn Sie Ihr Gerét aufstellen, warten und einsetzen.
Da die folgenden Hinweise zum Betrieb fur verschiedene Modelle gelten, kdnnen die
Eigenschaften des Mikrowellengeréts sich leicht von den in dieser Bedienungsanleitung
beschriebenen unterscheiden, und es kann sein, dass nicht alle Warnhinweise zutreffen.
Bei Fragen oder Problemen wenden Sie sich an das néchstgelegene Samsung-
Kundendienstzentrum, oder holen Sie sich Hilfe und Informationen online unter www.
samsung.com.
Verwenden Sie dieses Gerat ausschlieBlich zum Erhitzen von Lebensmitteln. Das Gerét
ist ausschlieBlich flr die Verwendung in Privathaushalten geeignet. Erwérmen Sie keine
Textilien oder mit Kérnern gefillte Kissen. Der Hersteller haftet flir keinerlei Schaden, die
durch unsachgemé&Be oder falsche Nutzung des Geréts entstehen.
Halten Sie das Gerét stets sauber und instand, um Beschédigungen an den
Geréteflachen und unsichere Betriebsbedingungen zu verhindern.

Produktklassifizierung

Dieses ist ein ISM-Gerét der Gruppe 2 Klasse B. Die Definition von Gruppe 2

umfasst alle ISM-Geréte, in denen Hochfrequenzenergie entsteht und/oder in Form
elektromagnetischer Strahlung zur Bearbeitung von Werkstoffen, fir Funkenerosions- und
ElektroschweiBgerate verwendet wird.

Geréte der Klasse B sind zum Einsatz in Wohnbereichen und in Anlagen bestimmt, die
direkt an eine Niederspannungsversorgung angeschlossen sind, mit der Wohngebaude
versorgt werden.

(Gilt fiir LAnder mit Abfalltrennsystemen)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt, Zubehorteilen bzw. auf der
dazugehdrigen Dokumentation gibt an, dass das Produkt und
Zubehorteile (z. B. Ladegerat, Kopthorer, USB-Kabel) nach ihrer
Lebensdauer nicht zusammen mit dem normalen Haushaltsmdill
entsorgt werden durfen. Entsorgen Sie dieses Gerat und Zubehdrteile
bitte getrennt von anderen Abfallen, um der Umwelt bzw. der
menschlichen Gesundheit nicht durch unkontrollierte Mullbeseitigung
zu schaden. Helfen Sie mit, das Altgerét und Zubehérteile fachgerecht
zu entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von stofflichen
Ressourcen zu fordemn.

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

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

Weitere Informationen zum Engagement von Samsung flr die Umwelt und zu
produktspezifischen Auflagen wie z. B. REACH, WEEE, Batterien finden Sie unter samsung.
com/uk/aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html
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Aufstellen des Geréts

ZUBEHORTEILE

Je nach Modell wird das Gerat mit unterschiedlichen Zubehérteilen flr verschiedenste
Verwendungszwecke geliefert.

1. Drehring: Muss in die Mitte des Gerats gelegt werden.
@ Zweck: Der Drehring dient als Unterlage fir den
Drehteller.
2. Drehteller: Muss so auf den Drehring gestellt werden, dass
die Tellermitte auf den Drehaufsatz passt.

Zweck: Der Drehteller ist die meistgebrauchte
Kochflache und kann zum Reinigen leicht
entfernt werden.

3. Hoher und niedriger Rost: Miissen auf den Drehteller
gestellt werden.

Zweck: Mit Hilfe der Roste kénnen zwei Gerichte zur
gleichen Zeit zubereitet werden. Ein kleines
Gericht kann auf den Drehteller gestellt
werden und ein weiteres auf einen Rost.

Die Roste kénnen mit der Grillfunktion,
der HeiBluftfunktion und in den
Kombinationsmodi verwendet werden.
4. Backunterlage: Muss auf den Drehteller gestellt werden.
(Nur die Modelle MC28H5015C* und MC28H5015Z%)
Zweck: Mit der Backunterlage kénnen Nahrungsmittel
© im kombinierten Mikrowellen- und Grilmodus
auch an der Unterseite braun gebraten
werden. AuBerdem bleibt der Teig von
Backwaren und Pizza knusprig.
5. GrillspieB, Grillaufsatz und SchaschlikspieB: Miissen in

der Glasschussel platziert werden. (Nur Modell MC28H50157%)

Zweck: Mit dem GrillspieB kénnen bequem Hahnchen
gegrillt werden, da das Fleisch auf diese Weise
nicht gewendet werden muss. Die SpieBe
kénnen auch im Kombinationsmodus mit
Grillfunktion verwendet werden.

6. Dampfgarer: (Nur die Modelle MC28H5015F* und
MC28H50152%).
Zweck: Der Dampfgarer aus Kunststoff wird zum

Garen der Nahrungsmittel mit Dampf

verwendet.

@ Das Mikrowellengerét darf NICHT ohne Drehring und Drehteller betrieben werden.

E-] Verwenden Sie den Dampfgarer NICHT mit der Grill- oder HeiBluftfunktion oder im
Kombinationsmodus.

Betriebsart

MIKROWELLE | GRILL | KOMBINATIONSMODUS | HEISSLUFT

(Dampfgarer)

O X X X

VORSICHT

Deutsch - 9

A e \erwenden Sie den Dampfeinsatz auf keinen Fall mit einem anderen Modell.

Das Gerat kann sonst schwer beschadigt werden und es besteht
Brandgefahr.

e \erwenden Sie den Dampfeinsatz niemals ohne Wasser oder Lebensmittel

darin. Flllen Sie vor der Verwendung mindestens 500 ml Wasser in den
Démpfeinsatz. Bei einer Flillmenge von weniger als 500 ml wird der
Dampfvorgang mdglicherweise nicht vollstandig abgeschlossen. AuBerdem
kann das Gerét schwer beschadigt werden und es besteht Brandgefahr.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie den Behélter nach dem Dampfvorgang
aus dem Dampfeinsatz herausnehmen, da er sehr hei3 wird.

Setzen Sie den Deckel so auf den Dampfeinsatz auf, dass er in die
Dampfschlissel/Backunterlage passt.

Die Eier oder Esskatanien explodieren méglicherweise, wenn Dampfteller und
-abdeckung nicht gemaB der Bedienungsanleitung eingesetzt werden.
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AUFSTELLORT

o Stellen Sie das Gerat auf einer glatten und ebenen 20cmA 100m
Flache in einer Hohe von ca. 85 cm (iber dem Boden Afstgﬂd‘ \Abs1anid/

. . . . nach oben. nach hinte:

auf. Die Flache muss das Gewicht des Geréts tragen R e

konnen.

¢ Halten Sie nach hinten und an den Seiten einen Abstand

85 om tber A0 om Absiand
dem Boden an den Seiten

von mindestens 10 cm sowie oberhalb des Gerats
einen Abstand von 20 cm ein, um eine ausreichende
Belliftung zu gewahrleisten.

o Stellen Sie das Geréat nicht in heiBen oder feuchten Umgebungen auf, wie z. B. in der
Nahe eines herkémmlichen Herds oder eines Heizkorpers.

e Beachten Sie die flir die Stromversorgung Ihres Gerats geltenden Nennwerte.
Verwenden Sie, sofern erforderlich, ausschlieBlich zugelassene Verlangerungskabel.

¢ Reinigen Sie den Garraum und die Turdichtung des Gerats vor der ersten Benutzung
mit einem feuchten Tuch.

DREHTELLER

Entnehmen Sie das Verpackungsmaterial aus dem Inneren
des Geréts. Setzen Sie den Drehring und den Drehteller

ein. Vergewissern Sie sich, dass der Drehteller problemlos
gedreht werden kann. /

Pllege

REINIGUNG

Reinigen Sie das Gerét in regelmaBigen Abstanden, damit sich am und im Gerat

keine Verschmutzungen ansammeln. Kontrollieren Sie auch stets die Geréatet(r, die
Turdichtungen sowie den Drehring und den Drehteller (nur bestimmte Modelle).

Wenn sich die GeratetUr nicht reioungslos 6ffnen und schlieBen lasst, Uberpriifen Sie, ob
sich an den Turdichtungen Verschmutzungen abgelagert haben. Reinigen Sie die Innen-
und AuBenflachen des Gerats mit einem weichen Tuch und Seifenwasser. Wischen Sie
mehrmals feucht nach und dann trocken.

So entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen und schlechte Geriiche aus
dem Gerat

1. Stellen Sie eine Tasse verdinnten Zitronensaft mittig auf den Drehteller in den leeren
Garraum.

2. Lassen Sie das Gerat bei hdchster Leistungsstufe 10 Minuten lang laufen.

3. Warten Sie anschlieBend, bis das Gerat abgekiihit ist. Offnen Sie dann die Gerétetiir
und reinigen Sie den Garraum.

So reinigen Sie den Garraum von Modellen mit klappbarem Heizelement

Klappen Sie das Heizelement zum Reinigen der
Garraumdecke um 45° nach unten (siehe Abbildung). So
kénnen Sie die Decke des Garraums einfacher reinigen.
Klappen Sie das Heizelement anschlieBend wieder nach

a5l

oben.

/\ VORSICHT

¢ Halten Sie die Geratetur und ihre Dichtungen stets sauber, um das reibungslose
Offnen und SchlieBen der Geréatetlr zu gewéhrleisten. Andernfalls verringert sich
maoglicherweise die Lebensdauer des Geréts.

e Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die Belliftungsschlitze des Gerats eindringt.
e Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Scheuermittel oder Chemikalien.

e Warten Sie nach jeder Verwendung des Gerats, bis das Gerat abgekuihlt ist, und
reinigen Sie den Garraum anschlieBend mit einem milden Reinigungsmittel.
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AUSTAUSCH (REPARATUR)

A WARNUNG

Dieses Gerét verfligt (iber keine vom Benutzer abnehmbaren Teile. Versuchen Sie
niemals, Teile des Gerats selbst auszutauschen oder zu reparieren.

¢ \Wenn Sie Probleme an den Scharnieren, Turdichtungen und/oder der Geratetir

selbst bemerken, wenden Sie sich flir technische Hilfe an eine qualifizierte Fachkraft

oder ein Samsung-Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

e Kontaktieren Sie fUr den Austausch der Gliihlampe das Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe. Tauschen Sie sie nicht selbst aus.

e Ziehen Sie bei Problemen mit dem Gehause des Geréts zuerst den Netzstecker aus
der Steckdose und wenden Sie sich dann an ein Kundendienstzentrum in lhrer Nahe.  «

VORGEHENSWEISE BEI LANGEREM NICHTGEBRAUCH

Funktionen des (Gerats

GERAT

@ @ ® @&

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, staubfreien Ort auf. Staub
und Feuchtigkett, die sich im Innern des Geréts ansammeln, kdnnen die Gerateleistung

beeintrachtigen.

. ©® ® @ ©

1. GRIFF DER GERATETUR 7. DREHTELLER

2. GERATETUR 8. DREHAUFSATZ

3. BELUFTUNGSSCHLITZE 9. DREHRING

4. HEIZELEMENT 10. OFFNUNGEN FUR

5. BELEUCHTUNG SICHERHEITSVERRIEGELUNG
6. TURR|EGEL 11. BEDIENFELD

Deutsch - 11
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BEDIENFELD

® NG wwN

SCHNELLPROGRAMME
GESUNDES GAREN
AUFTAUPROGRAMME
TEIG/JOGHURT
HEISSLUFT

GRILL

MIKROWELLE
KOMBINATIONSMODUS

@ @/1;,{& Sz/wm @
sta

9. DREHTELLER EIN/AUS
10. GERUCHSBESEITIGUNG
11. UHRZEIT

12, AUSWAHL

13. AB-TASTE

14, AUF-TASTE

15. STOPP/OKO

16. START/+30

ervwenden des Geréts

SO FUNKTIONIERT EIN MIKROWELLENGERAT

Bei Mikrowellen handelt es sich um elektromagnetische Hochfrequenzwellen. Mit der
abgegebenen Energie kdnnen Nahrungsmittel erhitzt oder aufgewarmt werden, wobei
sich Konsistenz oder Farbe nicht &ndern.
Mikrowellengerate kdnnen fur Folgendes verwendet werden:

e Auftauen

e Aufwérmen

e FErhitzen

Garprinzip.

1. Die vom Magnetron erzeugten Mikrowellen werden im
Innern des Garraums reflektiert und gleichméaBig verteilt,
wahrend sich die Speisen auf dem Drehteller drehen.
So werden die Nahrungsmittel gleichméaBig erhitzt.

2. Die Mikrowellen dringen bis etwa 2,5 cm tief in die
Nahrungsmittel ein. Der Garvorgang setzt sich dann durch
das Ausbreiten der Hitze in den Lebensmitteln fort.

3. Die Garzeiten variieren je nach verwendetem Behéltnis und
folgenden Nahrungsmitteleigenschaften:
e Menge und Dichte
e Wassergehalt
e Anfangliche Temperatur (tiefgefroren oder nicht)

@ Da das Innere der Nahrungsmittel durch die Warmeausbreitung erhitzt wird, 1auft
der Garvorgang auch nach der Entnahme aus dem Geréat weiter. Daher missen
die in den Rezepten und in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Ruhezeiten
eingehalten werden, um Folgendes sicherzustellen:

e GleichméBiger Garzustand der Nahrungsmittel
e Gleichmé&Bige Temperaturverteilung in den Lebensmitteln
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UBERPRUFEN AUF ORDNUNGSGEMASSE FUNKTIONSWEISE

EINSTELLEN DER UHRZEIT

Mit Hilfe des folgenden einfachen Verfahrens kénnen Sie jederzeit Uberprifen, ob
Ihr Gerat ordnungsgemaB funktioniert. Schlagen Sie im Zweifelsfall im Abschnitt
,Problembehebung” auf Seite 38-39 nach.
Der Netzstecker des Gerats muss mit einer geeigneten Steckdose verbunden
sein. Der Drehteller muss sich im Gerat befinden. Wenn Sie nicht die hchste
Leistungsstufe (100 % - 900 W) verwenden, dauert es langer, bis das Wasser kocht.

Offnen Sie die Geratettr, indem Sie am Tiirgriff an der rechten Seite der Tiir ziehen.
Stellen Sie ein Glas Wasser auf den Drehteller. SchlieBen Sie die Geratetr.

Driicken Sie die Taste START/+30s, und stellen Sie durch
@ /+30s mehrmaliges Driicken der Taste START/+30s eine Zeit
Start zwischen 4 und 5 Minuten ein.
L ] Ergebnis: Das Wasser wird im Gerat 4 bis 5 Minuten
lang erhitzt. Es solite anschlieBend sieden.

Ihr Mikrowellengerat ist mit einer eingebauten Uhr ausgestattet.
Wenn das Gerat an das Stromnetz angeschlossen ist, erscheint im Display automatisch
die Anzeige ,88:88" oder ,12:00".
Stellen Sie nun die aktuelle Uhrzeit ein. Die Zeit kann in 24-Stunden- oder 12-Stunden-
Notation angezeigt werden. Sie mlssen die Uhrzeit einstellen:

® peim erstmaligen Aufstellen des Mikrowellengerats

e nach einem Stromausfall

Vergessen Sie nicht, die Uhrzeit beim Wechsel zwischen Sommer- und Winterzeit
umzustellen.

1. Drlicken Sie die Taste zum Einstellen der Uhrzeit.

N 2. Stellen Sie durch Driicken der Tasten flir Auf/Ab die

T gewiinschte Art der Notation ein (12- oder 24-Stunden-
il Notation). Drlicken Sie dann die Taste Select (Auswahl),
L J um die Einstellung zu bestatigen.
Vola, AN 3. Stellen Sie durch Driicken der Tasten flr Auf/Ab die Stunde

C— 1T ) ein.

[m 4. Dricken Sie die Taste Select (Auswahl).
lect
Sel
Vo, AN 5. Stellen Sie durch Driicken der Tasten fiir Auf/Ab die
R R Minuten ein.
m 6. Wenn die richtige Uhrzeit angezeigt wird, driicken Sie zum

Einschalten der Uhr die Taste Select (Auswahl).
Ergebnis: Die Uhrzeit wird immer angezeigt, wenn das
Mikrowellengerét nicht benutzt wird.

Deutsch - 13
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ERHITZEN/AUFWARMEN

LEISTUNGSSTUFEN UND UNTERSCHIEDLICHE GARZEITEN

Im Folgenden finden Sie Hinweise zum Erhitzen oder Aufwérmen von Lebensmitteln.

Uberpriifen Sie STETS die vorgenommenen Einstellungen, bevor Sie das Gerét
unbeaufsichtigt lassen.

Mit Hilfe der Leistungsstufen kénnen Sie die abgegebene Energiemenge einstellen, anhand
derer die bendtigten Gar- oder Aufwarmzeiten entsprechend der Art und Menge der
Lebensmittel berechnet werden. Sie kénnen zwischen sechs Leistungsstufen auswahlen.

Offnen Sie die Gerétettir. Legen Sie die Nahrungsmittel in die Mitte des Drehtellers. Leistungsstufe Prozentsatz Ausgangsleistung
SchlieBen Sie die Geréatet(r. Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein, wenn es leer HOCH 100 % 900 W
st MITTELHOCH 67 % 600 W
oy . Dricken Sie die Taste Microwave (Mikrowelle). MITTEL 50 % 450 W
Microwave Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt: MITTEL REDUZIERT 33 % 300W
& (Mikrowelle) AUFTAUEN 20% 180W
. Stellen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fir NIEDRIG % 100w
voal A Aut/Ab die gewUnschte Leistungsstufe ein. , Die in den Rezepten und in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Garzeiten
— — Driicken Sie dann die Taste Select (Auswahl), um die entsprechen den jeweils aufgefiihrten Leistungsstufen.
n Einstellung zu bestatigen.
e e Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb von Bei Auswahl einer muss die Garzeit
5 Sekunden einstellen, wechselt das Gerat automatisch hoheren Leistungsstufe verkiirzt werden.
Zur Einstellung der Garzeft niedrigeren Leistungsstufe | verlangert werden.
o ~ . Stellen Sie durch Driicken der Tasten fir Auf/Ab die
:Ir?ﬂ:] gewiinschte Garzeit ein. REGULIEREN DER GARZEIT

Ergebnis: Die ausgewahlte Garzeit wird angezeigt.

D/ +30s

Start

. Drlcken Sie die Taste START/+30s.

Die Garraumbeleuchtung des Gerats wird
eingeschaltet, und der Drehteller beginnt
sich zu drehen. Der Garvorgang wird
gestartet. Wenn er abgeschlossen ist:

e Erklingt ein Signalton, und im Display
blinkt vier Mal die Meldung ,End (Ende)".
Der Signalton wird anschlieBend alle
60 Sekunden wiederholt.

Ergebnis:

Die Garzeit kann durch Driicken der Taste START/+30s angepasst werden.

e Sie kénnen den Garzustand der Nahrungsmittel jederzeit tiberpriifen, indem Sie
einfach die Geratetur 6ffnen.
e Sie kdnnen die verbleibende Garzeit verlangern.

Dricken Sie zum Verlangern der Garzeit um jeweils

§Z/ +30s 30 Sekunden einmal die Taste START/+30s.
| T Beispiel: Um die Garzeit um drei Minuten zu verlangern,
drlicken Sie sechsmal die Taste START/+30s.

AN Um die Garzeit allgemein zu regulieren, driicken Sie ggf.
C T 3| mehrmals die Tasten fiir Auf/Ab.
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BEENDEN/UNTERBRECHEN DES GARVORGANGS

SCHNELLPROGRAMME

Sie kbnnen den Garvorgang jederzeit unterbrechen, um:
e den Garzustand der Nahrungsmittel zu tiberpriifen,
e die Lebensmittel zu wenden oder umzurGhren,
e die Nahrungsmittel ruhen zu lassen.

Es gibt 10 Automatikprogramme mit vorprogrammierten Garzeiten. Sie brauchen
daher weder die Garzeit noch die Leistungsstufe einzustellen.
Durch Driicken der Tasten fur Auf/Ab kdnnen Sie die PortionsgréBe einstellen.

E] Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.

Unterbrechen des | Dann... Offnen Sie die Gerétetiir. Legen Sie die Nahrungsmittel in die Mitte des Drehtellers.
Garvorgangs: SchlieBen Sie die Geréatetir.
Voriibergehend Vortibergehend: Offnen Sie entweder die Geratettir, oder 8, 1. Drlicken Sie die Taste Auto Reheat/Cook
driicken Sie einmal die Taste Stopp. Auto Reheat/Cook (Schnellprogramme).
Ergebnis: Der Garvorgang wird unterbrochen.
SchiieBen Sie die Geratetr, und drlicken Sie erneut die Taste 2. Wahlen Sie durch Dricken der Tasten fiir Auf/Ab die
START/+30s, um den Garvorgang fortzusetzen. N oeeg N gewlinschte Programmart aus.
o o - . i (1: Aufwarmprogramme, 2: Garprogramme)
Vollstédndig Vollstandig: Drlicken Sie einmal die Taste Stopp.
Ergebnis:  Der Garvorgang wird unterbrochen. i 3. Driicken Se die Taste Select (Auswahl).
Wenn Sie die Gareinstellungen stormieren méchten, driicken Select
Sie erneut die Taste Stop/Eco (Stopp/Oko).
v o A 4. Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten
EINSTELLEN DES ENERGIESPARMODUS — 17— fur Auf/Ab die Art der Speisen aus. Eine Beschreibung der
I vorprogrammierten Einstellungen finden Sie in der Tabelle

Das Gerat verflgt Uber einen Energiesparmodus.

Q/A

Stop / Eco

|

e Driicken Sie die Taste Stop/Eco (Stopp/Oko).
(Im Standby-Modus.)
Ergebnis: Das Display wird ausgeschaltet.

e \Wenn Sie den Energiesparmodus beenden mdchten, 6ffnen

Sie entweder die Gerétetlir oder driicken Sie die Taste
Stop/Eco (Stopp/Oko). Im Display wird die aktuelle
Uhrzeit angezeigt. Sie kdnnen das Gerat nun verwenden.

Automatische Energiesparfunktion
Wenn Sie das Gerét einstellen oder voribergehend anhalten und keine weiteren

Eingaben machen, wird die aktuelle Funktion nach 25 Minuten abgebrochen, und

die Uhrzeit wird im Display angezeigt.
Die Geratelampe wird bei gedffneter Geratetlr nach 5 Minuten ausgeschaltet.

—= agf der n&chsten Seite. Driicken Sie dann zum Bestatigen
die Taste Select (Auswahl).

5. Stellen Sie durch Driicken der Tasten fir Auf/Ab die
PortionsgréBe ein.

6. Drlicken Sie die Taste START/+30s.
Ergebnis: Die Nahrungsmittel werden entsprechend
der ausgewahlten Voreinstellung erhitzt.
§L>n/ R e Nach Ablauf der eingestellten Zeit
erklingt ein Signalton. Im Display blinkt
vier Mal die Meldung ,End (Ende)".
Der Signalton wird anschlieBend alle
60 Sekunden wiederholt.
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In der folgenden Tabelle werden die Mengen und Anweisungen flir die Schnellprogramme gezeigt.
Verwenden Sie zum Entnehmen der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe.

2. Garprogramme

Nummer/ Portions- Anleitun
Lebensmittel groBe 9

2-1 200-250 g | GemUise zuerst waschen, putzen, in gleich groBe Stlicke
Brokkoli- 300-350 g | schneiden und anschlieBend wiegen. In eine Glasschlissel mit
Roschen/ 400-450 g | Deckel geben. Fiir 200-250 g 30 ml (2 Essloffel) Wasser, flir
Frisches 300-350 g 45 ml (3 Essldffel) und fir 400-450 g 60-75 ml
Gemiise (4 Essloffel) hinzugeben. Nach dem Garvorgang umrihren. Bei

der Zubereitung grBerer Mengen einmal wahrend des Garens

umrihren. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
2-2 300-400g | Die Hahnchenteile mit O betréufeln und mit Salz, Pfeffer und
Hahnchenteile (1Stk) | Paprika wirzen. Mit der Haut nach unten kreisférmig auf den

500-600 g | hohen Rost legen. Bei Erkiingen des Signaltons wenden.
(2 Stk) | Vor dem Verzehr 2 Minuten lang ruhen lassen.
700-800 g
(3 Stk.)

2-3 1100-1150 g | Das kalte Hahnchen mit Ol betréufeln und mit Krautern
Brathdhnchen | 1200-1250 g | wirzen. Mit der Brust nach unten in die Mitte des niedrigen

Rosts legen. Bei Erklingen des Signaltons wenden. Zum

Fortsetzen des Garvorgangs die Taste ,Start" driicken.

Vor dem Verzehr 5 Minuten lang ruhen lassen.
2-4 250-300 g | Den Teig anschlieBend in 6 - 8 Muffin-Férmchen (a 45 g) aus
Muffins Papier oder Silikon geben und diese auf den niedrigen Rost

stellen. Programm starten (Garraum wird vorgeheizt).
Den Rost nach Erklingen des Signaltons einsstzen.

1. Aufwidrmprogramme
Nummer/ Portions- Anleftung
Lebensmittel groBe
11 300-350 g | Auf einen Keramikteller geben und mit mikrowellengeeigneter
Fertiggericht 400-450 g | Frischhaltefolie abdecken. Dieses Programm ist fiir Gerichte
(gekihtt) geeignet, die aus bis zu 3 Komponenten bestehen
(z. B. Fleisch mit Sauce, GemUse und eine Beilage wie
Kartoffeln, Reis oder Nudeln).
Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
1-2 200-250 g | Die gekiihiten Mini-Fertigravioli in einen mikrowellengesigneten
Mini-Ravioli 300-350g | Kunststoffbehalter geben, und diesen in die Mitte
(gekantt) des Drehtellers stellen. Falls vorhanden, die Folie des
Fertiggerichts durchstechen, oder den Kunststoffoehalter mit
mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken. Vor und nach
der Ruhezeit vorsichtig umrihren. Dieses Programm ist sowohl
flr Ravioli als auch flir Nudeln mit SoBe geeignet.
Vor dem Verzehr 3 Minuten lang ruhen lassen.
1-3 300-350g | Die Tiefkuhipizza auf den niedrigen Rost legen.
Tiefkiihlpizza 400-450 g
1-4 100-150 g | Die tiefgefrorenen Pizza-Snacks auf den niedrigen Rost legen.
Tiefgefrorene 250-300¢
Pizza-Snacks
1-5 400-450 g | Die tiefgefrorene Lasagne in ein geeignetes ofenfestes Gefa
Tiefgefrorene 600-650 g | geben. Auf den niedrigen Rost stellen.
Lasagne Vor dem Verzehr 3 bis 4 Minuten lang ruhen lassen.
1-6 100-150g | Wir empfehlen, das Gerét im HeiBluftmodus 5 Minuten lang auf
Tiefgefrorene (2Stk.) | 180 °C vorzuheizen. 2 bis 6 gefrorene Brétchen (-18 °C)
Brotchen 200-250 g kreisformig auf dem niedrigen Rost verteilen. Dieses
(4 Stk) Programm eignet sich flr kleine gefrorene Backwaren, wie z.
300-350 g B. Brotchen, Ciabatta-Brot und kleine Baguettes.
(6Stk) Vor dem Verzehr 3 bis 5 Minuten lang ruhen lassen.

Deutsch - 16




AUTOMATIKPROGRAMME FUR GESUNDES GAREN

lhnen stehen 15 Automatikprogramme zum Gesunden Garen mit vorprogrammierten
Garzeiten zur Verfugung. Sie brauchen daher weder die Garzeit noch die Leistungsstufe

einzustellen. Durch Driicken der Tasten flir Auf/Ab kénnen Sie die PortionsgroBe einstellen.

@ Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.

Offnen Sie die Gerétettir. Legen Sie die Nahrungsmittel in die Mitte des Drehtellers.
SchlieBen Sie die Gerétetur.

B 1. Drlcken Sie die Taste Healthy Cooking
Healthy Cooking (Gesundes Garen).
Vo, AN 2. Wahlen Sie durch Driicken der Tasten fiir Auf oder Ab die
S E— gewlinschte Programmart aus.
[ 3. Driicken Sie zum Bestétigen die Taste Select (Auswahl).
Select
L ]
Voa, A 4. Wahlen Sie durch Drlicken der Tasten flr Auf oder Ab die
C_— T —) gewinschte Programmart aus.
[ 5. Driicken Sie zum Bestétigen die Taste Select (Auswahl).
Select
6. Wahlen Sie durch Driicken der Tasten fir Auf oder Ab
Volan A die gewlinschte Programmart aus. Eine Beschreibung der
| I vorprogrammierten Einstellungen finden Sie in der Tabelle
auf der nachsten Seite.

D /+30s

Start

7. Driicken Sie die Taste START/+30s.
Ergebnis:

Die Nahrungsmittel werden entsprechend

der ausgewéhliten Voreinstellung erhitzt.

e Nach Ablauf der eingestellten Zeit
erklingt ein Signalton. Im Display blinkt
vier Mal die Meldung ,End (Ende)".
Der Signalton wird anschlieBend alle
60 Sekunden wiederholt.

1. Getreide/Pasta

In der folgenden Tabelle werden die Mengen und Anweisungen fur die 15 Automatikprogramme
1 zum gesunden Garen aufgelistet. Die Anweisungen sind in die Kategorien ,Getreide/Pasta’,
,GemUse" und ,Geflligel/Fisch* unterteilt.

E-] Verwenden Sie zum Entnehmen der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe.

Le"::;T:n:Zel Portionsgrofe Anleitung
. |1 150-200 g In eine groBe ofenfeste Glasform mit Deckel geben.

Brauner Reis 200-250 ¢ Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben. Abgedeckt
garen. Vor der Ruhezeit umrtihren und mit Salz und Kréutern
wirzen. Vor dem Verzehr 5 bis 10 Minuten lang ruhen lassen.

1-2 150-200 g In eine groBe ofenfeste Glasform mit Deckel geben.

Quinoa 200-250 g Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben. Abgedeckt
garen. Vor der Ruhezeit umrtihren und mit Salz und Krautern
wirzen. Vor dem Verzehr 1 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

. 118 100-150 g In eine groBe ofenfeste Glasform mit Deckel geben.

Makkaroni 200-250g | Vier Mal kochendes Wasser zugeben, mit etwas Salz
abschmecken und dann gut umrtihren. Ohne Abdeckung
erhitzen. Vor der Ruhezeit umrtihren und dann das Wasser
abgieBen. Vor dem Verzehr 1 bis 3 Minuten lang ruhen
lassen.
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2. Gemiise 3. Gefliigel/Fisch
Le":):r:smn:gel PortionsgroBe Anleitung Le":)l:er:s:nnfiﬁel PortionsgroBe Anleitung
2-1 200-250 g Grline Bohnen putzen und waschen. GleichmdBig in 341 300-350 g Die Hahnchenbrust absptlen und auf einen Keramikteller
Griine Bohnen 300-350 g einer Glasschussel mit Deckel verteilen. Hahnchenbrust 400-450 g geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie
Fiir 200-250 g 30 ml (2 Essléffel) Wasser und fur abdecken und die Folie einstechen.
300-450 g 45 ml (3 Essloffel) Wasser hinzugeben. Den Teller auf den Drehteller stellen.
Die Schisssel in die Mittel des Drehtellers stellen. Vor dem Veerzehr 2 Minuten lang ruhen lassen.
Abgedeckt garen. Nach dem Garen umrtihren. 3-2 300-350g | Die Putenbrust absptilen und in eine tiefe ofenfeste
Vor dem Verzer 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen. Putenbrust 400-450g | Form geben. Mit mikrowellengesigneter Frischhaltefolie
2-2 100-150 g Spinat putzen und waschen. In eine Glasschllissel mit abdecken und die Folie einstechen.
Spinat 200-250 ¢ Deckel geben. Kein Wasser hinzugeben. Die Schiissel in Den Teller auf den Drehteller stellen.
die Mitte des Drehtellers stellen. Abgedeckt garen. Vor dem Veerzehr 2 Minuten lang ruhen lassen.
Nach dem Garen umriinren. 3-3 300-350g | Die Hahnchenbrust absptilen, marinieren und auf den
Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen. Gegrillte 400-450g | hohen Rost legen. Bei Erklingen des Signaltons wenden.
2-3 300-350 ¢ Die Kartoffeln schélen und waschen, dann halbieren und Hahnchenbrust Vor dem Veerzehr 2 Minuten lang ruhen lassen.
Geschalte 400-4509 | in eine Glasschiissel mit Deckel geben. 15-30 ml Wasser 3-4 200-300g | Die Fischfilets gleichméBig auf dem hohen Rost vertelen.
Kartoffeln 500-550¢ ( 2 B hinzug.eben. N"ach dem Garen gmrUhrep. Gegrillte 400-500 g Bei Erklingen des Signaltons wenden.
Be der Zuberemfmg groBerer Mengen einmal wahrend Fischfilets Vor dem Veerzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
des Garens umrihren. — —
Vor dem Verzehr 3 bis 5 Minuten lang ruhen lassen. 3-5 . 200-250g | Die E|schste§ks g\elchmaB\g guf dem hohen Rost
2-4 400-450 g Das Kartoffelgratin in eine kleine ofenfeste Glasform Gegrillte 300-3509 ;ertzwlen.\? © Err]k\gg,\:‘n dtes lS\gna\t?]ns \llvenden.
Kartoffelgratin 800-850g | geben. Die Form auf den niedrigen Rost stellen. Lachssteaks or dem Yerzenr < Minutenlang runen lassen.
Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. 3-6 200-300 g Die Oberfldche des Fischs (Forelle oder Dorade) mit Ol
2-5 100-150g | Die Auberginen waschen und in Scheiben schneiden. Bratfisch 400-5009 | betréufeln und Kréuter und Gewdirze hinzugeben. Die
Gegrillte 2002509 | Mit Ol betraufeln und mit Kréutern wiirzen. Die Scheiben Fische mit dem Kopf jeweils abwechselnd nach rechts
Auberginen gleichmaBig auf dem hohen Rost vertellen. Nach unq nagh links nebgnelnander auf den hohen Rost legen.
Erklingen des Signaltons wenden. Driicken Sie zum Bei Erklingen des Signaftons wenden.
Fortsetzen des Garvorgangs die Taste ,Start". \or dem Verzehr 3 Minuten lang ruhen lassen.
(Wenn Sie den Garvorgang nicht zum Wenden
unterbrechen, wird er einfach fortgesetzt.)
Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
2-6 400-450 g Die Tomaten waschen und s&ubern. Tomaten halbieren
Gegrillte 600-650 g und in eine ofenfeste Form geben. Mit geriebenem Kése
Tomaten bestreuen. Die Form auf den hohen Rost stellen.

Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
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ZUBEREITEN VON TEIG/JOGHURT

Ihnen stehen 5 Programme zum Zubereiten von Teig/Joghurt mit vorprogrammierten
Garzeiten zur Verfligung. Sie brauchen daher weder die Garzeit noch die Leistungsstufe
einzustellen. Driicken Sie die Taste Dough Proof/Yogurt

(Teig/Joghurt), und wahlen Sie anschlieBend mit den Tasten fir Auf oder Ab die
gewlinschte Kategorie aus. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers, und
schlieBen Sie die Geratetr.

1. Drlcken Sie die Taste Dough Proof/Yogurt

(Teig/Joghurt).

Dough Proof /Yogurt

2. Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten
fur Auf oder Ab die Art der Nahrungsmittel aus. Nummer
1 ist flr die Herstellung von Teig und Nummer 2 fur die
Zubereitung von Joghurt. Stellen Sie durch Driicken der
Tasten fur Auf oder Ab die Nummer des gewUnschten
—= Programms ein. Eine Beschreibung der vorprogrammierten
Einstellungen finden Sie in der Tabelle auf der nachsten
Seite. Driicken Sie dann zum Bestétigen die Taste

Select (Auswahl).
Volan AN 3. Stellen Sie durch Driicken der Tasten fir Auf oder Ab das
|G R gewlinschte Gewicht ein.
@ /+30s 4. Drlcken Sie die Taste START/+30s.
Start

In der folgenden Tabelle wird beschrieben, wie Sie mit Hilfe der Automatikprogramme
beispielsweise Hefeteig aufgehen lassen oder Joghurt zubereiten kdnnen.

1. Teig gehen lassen

Beim Herstellen von Joghurt wird der Drehteller nicht bendtigt.

Nummer/ . . .

Lebensmittel PortionsgroBe Anleitung

1-1 300-500 g Den Teig in eine Schiissel geeigneter GréBe geben und

Pizzateig diese auf den niedrigen Rost stellen. Mit Alufolie bedecken.

1-2 500-800 g Den Teig in eine Schiissel geeigneter GroBe geben und

Kuchenteig diese auf den niedrigen Rost stellen. Mit Alufolie bedecken.

1-3 600-900 g Den Teig in eine Schiissel geeigneter GréBe geben und

Brotteig diese auf den niedrigen Rost stellen. Mit Alufolie bedecken.

2. Selbstgemachter Joghurt
Nummer/ . . .

Lebensmittel PortionsgroBe Anleitung

2-1 5009 1560 g Naturjoghurt in 5 Keramiktassen oder kleine

Kleine Tassen Einmachglser geben (je 30 g). In jede Tasse 100 ml Milch
hinzugeben. Haltbare Milch verwenden (Raumtemperatur,
3,5 % Fett). Jeweils mit Frischhaltefolie abdecken und
kreisformig auf dem Drehteller verteilen. Nach Abschluss
des Vorgangs 6 Stunden im Kihlschrank stehen lassen.
Beim ersten Versuch empfehlen wir, getrocknetes
Fermentationsmittel fir Joghurt zu verwenden.

2-2 5009 150 g Naturjoghurt mit 500 ml haltbarer Milch

GroBe (Raumtemperatur, 3,5 % Fett) mischen. GleichméBig in eine

Schiissel groBe Glasschussel geben. Mit Frischhaltefolie abdecken
und auf den Drehteller stellen. Nach Abschiuss des
Vorgangs 6 Stunden im Kuhischrank stehen lassen.
Beim ersten Versuch empfehlen wir, getrocknetes
Fermentationsmittel fur Joghurt zu verwenden.
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AUFTAUPROGRAMME

Mit den 5 Auftauprogrammen konnen Sie Fleisch, Gefliigel, Fisch, Brot, Kuchen und
Obst auftauen. Auftaudauer und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Sie
brauchen nur das Programm und das Gewicht auszuwahlen.

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.

In der folgenden Tabelle werden die verschiedenen Auftauprogramme mit den zugehérigen
Mengen und entsprechenden Anweisungen beschrieben. Entfernen Sie vor dem Auftauen das
gesamte Verpackungsmaterial. Legen Sie Fleisch, Geflligel und Fisch auf einen flachen Glas-
oder Keramikteller bzw. Brot und Kuchen auf Klichenpapier.

Offnen Sie die Gerétettir. Stellen Sie die gefrorenen Nahrungsmittel auf einem Numme.r/ PortionsgroBe Anleitung
Keramikteller in die Mitte des Drehtellers. SchlieBen Sie die Gerétetir. Lebensmittel
1 200-1500g | Die Seiten mit Aluminiumfolie schiitzen. Das Fleisch bei
88 1. Driicken Sie die Taste Power Defrost Fleisch Erklingen des Signaltons wenden. Dieses Programm ist fir
Power Defrost (Auftauprogramme). Rind, Lamm, Schwein, Steaks, Schnitzel und Hackfleisch
geeignet.
Vor dem Verzehr 20 bis 90 Minuten lang ruhen lassen.
“ o A~ |2 Wanlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fir 2 200-1500¢ | Die Enden der Keulen und Fliigel mit Aluminiumfolie
C—— 1 | AufoderAbdie At der Speisen aus. Eine Beschreibung Gefliigel schiitzen. Das Gefiigel bei Erklingen des Signaltons wenden.
n der vorprogrammierten Einstellungen finden Sie in der Dieses Programm ist sowohl fiir ganze Hahnchen als auch fir
—= Tabe”g auf dgr néchsten Seite. Driicken Sie dann zum Hahnchenteile geeignet.
Bestétigen die Taste Select (Auswahl). Vor dem Verzehr 20 bis 90 Minuten lang ruhen lassen.
Vola, A 3. Stellen Sie durch Driicken der Tasten fur Auf oder Ab die 3, 200-1500g | Bl ganzen Fischen deq Schlvvanz mit A‘Pmi”‘“mfo"e
[ E— PortionsgroBe ein. Fisch sghutzen. Den F\sgh bei Erkhngen des S\lgna\tons Wendgln.
Dieses Programm ist sowohl flr ganze Fische als auch fur
4. Driicken Sie die Taste START/+30s. Fischfilets geeignet.
Ergebnis: Vor dem Verzehr 20 bis 80 Minuten lang ruhen lassen.
§L>n/ +30s e Der Auftauvorgang wird gestartet. 4 125-1000g | Das Brot flach auf ein Stiick Kiichenpapier legen und bei
e Wahrend des Auftauvorgangs werden Brot/Kuchen Erklingen des Signaltons wenden. Den Kuchen auf einen
Sie durch Signalténe daran erinnert, das Keramikteller legen und, wenn mdglich, bei Erklingen des
Auftaugut zu wenden. (AuBer bei Obst.) Signaltons wenden. (Der Betrieb des Geréts wird beim Offnen
] ‘ — der Gerétetiir unterbrochen.)
5. Wenn der Betrieb unterbrochen wird und ein Signalton Dieses Programm eignet sich fiir alle Brotsorten (ganz oder
erklingt, mussen Sie das Auftaugut wenden (Bsp.: Fleisch, geschnitten) sowie flir Brétchen und Baguettes. Die Brétchen
&>/ +a0s Geflugel, Fisch). Driicken Sie dann die Taste Start/+30s, kreisformig anordnen. Dieses Programm eignet sich fur
o um den Auftauvorgang zu beenden. o alle Sorten von Hefekuchen, Plétzchen, Késekuchen und
] Ergebnis:  Nach Aplauf der eingestellien Zeit erklingt Blatterteigstiicke. Es ist nicht geeignet flir Miirbeteig, Kuchen
ein Signalton. Im Display blinkt vier Mal die mit Friichten, Cremeftilung oder Schokoladenglasur. Vor dem
Meldung ,End (Ende)". Der Signalton wird Verzenr 10 bis 60 Minuten lang ruhen lassen.
anschliefiend alle 60 Sekunden wiederholt 5 100-600 g Das Obst gleichmaBig auf einem flachen Glasteller verteilen.
Obst Dieses Programm eignet sich flir alle Obstsorten.
Vor dem Verzehr 5 bis 20 Minuten lang ruhen lassen.
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HEISSLUFT

Im HeiBluftmodus kdnnen Sie die Nahrungsmittel wie in einem herkdmmlichen Backofen

zubereiten. Der Mikrowellenmodus wird nicht verwendet. Sie kénnen die Temperatur in einem
Bereich zwischen 40 °C und 200 °C einstellen. Die maximal zuldssige Garzeit betragt 60 Minuten.
e Verwenden Sie zum Bertihren der Behélter im Gerat STETS Ofenhandschuhe, da sie

sehr heiB sind.

¢ Auf dem niedrigen Rost knnen Sie die Nahrungsmittel noch besser garen und bréunen.
Stellen Sie sicher, dass sich das Heizelement in der horizontalen Position befindet. Offnen Sie die
Geratetr, und stellen Sie das GefaB auf den niedrigen Rost. Stellen Sie diesen auf den Drehteller.

Mit der Grillfunktion kénnen Sie Nahrungsmittel ohne die Verwendung von Mikrowellen
schnell erhitzen und braunen.

Verwenden Sie zum Berlihren der Behélter im Gerét stets Ofenhandschuhe, da
sie sehr heiB3 sind.

Auf dem hohen Rost erzielen Sie noch bessere Gar- und Grillergebnisse.

Convection

1.

Driicken Sie die Taste Convection (HeiBluft).
Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
& (HeiBluftmodus)
180°C  (Temperatur)

. Offnen Sie die Geratetiir, und legen Sie die Lebensmittel auf

den Rost.

Stellen Sie durch Drlicken der Tasten fir Auf oder Ab die
gewlinschte Temperatur ein.

(Temperatur: 40-200 °C, Schritte von 10 °C)

e \Wenn Sie die Temperatur nicht innerhalb von

5 Sekunden einstellen, wechselt das Gerat automatisch

zur Einstellung der Garzeit.

. Driicken Sie die Taste Grill.

Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
UV (Grillmodus)
e |Im Grilmodus ist die Temperatur vorprogrammiert und
kann nicht geandert werden.

. Stellen Sie durch Driicken der Tasten fur Auf oder Ab die

gewlinschte Garzeit ein.
e Die maximale Grillzeit betragt 60 Minuten.

Driicken Sie die Taste Select (Auswahl).

Stellen Sie durch Driicken der Tasten fur Auf oder Ab die
gewlinschte Garzeit ein. (Uberspringen Sie diesen Schritt,
wenn Sie das Geréat vorheizen mochten.)

. Driicken Sie die Taste START/+30s.

Ergebnis: Der Grillvorgang wird gestartet.

e Nach Ablauf der eingestellten Zeit
erklingt ein Signalton. Im Display blinkt
vier Mal die Meldung ,End (Ende)".
Der Signalton wird anschlieBend alle
60 Sekunden wiederholt.

Q> /+30s

Start

Driicken Sie die Taste START/+30s.
Ergebnis: Der Garvorgang wird gestartet.
e Nach Ablauf der eingestellten Zeit

erklingt ein Signalton. Im Display blinkt

vier Mal die Meldung ,End (Ende)*.
Der Signalton wird anschlieBend alle
60 Sekunden wiederholt.
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KOMBINIERTER MIKROWELLEN- UND GRILLMODUS

KOMBINIERTER MIKROWELLEN- UND HEISSLUFTMODUS

Die Mikrowellenfunktion kann auch mit der Grillfunktion kombiniert werden, um Nahrungsmittel

schnell zu garen und gleichzeitig zu bréunen.

Verwenden Sie STETS mikrowellengesignetes und hitzebestandiges Geschirr. Glas-
oder Keramikgeschirr ist ideal, da die Nahrungsmittel von den Mikrowellen gleichmaBig
durchdrungen werden.

Verwenden Sie zum Bertihren der Behélter im Gerédt STETS Ofenhandschuhe, da sie sehr hei
sind. Durch Verwenden des hohen Rosts wird das Grillergebnis verbessert.

Offnen Sie die Geratetiir. Legen Sie die Nahrungsmittel auf den Rost, der sich fiir diese Art von

Lebensmitteln am besten eignet. Den Rost auf den Drehteller stellen. SchlieBen Sie die Gerétetir.

B B 1. Drlicken Sie die Taste Combi (Kombinationsmodus).

Combi Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
L Cbh-1 (Mikrowelle + Gril
2. Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten flr Auf oder
NN Ab die Einstellung ,Cb - 1" aus, und driicken Sie dann zum Bestétigen
. — dlie Taste Select (Auswahl).
I Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
— & U (Kombinierter Mikrowellen- und Grilmodus)

600W  (Ausgangsleistung)

3. Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten flr Auf oder
Ab die gewiinschte Leistungsstufe aus (600, 450, 300 W). Drlicken Sie

N /N
[:“'ﬁb dann die Taste Select (Auswahl), um die Einstellung zu bestétigen.
n e Im Grilmodus ist die Temperatur vorprogrammiert und kann nicht
—= geéndert werden.
o Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb von 5 Sekunden
einstellen, wechselt das Gerét automatisch zur Einstellung der Garzeit.
o ~ 4. Stellen Sie durch Driicken der Tasten fiir Auf oder Ab die gewiinschte
£l Garzeit ein.
R E—

¢ Die maximale Garzeit betragt 60 Minuten.

5. Drlicken Sie die Taste START/+30s.
Ergebnis:
¢ Die Nahrungsmittel werden im
g?n/ +30s Kombinationsmodus zubereitet.
o Nach Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein
L] Signalton. Im Display blinkt vier Mal die Meldung
,End (Ende)". Der Signalton wird anschlieBend
alle 60 Sekunden wiederhot.

In diesem Kombinationsmodus werden sowohl Mikrowellenenergie als auch HeiBluft eingesetzt, um
die Nahrungsmittel zuzubereiten. Zudem ist kein Vorheizen erforderlich, da die Mikrowellenenergie
unverzlglich verfugbar ist.
Im Kombinationsmodus kénnen Sie eine Vielzahl von Lebensmitteln zubereiten, insbesondere:

*  Fleisch und Gefligel

o Pasteten und Kuchen

o Fier- und Kasegerichte
E] Verwenden Sie STETS mikrowellengeeignetes und hitzebestandiges Geschirr. Glas-

oder Keramikgeschirr ist ideal, da die Nahrungsmittel von den Mikrowellen gleichméaBig

durchdrungen werden.

Verwenden Sie zum Beriihren der Behélter im Gerdt STETS Ofenhandschuhe, da sie sehr heiB
sind.

Auf dem niedrigen Rost kénnen Sie die Nahrungsmittel noch besser garen und braunen.
Offnen Sie die Geratetiir. Legen Sie die Nahrungsmittel entweder direkt auf den Drehteller oder
zundchst auf den niedrigen Rost, der dann auf den Drehteller gestellt wird. SchiieBen Sie die
Gerétetiir. Das Heizelement muss sich in horizontaler Position befinden.

2y 1. Driicken Sie die Taste Combi (Kombinationsmodus).
Combi Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
L Cb-1 (Mkrowelle + Gril)
2. Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fur Auf
VPPN oder Ab die Einstellung ,Cb - 2 aus, und driicken Sie dann zum

— — Bestétigen die Taste Select (Auswahl).
= Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
— #4ap (Kombinierter Mikrowellen- und HeiBluftmodus)
600 W (Ausgangsleistung)
3. Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Dricken der Tasten fiir Auf oder
o ~ Ab die gewtinschte Leistungsstufe aus (600, 450, 300, 180, 100 W).
:r?f:] Dricken Sie dann die Taste Select (Auswahl), um die Einstellung
I ZU bestétigen.
—= o Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb von 5 Sekunden

einstellen, wechselt das Gerat automatisch zur Einstellung der
Garzeit. (Voreinstellung: 180 °C)
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4, Stellen Sie durch Dricken der Tasten fiir Auf oder Ab die
gewdinschte Temperatur ein. (Temperatur: 200-40 °C)

i‘ﬁé Drticken Sie dann die Taste Select (Auswahl), um die Einstellung
h zu bestétigen.
— ¢ Wenn Sie die Temperatur nicht innerhalb von 5 Sekunden
einstellen, wechselt das Gerat automatisch zur Einstellung der
Garzet.
v e A 5. Stellen Sie durch Driicken der Tasten fur Auf oder Ab die
— T gewlinschte Garzeit ein.

¢ Die maximale Garzeit betragt 60 Minuten.

@ /+30s

Start

6. Driicken Sie die Taste START/+30s.
Ergebnis:

o Die Nahrungsmittel werden im
Kombinationsmodus zubereitet.

o Das Gerét wird auf die erforderliche
Temperatur vorgeheizt. AnschlieBend werden
die Nahrungsmittel bis zum Ende der
eingestellten Zeit mit der Mikrowellenfunktion
zubereitet.

o Nach Ablauf der eingestellten Zeit erklingt
ein Signalton. Im Display blinkt vier Mal die
Meldung ,End (Ende)". Der Signalton wird
anschlieBend alle 60 Sekunden wiederholt.

AUSWAHL DES ZUBEHORS

VERWENDEN DER KINDERSICHERUNG

Das Mikrowellengerét ist mit einer speziellen Kindersicherung ausgestattet. Die Sperrfunktion sorgt
daflir, dass Kinder oder nicht mit dem Gerét vertraute Personen das Gerét nicht versehentlich in

Betrieb nehmen kénnen.

1. Halten Sie die Tasten flrr Auf oder Ab gleichzeitig gedrlickt.
(Drei Sekunden)
Ergebnis:
Vola, AN o Das Gerat ist gesperrt (es konnen keine
S R Funktionen ausgewahit werden).
o Im Display wird ,L* angezeigt.
L
o N 2. Um das Gerét wieder freizugeben, halten Sie die Tasten fir Auf oder
i?i Ab erneut gleichzeitig gedriickt. (Drei Sekunden)
Ergebnis: Das Gerét kann nun wieder verwendet werden.

EIN-/AUSSCHALTEN DES DREHTELLERS

Wenn Sie groBe Teller verwenden, die den gesamten Innenraum ausfUllen, kénnen Sie mit der Taste
Turntable On/Off (Drehteller ein/aus) das Drehen des Drehtellers unterbinden.

Die Ergebnisse sind weniger zufriedenstellend, weil die Lebensmitte! nicht so gleichméBig erhitzt

werden. Wir empfehlen, das Gericht wahrend der Zubereitung nach der Hlfte der Zeit von

Hand zu drehen.

/A Verwenden Sie den Drehteller niemals ohne Lebensmittel.
warnunG  Grund: Dies kann zu einem Brand oder zu Beschadigungen des Geréts flhren.

Sie bendtigen Kochgeschirr zum Garen im HeiBluftmodus. Sie sollten
jedoch nur das Kochgeschirr verwenden, das Sie auch bei lhrem
normalen Backofen benutzen.

Mikrowellengesignete Behélter sind flir das Garen mit HeiBluft
ungeeignet. Vlerwenden Sie keine Kunststoffbehélter, Geschirr,
Pappbecher, Tucher usw.

Wenn Sie einen der Kombinationsmodi (,Mikrowelle + Grill* oder ,Mikrowelle + HeiBluft*) verwenden
méchten, diirfen Sie nur mikrowellengeeignetes und hitzebestandiges Geschirr verwenden.

Weitere Angaben zum geeigneten Kochgeschirr finden Sie im Abschnitt ,Informationen zum
Geschirr* auf Seite 28-29.

Turntable on/off

]

1.

Driicken Sie die Taste Turntable On/Off (Drehteller ein/aus).
Ergebnis: Der Drehteller bewegt sich nicht.

Im Display wird Folgendes angezeigt:

Turntable on/off

Um die Drehung des Drehtellers wieder zu starten, drlicken Sie
erneut die Taste Turntable On/Off (Drehteller ein/aus).
Ergebnis: Der Drehteller bewegt sich.

Die Taste Turntable On/Off (Drehteller ein/aus) ist nur im manuellen Garmodus verfligbar.
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MANUELLES UBERBACKEN
(NUR MODELLE MC28H5015C*, MC28H5015Z*)

Wenn Nahrungsmittel wie Gebéck oder Pizza in einem Mikrowellengerét mit Grill-/HeiBluftfunktion
zubereitet werden, sind Sie normalerweise am Boden nicht richtig durchgebacken. Mit der
Backunterlage von Samsung kdnnen solche Lebensmittel knusprig gebacken werden.

Niedriger Rost Hoher Rost

1. Heizen Sie die Backunterlage wie oben beschrigben vor.

2. Wenn Sie Lebensmittel wie Schinken oder Eier braten, bestreichen Sie
die Backunterlage mit O, um eine ansprechende Bréunung zu erzielen.

" Combi 3. Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Backunterlage.
L |a Stellen Sie die Backunterlage im Mikrowellengerat auf den Rost
o ~ (oder den Drehteller).

. Drlicken Sie die Taste Combi (Kombinationsmodus). Wahien
Sie durch Driicken der Tasten fur Auf und Ab den gewtinschten

h Kombinationsmodus aus. Drlicken Sie anschiieBend die Taste
I Select (Auswahl).
Cb-1 (Mikrowelle + Grill
Cb-2 (Mikrowelle + HeiBluft)

6. Stellen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fur Auf oder
A Ab die gewlinschte Leistungsstufe ein. Driicken Sie dann die Taste

N ok
T Select (Auswahl), um die Finstellung zu bestatigen.
b *  Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb von 5 Sekunden
| E— einstellen, wechselt das Gerat automatisch zur Einstellung der
Garzett.
7. Wenn Sie den Kombinationsmodus flir Mikrowelle + HeiBluft
o ~ verwenden, stellen Sie durch Driicken der Tasten fir Auf und Ab die
ib gewinschte Temperatur ein. Drlicken Sie dann die Taste
n Select (Auswahl), um die Einstellung zu bestétigen.
—= o Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb von 5 Sekunden

einstellen, wechselt das Gerat automatisch zur Einstellung der
Garzett. (Voreinstellung: 180 °C)

Vo, AN 8. Stellen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fur Auf/Ab die
C T 3 gewlinschte Garzeit ein.
9. Driicken Sie die Taste Start/+30s.
Ergebnis: Der Garvorgang wird gestartet.
§L>n/ R o Nach Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein
) Signatton. Im Display blinkt vier Mal die Meldung
,End (Ende)". Der Signalton wird anschlieBend
alle 60 Sekunden wiederholt.

1 Heizen Sie die Backunterlage vor dem Backen 3 bis 5 Minuten lang im Kombinationsmodus
vor:

¢ Kombination von HeiBluft- (200 °C) und Mikrowellenbetrieb (600 W Leistung).

¢ Kombination von Gril- und Mikrowellenbetrieb (600 W Leistung).

(@) Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe, da die Backunterlage sefr heiB wird.

%

(£) Beachten Sie, dass die Backunterlage eine Teflonbeschichtung besitzt und nicht kratzfest ist.
Verwenden Sie keine scharfen Werkzeuge wie Messer, um auf der Backunterlage zu schneiden.

%

1 (&) Verwenden Sie Kunststoffutensilien, um Kratzer auf der Oberfléche der Backunterlage zu
vermeiden, oder nehmen Sie die Nahrungsmittel zum Schneiden von der Backunterlage.

Stellen Sie kein Geschirr auf die Backunterlage, das nicht hitzebestandig ist (z. B.
Kunststoffschiisseln).

(@) Stellen Sie sie nie ohne den Drehteller in den Garraum.

(£) So reinigen Sie die Backunterlage

Reinigen Sie die Backunterlage mit warmem Wasser und Reinigungsmittel, und spulen Sie sie
1 mit klarem Wasser ab.
(£) Verwenden Sie keine Biirste und keinen rauen Schwamm, da sonst die Oberflache beschédigt
wird.

%

%

Hinweis
Die Backunterlage ist nicht spilmaschinenfest.
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DAMPFGAREN (NUR MODELLE MC28H5015F*, MC28H5015Z*) EINSTELLUNGEN FUR MANUELLES DAMPFGAREN

S1vd3O S3d NIANIMY3A #0

Verwenden Sie den Dampfgarer aus Kunststoff, wenn Sie die Nahrungsmittel ausschlieBlich mit Gericht Porti 58 Leist Zeit (in Mi
Dampf zubereiten méchten. Stellen Sie den Dampfgarer aus Kunststoff zuerst in die Mitte des eric ortionsgrote eistung et (in Min.)
Drehtellers, und schlieBen Sie die Geratetr. Artischocken 3009 (1-2 Stk) 900 W 56
p o . . Anleitung
1. Drlicken Sie die Taste Microwave (Mikrowelle).
. ( ) Die Artischocken waschen und putzen. In die Dampfschiissel geben.
] Einen Essloffel Zitronensaft dazugeben. Mit Deckel verschlieBen.
Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
2. Stellen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fir Auf . " ]
Y an D und Ab die gewilinschte Leistungsstufe ein. Driicken Sie dann Frisches Gemise - 3009 oW ‘ &5
C— T —3 die Taste Select (Auswahl), um die Einstellung zu bestétigen. Anleitung
I o Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb von Gemise (z. B. Brokkoli, Blumenkohl, Mohren, Paprika) zuerst waschen,
— 5 Sekunden einstellen, wechselt das Gerat automatisch zur | putzen, in gleich groBe Sticke schneiden und anschiieBend wiegen.
Einstellung der Garzeit, Den Korb in die Dampfschiissel einsetzen. Das Gemse im Korb verteilen.
- - - ” - 2 EL Wasser hinzugeben. Mit Deckel verschiieBen.
Volan, A 3. Wah!gn Sie durch Drucken der Tasten flr Auf und Ab die Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
1T gewlinschte Garzeit aus.
- — Tiefgefrorenes 3009 600 W 7-8
4. Driicken Sie die Taste START/+30s. Gemil -
Ergebnis: Der Garvorgang wird gestartet emese Anleitung
@ /+30s : « Nach Ablauf der eingest eIIt. en Zeit erkiingt Das tiefgefrorene Gemtise in den Korb der Démpfschiissel geben. 1 EL
Start T . L . Wasser hinzugeben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen gut umriihren und
) ein Signalton. Im Display blinkt vier Mal die 1 i ‘
Meldung ,End (Ende)*. Der Signatton wird ruhen lassen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
anschiieBend alle 60 Sekunden wiederholt. Frisches Fischfilet 3009 1. Stufe: 900 W 12
Hinweise zum Garen mit Dampf 2. Stufe: 450 W 56
. Anleitung
Bestandteile des Dampfgarers Fischfilets wie Seelachs, Rotbarsch oder Lachs waschen und putzen.

Mit Zitronensaft betrdufeln. Den Korb in die Dampfschtissel einsetzen.
Filets nebeneinander legen. 100 ml kaltes Wasser hinzugeben. Mit Deckel

©

' verschlieBen. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
. . Hahnchenbrust 300g 1. Stufe: 900 W 1-2
Dampfschussel
2. Stufe: 600 W 7-8
Anleitung

Hahnchenbrust waschen. Die Oberseite 2-3 Mal mit einem Messer
einschneiden. Den Korb in die Dampfschiissel einsetzen. Die
Héhnchenbrste nebeneinander legen. 100 ml kaltes Wasser hinzugeben.
Mit Deckel verschlieBen. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.

Dampfschlssel + Deckel Dampfschlssel mit Dampfeinsatz + Deckel (Fortsetzung)
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Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min.)
Reis 2509 00 W 15-18
Anleitung
Den Parboiled-Reis in die Ddmpfschtissel geben. 500 ml kaltes Wasser
hinzugeben. Mit Deckel verschlieBen. WeiBen Reis nach dem Garvorgang
5 Minuten ruhen lassen (oraunen Reis 10 Minuten).
Vor dem Verzehr 5 bis 10 Minuten lang ruhen lassen.
Backkartoffeln 500g [ wow ] 78
Anleitung
Die Kartoffeln wiegen, waschen und in die Dampfschissel geben.
3 EL Wasser hinzugeben. Mit Deckel verschlieBen.
Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Eintopf (gekuhlt) 4009 600 W 5-6
Anleitung
Den Eintopf in die Dampfschtissel geben. Mit Deckel verschlieBen.
Nach dem Garvorgang umrtinren und ruhen lassen.
Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
Tiefgefrorene 1509 600 W 1-2
Hefeknddel mit Anleitung

Marmeladenfiillung

Die Oberseite der gefliliten Knddel mit kaltem Wasser anfeuchten.
1-2 tiefgefrorene Knddel nebeneinander in den Dampfeinsatz legen.

Den Dampfeinsatz in die Dampfschiissel einsetzen. Mit Deckel verschiigBen.

Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Obstkompott

250g | sow 34

Anleitung

Das frische Obst (z. B. Apfel, Bimen, Pfiaumen, Aprikosen, Mangos oder
Ananas) schalen, waschen, in gleichgroBe Stiicke oder Wirfel schneiden
und wiegen. In die Dampfschiissel geben. 1-2 EL Wasser und 1-2 EL
Zucker hinzugeben. Mit Deckel verschlieBen.

Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

GRILLEN MIT SPIESS (NUR MODELL MC28H5015Z*)

Der GrillspieB ist besonders zum Grillen geeignet, da das Fleisch nicht gewendet werden muss.
Er kann auch im kombinierten Mikrowellen- und HeiBluftmodus verwendet werden.

@ Achten Sie darauf, dass das Gewicht des Fleisches gleichmaBig Uber den SpieB verteilt ist und

der SpieB sich gleichméBig dreht. Verwenden Sie zum Beriihren der GefaBe im Gerét stets
Ofenhandschuhe, da sie sehr heiB sind.

1. SpieBen Sie das Fleischstiick mit dem GrillspieB mittig auf.
Beispiel: Platzieren Sie den Spief bei einem Hahnchen
zwischen Rickgrat und Brust.
Stellen Sie den SpieB aufrecht in die Glasschissel
und die GlasschUissel auf den Drehteller. Das
Fleisch wird besser braun, wenn Sie es mit
Gewlirzen bestreuen und mit O betréufeln.

. Driicken Sie die Taste Combi (Kombinationsmodus).
Combi Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
Cb-1  (Mikrowelle + Grill

3. Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fur Auf
oder Ab die Einstellung ,Cb - 2* aus, und driicken Sie dann zum

Y ey N Bestatigen die Taste Select (Auswahl).
N Ergebnis: Im Display wird Folgendes angezeigt:
—= e (Kombinierter Mikrowellen- und
HeiBluftmodus)
600W  (Ausgangsleistung)
4, \Wahlen Sie durch ggf. mehrmaliges Driicken der Tasten fiir Auf oder
o ~ Ab die gewlinschte Leistungsstufe aus (600, 450, 300, 180, 100 W).
:ﬂ?i Drlicken Sie dann die Taste Select (Auswahl), um die Einstellung
I ZU bestatigen.
—= o Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb von 5 Sekunden

einstellen, wechselt das Gerat automatisch zur Einstellung der
Garzeit. (Voreinstellung: 180 °C)
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. Stellen Sie durch Drticken der Tasten flir Auf oder Ab die

Voa, A gewiinschte Temperatur ein. (Temperatur: 200-40 °C) Dricken Sie
S E— dann die Taste Select (Auswahl), um die Einstellung zu bestétigen.
h o Wenn Sie die Temperatur nicht innerhalb von 5 Sekunden
| E— einstellen, wechselt das Gerat automatisch zur Einstellung der
Garzett.
. Stellen Sie durch Drticken der Tasten fur Auf oder Ab die
Vg N . o
:rﬂﬂ:] gewinschte Garzeit ein.

o Die maximale Garzeit betragt 60 Minuten.

D/ +30s

Start

. Driicken Sie die Taste Start/+30s.

Ergebnis:

¢ Die Nahrungsmittel werden im Kombinationsmodus
zubereitet.

o Das Gerdt wird auf die erforderliche Temperatur
vorgeheizt. AnschlieBend werden die
Nahrungsmittel bis zum Ende der eingestellten Zeit
mit der Mikrowellenfunktion zubereitet.

¢ Nach Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein
Signatton. Im Display blinkt vier Mal die Meldung
,End (Ende)". Der Signalton wird anschlieBend alle
60 Sekunden wiederholt.

¢ Nehmen Sie den SpieB nach Abschluss des
Grilvorgangs vorsichtig mit Ofenhandschuhen aus
dem Gerét.

GRILLEN MIT DEM VERTIKALEN MULTISPIESS

MULTISPIESS FUR SCHASCHLIK

Mit dem MuttispieB mit sechs SchaschlikspieBen kdnnen Sie ganz einfach Fleisch, Gefliigel, Fisch,
Gemise (z.B. Zwiebeln, Paprika oder Zucchini) sowie in Scheiben geschnittenes Obst grillen.
Die oben genannten Nahrungsmittel kdnnen Sie mit den SchaschlikspieBen im HeiBluft- oder

Kombinationsmodus zubereiten.
@ - -
Multispie Grillspie Glasschissel

Verbindungsstiick
und SchaschlikspieB

MULTISPIESS MIT SCHASCHLIKSPIESSEN

1. Verwenden Sie fur die Zubereitung von Schaschlik und Kebab die sechs SchaschlikspieBe.

2. Anjedem SpieB sollte sich die gleiche Nahrungsmittelmenge befinden.

3. Stellen Sie den GrillspieB in die Glasschtissel, und setzen Sie den MultispieB ein.

4, Platzieren Sie die Schiissel mit dem MultispieB in der Mitte des Drehtellers.

E] Vergewissern Sie sich vor dem Start des Grillvorgangs, dass sich das Heizelement an der
richtigen Position an der Riickwand des Garraums und nicht oben befindet.

ENTNEHMEN DES GRILLSPIESSES NACH GEBRAUCH AUS DEM GARRAUM

1. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie die Glasschiissel mit dem MultispieB aus dem
Garraum nehmen, da diese sehr heif ist.

2. Tragen Sie auch beim Entnehmen des MultispieBes aus dem SpieBaufsatz Ofenhandschuhe.

3. Nehmen Sie die SchaschlikspieBe vorsichtig ab, und trennen Sie von diesen die Stlicke mit
einer Gabel ab.

Der MuttispieB ist nicht spilmaschinenfest. Reinigen Sie ihn daher von Hand mit warmem
Wasser und Spiilmittel. Entnehmen Sie den vertikalen MuttispieB nach Gebrauch aus dem
Garraum.
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GERUCHSBESEITIGUNG

Verwenden Sie diese Funktion nach dem Zubereiten von geruchsintensiven Gerichten
oder nach starker Rauchentwicklung im Innern des Geréts. Reinigen Sie zundchst den
Garraum.

E:; 1. Driicken Sie die Taste Deodorisation (Geruchsbeseitigung),

Deodorisation um die Funktion nach dem Reinigen automatisch zu aktivieren.

Informationen zum (Geschirr

Fiir die Zubereitung von Lebensmitteln in einem Mikrowellengeré&t missen die Mikrowellen die
Nahrungsmittel durchdringen kénnen, ohne dabei vom verwendeten Geschirr reflektiert oder
absorbiert zu werden. Deshalb muss das Geschirr sorgféltig ausgewahit werden. Wenn das Geschirr
als mikrowellengeeignet gekennzeichnet ist, kdnnen Sie es ohne Bedenken verwenden. In der
folgenden Liste werden verschiedene Arten von Geschirr beschrieben und es wird angegeben, ob
und wie sie in einem Mikrowellengerét verwendet werden kénnen.

Geschirr WLAG s Kommentare
E-] Als Dauer flir die Geruchsbeseitigung sind 5 Minuten voreingestellt. geeignet
Auch die Dauer der Geruchsbeseitigung kinnen Sie durch Driicken der Taste Aluminiumfolie 2 Kann in Kieineren Mengen verwendet werden, um
START/+30s anpassen. bestimmte Bereiche vor Uberhitzung zu schiitzen.
Wenn sich die Aluminiumfolie zu dicht an den
Die maximale Dauer der Geruchsbeseitigung betragt 15 Minuten. Innenwénden befindet oder zu viel Folie verwendet
wird, kann es zu Lichtbogenbildung kommen.
AUSSCHALTEN DER SIGNALTONE Backunterlage / Nicht langer als 8 Minuten vorheizen.
Sie kénnen die Signalténe jederzeit ausschalten. Porzellan und Steingut / Keramik, Topferware, glasiertes Steingut und
feines Porzellan sind in der Regel geeignet, sofem
1. Driicken Sie gleichzeitig die Tasten START/+30s und sie keine Metallverzierungen aufweisen.
Qp/&u oo STOP/ECO (STOPP/OKQ). (Eine Sekunde) Einweggeschirr aus / Einige Tiefkihigerichte werden in dieser
Ergebnis: Bei Beendigung einer Funktion werden keine Kunststoff oder Pappe Verpackung geliefert.
Signaltone ausgegeben. Fastfood-Verpackungen
2. Um die Signaltdne wieder einzuschalten, drlicken Sie erneut o Styroporbecher und / Geeignet zum Aufwérmen von Lebensmitteln.
gleichzeitig die Tasten STOP/ECO (STOPP/OKO) und -behéter Durch Uberhitzung kann das Styropor schmelzen.
/o2 O +0s . oo .
T START/+30s. (Eine Sekunde) ¢ Papiertiiten oder Papier X Kann Feuer fangen.
Ergebnis:  Es werden wieder wie gewohnt Signaltone ¢ Recyclingpapier oder X Kann zu Lichtbogenbidung fiihren.
ausgegeben. Metalverzierungen
Glasgeschirr
o Kombiniertes Koch- v/ Kann verwendet werden, sofern es keine
und Anrichtegeschirr Metallverzierungen aufweist.
o Feines Glasgeschirr / Kann zum Aufwérmen von Speisen oder
Getrénken verwendet werden. Diinnes Glas kann
bei schnellem Erhitzen springen oder zerbrechen.
o Einmachgléser / Der Deckel muss abgenommen werden. Nur zum
Aufwérmen geeignet.
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Geschirr Mlkrow_lvellen- Kommentare
geeignet
Metall
e Geschirr X Kann zu Lichtbogenbildung oder Feuer fuhren.
¢ Verschlussdrahte flr X
Tiefkuhlbeutel

Papier

o Teller, Becher, / Bei kurzer Garzeit und zum Aufwarmen. Ebenso
Servietten und zum Absorbieren tiberschtissiger Feuchtigkeit.
Kiichenpapier

¢ Recyclingpapier X Kann zu Lichtbogenbildung flinren.

Kunststoff

o Behalter J/ Vor allem hitzebesténdiger Thermoplastkunststoff.
Andere Kunststoffe verformen oder verfarben
sich méglicherweise bei hohen Temperaturen.
Verwenden Sie kein Melamingeschirr.

¢ Frischhaltefolie / Kann verwendet werden, um Nahrungsmittel
feucht zu halten. Sollte die Nahrungsmittel nicht
bertihren. Nehmen Sie die Folie vorsichtig ab, da
heiBer Wasserdampf entweicht.

o Gefrierbeutel /X Nur wenn diese koch- oder ofenfest sind. Sollten
nicht luftdicht sein. Gegebenenfalls mit einer Gabel
einstechen.

Wachs- oder / Kann verwendet werden, um Nahrungsmittel

Butterbrotpapier feucht zu halten und Spritzer zu verhindem.

7/  : Empfohlen /X +Mit Vorsicht X :Nicht sicher

Uberefungshinwelse

MIKROWELLEN

Mikrowellen durchdringen die Nahrungsmittel. Sie werden von dem darin enthaltenen
Wasser-, Fett- und Zuckeranteil angezogen und absorbiert.

Die Mikrowellen versetzen die MolekUle in den Lebensmitteln in schnelle Bewegung. Dies
erzeugt Reibung und dadurch Wérme, was zum Erhitzen der Nahrungsmittel fuhrt.

ZUBEREITUNG

Mikrowellengeeignetes Geschirr:

Das Geschirr muss durchlassig fir die Mikrowellen sein, um eine effiziente Erhitzung
der Nahrungsmittel zu gewahrleisten. Mikrowellen werden von Metall, z. B. Edelstahl,
Aluminium oder Kupfer reflektiert. Sie kdnnen jedoch Keramik, Glas, Porzellan und
Kunststoff sowie Papier und Holz durchdringen. Daher dlrfen Nahrungsmittel nie in
Behéltnissen aus Metall erhitzt werden.

Fiir das Garen mit Mikrowellen geeignete Nahrungsmittel:

Zahlreiche Nahrungsmittel eignen sich fiir das Garen mit Mikrowellen. Hierzu z&hlen
frisches oder tiefgefrorenes Gemise, Obst, Nudeln, Reis, Getreide, Bohnen, Fisch
und Fleisch. Saucen, Suppen, Pudding und Eingemachtes kdnnen ebenfalls im
Mikrowellengerét zubereitet werden. In der Regel kdnnen alle Nahrungsmittel im
Mikrowellengerét zubereitet werden, die sonst auf einer Herdplatte zubereitet werden.
So kénnen beispielsweise auch Butter oder Schokolade zerlassen werden (weitere
Informationen im Kapitel mit den Tipps, Techniken und Hinweisen).

Abdecken wahrend des Garvorgangs

Es ist sehr wichtig, die Nahrungsmittel wéahrend des Garvorgangs abzudecken, da
verdunstetes Wasser als Dampf nach oben steigt und zum Garprozess beitrdgt. Die
Nahrungsmittel kdnnen auf unterschiedliche Weise abgedeckt werden, z. B. mit einem
Keramikteller, einer Kunststoffhaube oder einer mikrowellengeeigneten Frischhaltefolie.

Ruhezeit
Nach dem Garen ist es wichtig, die Nahrungsmittel runen zu lassen, damit ein
Temperaturausgleich in den Lebensmitteln stattfinden kann.
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Zubereitungshinweise fiir tiefgefrorenes Gemiise

Zubereitungshinweise fiir frisches Gemiise

In eine geeignete ofenfeste Glasschlussel mit Deckel geben. Abgedeckt bei der zum
Garen des Gemuses angegebenen Mindestzeit (siehe Tabelle) zubereiten. Das Gemuse
anschlieBend bis zum gew(inschten Ergebnis weitergaren.

Zweimal wahrend des Garens und einmal nach dem Garen umrihren. Nach dem Garen
Salz, Krauter oder Butter hinzugeben. Abgedeckt ruhen lassen.

In eine geeignete ofenfeste Glasschliissel mit Deckel geben. Bei einer PortionsgroBe von
250 g etwa 30-45 ml (2-3 EL) Wasser hinzugeben, sofern keine andere Wassermenge
empfohlen wird (siehe Tabelle). Abgedeckt bei der zum Garen des Gemises
angegebenen Mindestzeit (siehe Tabelle) zubereiten. Das GemUse anschlieBend bis zum
gewinschten Ergebnis weitergaren. Einmal wéhrend des Garens und einmal nach dem

Ruhezeit servieren.

. . - B o Garen umrthren. Nach dem Garen Salz, Krauter oder Butter hinzugeben.
Gericht PortionsgrdBe Leistung Zeit (in Min.) Das GemUse 3 Minuten lang abgedeckt ruhen lassen.
Spinat - 1509 60OW 56 Hinweis: Das frische Gemiise in gleich groBe Stlicke schneiden.
Anleitung Je Kleiner die Stlicke sind, desto schneller werden sie gar.
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten
Ruhezeit servieren. Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min.)
Brokkoli 300 R 8-9 Brokkoli 250 900 W 445
Anleitung ! 5009 -8
30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Anleitung . . . .
Ruhezeit servieren. Gleich groBe Rdschen abschneiden. Mit den Stielen zur Mitte
Erbsen 300g ‘ 600 W ‘ 78 legen. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
Anleitung Rosenkohl : 2509 \ 900 W \ 6- 6%
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Anleitung . . ‘
Ruhezeit servieren. 60-75 ml (5-6 EL) Wasser hinzugeben. Nach 3 Minuten Ruhezeit
Griine Bohnen 3009 \ 600 W [ Th8% - serwereg. 5 v
Anleitung Méhren _ 250 \ 900 W \ 4%5
30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Anleitung . .
Ruhezeit servieren. Die Méhren in gleich groBe Scheiben schneiden.
Mischgemiise 300g ‘ 600 W ‘ 78 Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
(Mdhren/Erbsen/Mais) | Anleitung Blumenkohl ggg g 900 W 7?/;%2/2
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten -
Ruhezeit servieren Anleitung
- " . oy Gleich groBe Réschen abschneiden. GroBe Réschen halbieren.
Mls.chg_emuse 3009 ‘ 600 W ‘ 7Y2-8Y2 Mit den Stielen zur Mitte legen. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
(chinesisch) Anleitung Zucchini 250 g 900 W | 44h
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Anleitung

Die Zucchini in Scheiben schneiden. 30 ml (2 EL) Wasser oder
etwas Butter hinzugeben. Die Scheiben bissfest garen.
Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
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Zubereitungshinweise fiir Reis und Nudeln

: . - B . Reis: In eine groBe ofenfeste Glasschiissel mit Deckel geben. Das Volumen
Gericht PortionsgrdBe Leistung Zeit (in Min.) von Reis verdoppelt sich wahrend des Garvorgangs. Abgedeckt
Auberginen 250 ¢g 900 W 3%-4 garen. Nach Ablauf der Garzeit, aber vor der Ruhezeit umrthren, und
Anleitung Salz, Kréuter oder Butter hinzugeben.
Die Auberginen in dinne Scheiben schneiden und mit 1 EL Hinweis: Moglicherweise hat der Reis nach Ablauf der Garzeit nicht
Zitronensaft betrdufeln. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren. das gesamte Wasser aufgenommen.
Lauch 250g 900 W 4-4%% Nudeln In eine groBe ofenfeste Glasschiissel gebenl.. Kochendes Wasser
Anleitun und etwas Salz zugeben und dann gut umriihren. Ohne Abdeckung
9 ) . ‘ ' erhitzen. Wahrend des Garvorgangs gelegentlich sowie nach dem
Den Lauch in dicke Scheiben schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit Garen umriihren. Abgedeckt ruhen lassen und dann das Wasser
servieren. abgieBen 09
Pilze 1259 900 W 115-2 i
250 g 215-3 Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min.)
Anleitung WeiBer Reis 2509 900 W 15-16
Die Pilze putzen. GroBe Pilze in Scheiben schneiden. Kein Wasser (Parboiled) 3759 1712-18%
hinzugeben. Mit Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer Anleitung
wirzen. Vor dem Servieren abtropfen lassen. Nach 3 Minuten Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben.
Ruhezeit servieren. Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
Zwiebeln 2809 | 900 W 5-5% Brauner Reis 250 g 900 W 20-21
Anleitung (Parboiled) 375g 22-23
Die Zwiebeln in Scheiben schneiden oder halbieren. Anleitung
Nur 15 ml (1 EL) Wasser hinzugeben. Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben.
Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren. Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
Paprika 2509 | 900 W 4%-5 Gemischter Reis 250 g | goow [ 1617
Die Paprika in Kleine Stlicke schneiden. (Reis + Wildreis) Anleitung
Kartoffeln 250 ¢ 900 W 4-5 500 ml kaltes Wasser hinzugeben.
5009 7-8 Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
Anleitung Gemischtes Getreide 2509 | oow [ 1718
Die geschalten Kartoffeln wiegen und dann in gleich groBe Halften (Reis + Getreide) Anleitung
oder Viertel schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren. 400 ml kaltes Wasser hinzugeben.
Kohlrabi 2509 900 W 512-6 Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
Anleitung Nudeln 250 g [ ooow [ 101
Kohlrabi in kleine Wiirfel schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit Anleitung
servieren. 1 I heiBes Wasser hinzugeben.
Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
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AUFWARMEN

AUFWARMEN VON BABYNAHRUNG

Mit Mikrowellen knnen Nahrungsmittel in einem Bruchteil der Zeit aufgewarmt werden, die zum
herkdmmlichen Aufwérmen auf Kochfeldem oder im Backofen benétigt wird. Verwenden Sie die in der
folgenden Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Zeitangaben als Richtlinie fiir das Aufwérmen der
Nahrungsmittel. Bei den Zeitangaben in der Tabelle wird von Flissigkeiten mit einer Zimmertemperatur von
+18 bis +20 °C oder gekuhlten Lebensmitteln mit einer Temperatur von etwa +5 bis +7 °C ausgegangen.

Portionierung und Abdeckung
Warmen Sie keine groBen Fleischstlicke (z. B. Braten) auf. Der Braten zerkocht unter Umsténden und
trocknet aus, bevor er innen aufgewdrmt ist. Es empfiehlt sich daher, Kleinere Fleischstlicke aufzuwérmen.

Leistungsstufen und Umriihren

Manche Nahrungsmittel kdnnen bei 900 W aufgewérmt werden, wahrend bei anderen Leistungsstufe
600 W, 450 W oder sogar 300 W verwendet werden sollte. Diesbezligliche Angaben finden Sie in

den folgenden Tabellen. Grundsatzlich empfiehlt es sich, Nahrungsmittel dann mit einer geringeren
Leistungsstufe aufzuwérmen, wenn es sich um empfindliche Speisen oder groBe Mengen handelt oder
diese sich sehr schnell erhitzen (z. B. gefllite Pasteten). Rilhren oder drehen Sie die Nahrungsmittel
wahrend des Aufwéarmens um. Rihren Sie sie, falls mdglich, vor dem Servieren emeut um. Seien Sie
besonders vorsichtig beim Erhitzen von Fliissigkeiten und Babynahrung. Ruhren Sie vor, wéhrend und
nach dem Erhitzen um, damit ein plétziiches Uberkochen von Fliissigkeiten und die damit verbundene
Verbriihungsgefahr vermieden wird. Lassen Sie diese Nahrungsmittel wahrend der Ruhezeit im
Mikrowellengerdt. Es empfiehit sich, einen Kunststoffloffel oder Glasstab in die Fliissigkeiten zu stellen.
Vermeiden Sie die Uberhitzung (und das damit verbundene Uberkochen) der Nahrungsmittel. Es ist
besser, die Aufwarmzeit niedriger anzusetzen und gegebenenfalls zu verldngern.

Aufwarm- und Ruhezeit

Beim erstmaligen Aufwérmen von Lebensmitteln ist es hilfreich, sich die bendtigte Zeit zu notieren
(zur spéteren Verwendung). Vergewissern Sie sich immer, dass die Nahrungsmittel vollkommen
aufgewarmt sind. Lassen Sie die Nahrungsmittel nach dem Aufwarmen kurze Zeit ruhen, damit ein
Temperaturausgleich stattfinden kann. Die empfohlene Ruhezeit nach dem Aufwérmen betragt

2 bis 4 Minuten, sofer in der Tabelle keine andere Zeitspanne angegeben ist. Seien Sie besonders
vorsichtig beim Erhitzen von Fliissigkeiten und Babynahrung. Weitere Informationen hierzu finden Sie
im Kapitel mit den Sicherheitshinweisen.

AUFWARMEN VON FLUSSIGKEITEN

Hatten Sie nach dem Ausschalten des Geréts immer eine Ruhezeit von mindestens 20 Sekunden ein,
damit ein Temperaturausgleich stattfinden kann. Riinren Sie die Nahrungsmittel bei Bedarf wéhrend des
Erhitzens, jedoch IMMER nach dem Erhitzen um. Stellen Sie stets einen Lffel oder einen Glasstab in die
zu erhitzenden Getrénke, und riihren Sie vor, wahrend und nach dem Erhitzen um, damit ein pl6tzliches
Uberkochen von Fliissigkeiten und die damit verbundene Verbriihungsgefahr vermieden wird.,

BABYNAHRUNG: In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach dem
Aufwarmen gut umrthren! Die Babynahrung vor dem Fittern 2-3 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend
erneut umrlhren und die Temperatur priifen. Die empfohlene Temperatur betragt ca. 30-40 °C.
BABYMILCH: Die Milch in eine sterilisierte Glasflasche flilen. Ohne Abdeckung aufwérmen. Erhitzen Sie
eine Babyflasche niemals, solange der Sauger darauf befestigt ist, da die Flasche sonst bei Uberhitzung
explodieren kann. Die Flasche vor und nach der Ruhezeit schitteln, bevor sie dem Baby geben wird!
Uberpriifen Sie immer erst die Temperatur von Babynahrung und Babymilch, bevor Sie das Baby damit

flittern. Die empfohlene Temperatur betrégt ca. 37 °C.

HINWEIS:

Die Temperatur von Babynahrung muss vor dem Fttern sorgfaltig kontrolliert werden, um
Veerbrennungen zu vermeiden. Verwenden Sie die in der folgenden Tabelle angegebenen
Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie fir das Aufwarmen von Lebensmitteln.

Aufwérmen von Flissigkeiten und Lebensmitteln

Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Zeiten als Richtlinie fr das

Aufwarmen.

Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min.)
Getranke 150 ml (1 Tasse) 900 W 1-1%
(Kaffee, Tee 300 ml (2 Tassen) 2-2%
und Wasser) 450 m (3 Tassen) 3-3%

600 ml (4 Tassen) 3%-4
Anleitung
In Tassen fullen und ohne Abdeckung aufwéarmen. 1 Tasse in die Mitte,
2 Tassen nebeneinander und 3 Tassen kreisformig auf den Drehteller stellen.
Wéhrend der Ruhezeit im Mikrowellengerét stehen lassen und gut umrihren.
Nach 1-2 Minuten Ruhezeit servieren.
Suppe 2509 900w 21-3
(gekahlt) 3509 3-31%
4509 34
5509 4155
Anleitung
In einen tiefen Keramikteller oder eine tiefe Keramikschissel flillen.
Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach dem Aufwérmen gut umrthren.
Vor dem Servieren erneut umrtihren. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit servieren.
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Aufwarmen von Babynahrung und -milch

Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Zeiten als

Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min.) Richtlinie fiir das Aufwarmen.

Eintopf 3509 600 W 475-5%

(gekiihit) Anleitung Gericht PortionsgrdBe Leistung Uhrzeit
Den Eintopf in einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel Babynahrung 190 ¢ 600 W 30 Sek.
abdecken. Wahrend des Aufwarmens mehrmals umrihren und dann vor der (Gemiise + Anleitung
Ruhezeit und dem Servieren emeut umrtinren. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit Fleisch) In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen
servieren. umriihren. Vor dem Fiittern gut umrdihren und die Temperatur sorgféttig

Nudeln mit 3509 600W ‘ 3%-4% kontrollieren. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit servieren.

Sauce (gekdihlt) | Anleitung Babybrei 190¢ 600 W 20 Sek.
Die Nudeln (z. B. Spaghetti oder Eiernudeln) auf einen flachen Keramikteller (Getreide + Anleitung
geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken. Vor dem Servieren Milch + Obst) | In einen tiefen Keramiteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen
umrihren. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren. umriihren. Vor dem Fiittern gut umrtihren und die Temperatur sorgféltig

Gefilllte Nudeln 3509 ‘ 600W ‘ 4-5 kontrollieren. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit servieren.

mit Sauce Anleitung Babymilch 100 ml 300 W 30-40 Sek.

(gekhlt) Die geflilten Nudeln (z. B. Ravioli, Tortellini) in einen tiefen Keramikteller geben. 200 ml 1 Min. bis 1 Min. 10 Sek.
Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Wéhrend des Aufwérmens mehrmals Anleitung
umriiren ,Und dann vor@er Rgheze\t und derm Servieren emeut umrihren. Gut umriihren oder schiitteln und in eine sterilisierte Glasflasche fillen. In die
Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren. Mitte des Drehtellers stellen. Ohne Abdeckung erhitzen.

Tellergericht 3509 600W 4-5 Vor dem Filttern schiltteln und die Temperatur sorgfattig kontrollieren.

(gekhlt) 4509 57-67% Nach 2-3 Minuten Ruhezeit servieren.

Anleitung

Das aus 2 bis 3 gekiihliten Komponenten bestehende Gericht auf einen
Keramikteller geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.

Servierfertiges 4009 600 W 6-7

Késefondue Anleitung

(gekihlt) Das servierfertige Késefondue in eine ausreichend groBe, hitzebesténdige

Schiissel mit Deckel geben. Gelegentlich wahrend des Aufwéarmens sowie
nach dem Aufwarmen umrihren. Vor dem Servieren gut umriihren.
Nach 1-2 Minuten Ruhezeit servieren.
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AUFTAUEN

Mikrowellen eignen sich hervorragend zum Auftauen tiefgefrorener Nahrungsmittel.
Tiefgefrorene Speisen werden in kurzer Zeit schonend aufgetaut. Dies kann sehr
vorteilhaft sein, wenn beispielsweise unerwartet Géste kommen.

Tiefgefrorenes Geflugel muss vor dem Garen vollsténdig aufgetaut werden. Entfernen Sie
eventuell vorhandene Metallklammern, und nehmen Sie das Geflugel vollstandig aus der
Verpackung, damit die Auftauflissigkeit abtropfen kann.

Legen Sie die tiefgefrorenen Lebensmittel auf einen Teller, und decken Sie sie nicht
ab. Wenden Sie das Auftaugut nach der Halfte der Zeit, gieBen Sie die Flissigkeit ab,
und entfernen Sie eventuell vorhandene Gefligelinnereien baldmaéglichst. Prifen Sie
gelegentlich, ob sich die Nahrungsmittel kalt anfuhlen.

Wenn sich Kleinere und diinnere Teile der tiefgefrorenen Nahrungsmittel erwdrmen,
kénnen sie wahrend des Auftauvorgangs mittels schmaler Streifen Aluminiumfolie
geschutzt werden.

Wenn sich Geflgel von auBen erwérmt, unterbrechen Sie den Auftauvorgang, und lassen
Sie das Gefliigel 20 Minuten lang ruhen, bevor Sie mit dem Auftauen fortfahren.

Lassen Sie Fisch, Fleisch und Gefliigel anschlieBend noch ruhen, bis es vollstandig
aufgetaut ist. Die Ruhezeit bis zum vollstandigen Auftauen ist abhéngig von der
aufzutauenden Menge. Einzelheiten hierzu finden Sie in der folgenden Tabelle.

Hinweis: Flache Nahrungsmittelportionen lassen sich besser auftauen als
dicke Sttcke, und kleinere Mengen bendtigen weniger Zeit als groBe.
Beachten Sie diesen Hinweis beim Einfrieren und Auftauen von

Lebensmitteln.

Verwenden Sie die Angaben in der folgenden Tabelle als Richtlinie, wenn Sie tiefgefrorene
Nahrungsmittel auftauen, die eine Temperatur von -18 °C bis -20 °C aufweisen.

Gericht Portionsgrofe Leistung Zeit (in Min.)
Fleisch
Hackfleisch 2509 180 W 6-7
500 g 8-13
Schweinesteaks 2509 180 W 7-8
Anleitung
Das Fleisch auf den Drehteller legen. Die schmaleren Seiten mit
Aluminiumfolie schitzen. Nach der Hélfte der Auftauzeit wenden!
Nach 15-30 Minuten Ruhezeit servieren.

Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min.)
Geflligel
Hahnchenteile 500 g (2 Stk.) 180 W 14-15
Ganzes 1200 g 180 W 32-34
Héhnchen Anleitung
Die Hahnchenteile zun&chst mit der Hautseite nach unten, das ganze
Hahnchen zundchst mit der Brust nach unten auf einen flachen
Keramikteller legen. Die dlinneren Teile, wie die Enden der Keulen und
Flligel, mit Aluminiumfolie schiitzen. Nach der Hélfte der Auftauzeit wenden!
Nach 15-60 Minuten Ruhezeit servieren.
Fisch
Fischfilets 2009 180 W 6-7
Ganzer Fisch 4009 180 W 11-13
Anleitung
Tiefgefrorenen Fisch in die Mitte eines flachen Keramiktellers legen.
Die dinneren Teile unter die dicken Teile legen. Die Schmalseiten der Filets
und bei ganzen Fischen den Schwanz mit Aluminiumfolie schitzen.
Nach der Hélfte der Auftauzeit wenden!
Nach 10-25 Minuten Ruhezeit servieren.
Obst
Beeren 3009 180 W 6-7
Anleitung
Das Obst auf einem flachen runden Glasteller (mit groBem Durchmesser)
verteilen. Nach 5-10 Minuten Ruhezeit servieren.
Brot
Brétchen 2 Stk. 180 W 1-1%
(leca. 50 g) 4 Stk. 215-3
Toast/Sandwich 2509 180 W 4-4"
Anleitung

Die Brotchen kreisférmig bzw. das Brot horizontal auf Klichenpapier in die
Mitte des Drehtellers legen. Nach der Halfte der Auftauzeit wenden!
Nach 5-20 Minuten Ruhezeit servieren.
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GRILL

Richtlinien zum Grillen von frischen Lebensmitteln

Das Heizelement fur den Grill befindet sich unter der Decke des Garraums. Es wird
bei geschlossener Tur und rotierendem Drehteller betrieben. Durch die Rotation des
Drehtellers werden die Nahrungsmittel gleichméaBiger gebraunt. Wenn Sie den Gril
3 bis 5 Minuten lang vorheizen, werden die Speisen schneller gebraunt.

Zum Grillen geeignetes Geschirr: Das Geschirr sollte hitzebestandig sein und kann
Metall enthalten. Verwenden Sie kein Kunststoffgeschirr, es schmilzt moglicherweise.
Zum Grillen geeignete Nahrungsmittel: Schnitzel, Wirstchen, Steaks, Hamburger,
Speck und dicke Schinkenscheiben, Fischfilets, Sandwiches und Toast.

Wichtiger Hinweis: Beachten Sie bei der Zubereitung im reinen Grillbetrieb, dass
die Nahrungsmittel auf den hohen Rost gelegt werden mussen, sofern nicht anders
angegeben.

MIKROWELLE + GRILL

Bei diesem Garprozess wird die Strahlungshitze des Grills mit der Geschwindigkeit von
Mikrowellen kombiniert. Der Modus kann nur bei geschlossener Tur und rotierendem
Drehteller verwendet werden. Durch die Rotation des Drehtellers werden die
Nahrungsmittel gleichmaBig gebraunt. Bei diesem Modell stehen drei Kombinationsmodi
zur Verfigung: 600 W + Grill, 450 W + Grill und 300 W + Grill.

Geschirr fiir das Garen im kombinierten Mikrowellen- und Grillmodus: Verwenden
Sie Geschirr, das fur Mikrowellen durchléssig ist. Das Geschirr sollte hitzebestandig sein.
Verwenden Sie im Kombinationsmodus kein Geschirr aus Metall. Verwenden Sie kein
Kunststoffgeschirr, es schmilzt moglicherweise.

Fiir das Garen im kombinierten Mikrowellen- und Grillmodus geeignete
Nahrungsmittel: Fiir das Garen im Kombinationsmodus eignen sich sémtliche
Nahrungsmittel, die aufgewarmt und gebraunt werden sollen (z. B. Uberbackene Nudeln),
sowie Nahrungsmittel, die nur eine kurze Garzeit haben und an der Oberflache gebraunt
werden sollen. Weiterhin eignet sich dieser Modus flir groBe Portionen, bei denen eine
gebraunte und knusprige Oberflache erwiinscht ist (z. B. Hahnchenteile, die nach der
Halfte der Garzeit gewendet werden). Weitere Informationen erhalten Sie in der folgenden
Tabelle.

Wichtiger Hinweis: Beachten Sie bei der Zubereitung im kombinierten Mikrowellen- und
Grillmodus, dass die Nahrungsmittel auf den hohen Rost gelegt werden missen, sofern
nicht anders angegeben. Diesbezligliche Anweisungen finden Sie in der folgenden
Tabelle. Die Nahrungsmittel missen gewendet werden, wenn sie auf beiden Seiten
gebraunt werden sollen.

Heizen Sie den Grill 2-3 Minuten lang mit der Grillfunktion vor.

Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Garzeiten als
Richtlinie fur das Grillen der Nahrungsmittel.

Verwenden Sie zum Entnehmen der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe!

Frische PortionsariBe Leistun 1. Schritt 2. Schritt
Nahrungsmittel 9 9 (in Min.) (in Min.)
Toastscheiben 4 Stk. (je ca. 25 g) Nur Gril 34 2-3
Anleitung
Die Toastscheiben nebeneinander auf den hohen Rost legen.
Gegrillte 400 g (2 Stk.) 300 W + Gril 5-6
Tomaten Anleitung

Die Tomaten halbieren. Mit etwas Kése belegen oder bestreuen.
Kreisformig in eine flache ofenfeste Glasform legen. Auf den hohen Rost
stellen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Tomaten-Kase- | 4Sk.800g | 0OW+Gil | 45 |
Toast Anleitung
Zuerst die Toastscheiben toasten. Den belegten Toast dann auf den hohen
Rost legen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Toast Hawaii 4sk(E00g | sow+ei | 56 |
(Schinken, Anleitung
Ananas, Zuerst die Toastscheiben toasten. Den belegten Toast dann auf den hohen
Késescheiben) | Rogt legen. Vior dem Verzer 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Ofenkartoffeln 500 g ‘ 600 W + Grill ‘ 7-8 ‘
Anleitung
Die Kartoffeln halbieren.

Mit der Schnittseite nach oben kreisformig auf den hohen Rost legen.

(Fortsetzung)
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Frische PortionsaréBe Leistun 1. Schritt 2. Schritt
Nahrungsitel 9 9 (in Min.) (in Min.)
Kartoffel- oder 450 g 450 W + Grill 9-11
Gem.ysegratln Anleitung
(gekiinlt Das Gratin in eine Kleine ofenfeste Glasform geben. Die Form auf den hohen
Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Backapfel 2 Apfel (ca. 400 g) | 300 W + Gril 78

Anleitung

Das Kerngehéuse entfernen und die Apfel mit Rosinen und Marmelade fiillen.
Mit Mandelolattchen bestreuen. Die Apfel in eine flache, ofenfeste Glasform
setzen. Die Form direkt auf den niedrigen Rost stellen.

Hahnchenteile

500 g (2 Stk.) 300 W + Grill 8-10 6-8

Anleitung

Die Hahnchentelle mit Ol betraufeln und mit Kréutern wirzen.
Die Hahnchenteile kreisférmig auf den hohen Rost legen.
Nach dem Grillen 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Brathahnchen 1200g | 4s0W+Gil | 1819 17
Anleitung i
Das Hahnchen mit Ol betraufeln und mit Krautern wiirzen. Das Hahnchen auf
den niedrigen Rost stellen. Nach dem Grillen 5 Minuten lang ruhen lassen.
Bratfisch 005009 | wowsail | 57 | sken
Anleitung

Die Oberflche des Fischs mit Ol betrufeln und Krauter und Gewtirze
hinzugeben. Zwei Fische nebeneinander (den Kopf des einen Fisches neben
den Schwanz des anderen) auf den hohen Rost legen.

Nach dem Grillen 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

HEISSLUFT

Beim Garen mit HeiBluft handelt es sich um die traditionelle und bekannte Methode des
Garens mit heiBer Luft in einem herkdmmlichen Backofen.

Das Heizelement und der Ventilator befinden sich an der hinteren Wand des Garraums,
so dass die heiBe Lutft zirkulieren kann. In diesem Modus werden die Nahrungsmittel vom
oberen Heizelement erhitzt.

Geschirr fiir das Garen mit HeiBluft:

Ofenfestes Geschirr, Backformen und -bleche sowie alle Utensilien, die Sie
normalerweise in einem herkdmmlichen HeiBluftbackofen verwenden, kénnen benutzt
werden.

Fiir das Garen mit HeiBluft geeignete Nahrungsmittel:
Platzchen, Brétchen und Kuchen kénnen in diesem Modus zubereitet werden, ebenso
Obstkuchen, Brandteig und Soufflés.

MIKROWELLE + HEIBLUFT

Bei diesem Modus werden die Mikrowellen mit heiBer Luft kombiniert. Hierdurch
verringert sich die Garzeit, und die Nahrungsmittel erhalten eine gebréunte und knusprige
Oberflache.

Beim Garen mit HeiBluft handelt es sich um die herkémmliche und bekannte Methode,
bei der Nahrungsmittel mit heiBer Luft gegart werden, die ein an der Rickseite des
Garraums angebrachter Ventilator zirkulieren lasst.

Geschirr fiir das Garen im kombinierten Mikrowellen- und HeiBluftmodus:

Das Geschirr muss fur Mikrowellen durchlassig sein. Dartber hinaus sollte es ofenfest
sein (z. B. Glas, Steingut oder Porzellan ohne Metallrdnder). Es kann &hnliches Geschirr
verwendet werden wie unter ,MIKROWELLE + GRILL" beschrieben.

Fiir das Garen im kombinierten Mikrowellen- und HeiBluftmodus geeignete
Nahrungsmittel:

Fleisch und Geflugel, Gratins sowie von Gerichten in Kasserollen, Rihrkuchen und
Obstkuchen, Pasteten und Streuselkuchen, gebratenes Gemuse, Brétchen und Brot.
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Richtlinien fiir das Garen von frischen und tiefgefrorenen Lebensmitteln mit HeiBluft

Heizen Sie das Gerat mit der automatischen Vorheizfunktion auf die gewiinschte

Temperatur flir den HeiBluftbetrieb vor. Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen

Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie flr die Zubereitung mit HeiBluft. Verwenden
Sie zum Entnehmen der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe!

Frische PortionsgraBe Lefstung 1. Schritt | 2. Schritt
Nahrungsmittel (inMin.) | (in Min.)
PIZZA
Tiefkuhlpizza 3009 1. Schritt: 300 W + 200 °C 11-12 2-3
(gebacken) 2. Schritt: Grill
Anleitung
Die Pizza auf den niedrigen Rost legen.
Nach dem Backen 2-3 Minuten lang ruhen lassen.
NUDELN
Tiefgefrorene 4009 1. Schritt: 460 W +200°C | 15-16 5-6
Lasagne 2. Schritt: HeiBluft 200 °C
Anleitung
Die Nudeln in eine geeignete ofenfeste Glasform geben oder in der
Originalverpackung belassen. (Darauf achten, ob die Veerpackung flir den
kombinierten Mikrowellen- und HeiBluftmodus geeignet ist).
Die tiefgefrorene Pasta auf dem niedrigen Rost stellen.
Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
FLEISCH
Rind/Lamm 1200-1300 ¢ 600 W +180°C 20-23 10-13
(Medium) Anleitung
Das Lamm- oder Rindfleisch mit Ol betraufeln und mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen. Zuerst mit der fetten Seite nach unten auf den niedrigen
Rost legen. Nach dem Garen in Alufolie einwickeln und 10 bis 15 Minuten
ruhen lassen.
Brathdhnchen 1000-1100 g 450 W +200 °C 20-22 20
Anleitung

Mit Ol betréufeln und mit Krautern wiirzen. Das Hahnchen zuerst mit der
Brustseite nach unten und spéter dann mit der Brustseite nach oben auf den
niedrigen Rost legen. Vor dem Verzehr 5 Minuten lang ruhen lassen.

Frische PortionsgroBe Lelstung 1. Schritt | 2. Schritt
Nahrungsmittel (inMin,) | (in Min.)
BROT
Frische Brotchen 6 Stk. (350 g) 100 W +180 °C 8-10
Anleitung
Die Brétchen kreisformig auf den niedrigen Rost legen.
Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Knoblauchbrot 200 g (1 Stk,) \ 180 W + 200 °C 8-10
(gekantt, Anleitung
vorgebacken) Das gekiihite Baguette auf Backpapier auf den niedrigen Rost legen.
Nach dem Backen 2-3 Minuten lang ruhen lassen.
KUCHEN
Marmorkuchen 5009 Nur 180 °C 38-43
(Frischteig) Anleitung
Den Frischteig in eine Kleine rechteckige schwarze Metallbackform
(L&nge: 25 cm) geben. Den Kuchen auf den niedrigen Rost stellen.
Nach dem Backen 5-10 Minuten lang ruhen lassen.
Kleine Kuchen 10x28g | Nur 160 °C 26-28
(Frischteig) Anleitung
Den Frischteig gleichmaBig in Papierférmchen geben und diese auf der
Backunterlage auf den niedrigen Rost stellen.
Nach dem Backen 5 Minuten lang ruhen lassen.
Plétzchen 2002509 | Nur 200 °C | 1520 ]
(Frischteig) Anleitung
Die gekuhlten Croissants auf Backpapier auf den niedrigen Rost legen.
Tiefgefrorener 1000g | 180W+180°C | 1820 |
Kuchen Anleitung

Den tiefgefrorenen Kuchen direkt auf den niedrigen Rost legen.
Nach dem Auftauen und Aufwérmen 15 bis 20 Minuten lang ruhen lassen.
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TIPPS UND TRICKS

BUTTER ZERLASSEN
50 g Butter in ein kleines tiefes GlasgefaB geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken.
Die Butter 30 bis 40 Sekunden bei 900 W so lange erhitzen, bis sie geschmolzen ist.

SCHOKOLADE ZERLASSEN

100 g Schokolade in ein kleines, tiefes GlasgefaB geben.

Die Schokolade 3 bis 5 Minuten lang bei 450 W erhitzen, bis sie geschmolzen ist.
Wahrend des Schmelzens ein oder zwei Mal umriihren. Verwenden Sie zum Entnehmen
der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe!

KRISTALLISIERTEN HONIG AUFLOSEN
20 g kristallisierten Honig in ein kleines tiefes GlasgefaB geben.
Den Honig 20 bis 30 Sekunden bei 300 W so lange erhitzen, bis er wieder flussig ist.

GELATINE AUFLOSEN

Trockene Gelatineblatter (10 g) 5 Minuten lang in kaltes Wasser legen.
Die ausgedriickte Gelatine in ein kleines ofenfestes Glasgefal geben.
Bei 300 W 1 Minute lang erhitzen. Nach dem Schmelzen umriihren.

TORTEN-/ZUCKERGUSS ZUBEREITEN (FUR KUCHEN UND TORTEN)

Die Fertigglasur (ca. 14 g) mit 40 g Zucker und 250 ml kaltem Wasser mischen.
Unabgedeckt in einer ofenfesten Glasschussel bei 900 W erhitzen, bis der Guss klar ist
(ca. 3%2 bis 4% Minuten). Wahrend des Erhitzens zwei Mal umriihren.

MARMELADE KOCHEN

600 g Obst (z. B. gemischte Beeren) in eine ausreichend groBe ofenfeste Glasschiissel
mit Deckel geben. 300 g Gelierzucker hinzugeben und gut umrthren.

Das Obst abgedeckt 10 bis 12 Minuten bei 900 W erhitzen. Wahrend des Garvorgangs
mehrmals umrtihren. Die Marmelade direkt in kleine Marmeladengléser mit
Drehverschluss flillen. 5 Minuten lang unverschlossen ruhen lassen.

PUDDING KOCHEN

Puddingpulver mit Zucker und Milch (500 ml) gemé&B den Anleitungen des Herstellers
mischen und gut umrthren. In eine ausreichend groBe ofenfeste Glasschiissel mit Deckel
geben. Abgedeckt 6%2 bis 7¥2 Minuten bei 900 W erhitzen.

Wahrend des Garvorgangs mehrmals gut umrdhren.

MANDELBLATTCHEN ROSTEN

30 g Mandelblattchen gleichmaBig auf einem mittelgroBen Keramikteller verteilen.

Die Mandeln 372 bis 4%> Minuten bei 600 W résten und dabei mehrmals wenden.

Die Mandeln 2 bis 3 Minuten lang im Gerat ruhen lassen. Verwenden Sie zum Entnehmen
der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe!

PROBLEMBEHEBUNG

Wenn bei lnrem Geréat ein Problem auftritt, versuchen Sie es mit einem der unten angegebenen

Vorschldge zu 1&sen.

Dies ist normal.

¢ Kondenswasser im Garraum des Geréats.

o Luftstrémung an der Gerdtetir und am Gehéuse.

e Lichtreflexe an der Geratetlir und am Geh&use.

¢ Entweichen von Dampf an der Geratetr oder den Beluftungsschlitzen.

Bei Betatigen der Taste ,START/+30s“ wird das Gerat nicht gestartet.

o |Ist die GeratetUr vollstandig geschlossen?

Die Nahrungsmittel werden nicht erhitzt.

¢ Haben Sie den Timer richtig eingestellt und die Taste START/+30s gedrlickt?

o |st die Geratetlr geschlossen?

o Ist der elektrische Stromkreis tiberlastet, sodass eine Sicherung durchgebrannt ist oder ein
Sicherungsautomat ausgeldst wurde?

Zu sehr oder zu wenig erhitzte Nahrungsmittel.

¢ Wurde die fur die Art der Nahrungsmittel geeignete Garzeit eingestellt?

¢ Wurde die entsprechende Leistungsstufe eingestellt?

Die Gliihlampe funktioniert nicht.

e Aus Sicherheitsgriinden darf die Glihlampe nicht selbst ausgetauscht werden. Wenden
Sie sich an das nachstgelegene autorisierte Samsung-Kundendienstzentrum, um die
Gliihlampe von qualifiziertem Fachpersonal ersetzen zu lassen.

Das Gerat verursacht Stérungen bei Radio- oder Fernsehgeraten.

¢ Bei Betrieb des Gerats kann es zu leichten Stérungen des Radio- und Fernsehempfangs

kommen. Dies ist normal. Stellen Sie das Gerét nicht in der N&he von Fernseh- oder
Radiogerdten und Antennen auf, um diesen Effekt zu verringern.

¢ Wenn vom Mikroprozessor des Gerdts Storungen festgestellt werden, wird u. U. das
Display zurlickgesetzt. Um dieses Problem zu beheben, ziehen Sie den Netzstecker, und
stecken Sie ihn dann wieder ein. Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
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Im Garraum kommt es zu Funkenbildung und Knistern (oder Lichtbogenbildung).

¢ Haben Sie Geschirr mit Metallrdndern verwendet?

e Wurde eine Gabel oder ein anderer Metallgegenstand im Garraum des Geréts vergessen?
o Befindet sich Aluminiumfolie in zu geringem Abstand zu den Innenwénden des Garraums?

Rauch und unangenehme Gerliche bei der ersten Inbetriebnahme.

o Dieser Zustand ist nur vortibergehend und auf das erste Erwdrmen neuer Komponenten
zurlickzufiihren. Rauch und Geruch werden bei Betrieb des Geréts nach 10 Minuten
volistandig verschwinden.

Wenn Sie die Gertliche schneller entfernen méchten, legen Sie ein Stiick Zitrone in den
Garraum oder stellen Sie einen Behalter mit Zitronensaft hinein, und starten Sie das Gerét.

Wenn Sie das Problem mit den oben genannten Vorschlagen nicht lésen konnten,
wenden Sie sich an das néchstgelegene SAMSUNG-Kundendienstzentrum.
Halten Sie bitte die folgenden Informationen bereit:

e Modell- und Seriennummer des Gerats

(diese finden Sie normalerweise auf der Riickseite des Geréts)
o Gewahrleistungsinformationen
e Fine Klare Beschreibung des Problems

Wenden Sie sich anschlieBend an Ihren nachstgelegenen Handler oder den SAMSUNG-
Kundendienst.

INFORMATIONSCODES

Die Meldung ,SE* bedeutet Folgendes.

¢ Reinigen Sie die Tasten, und Uberpriifen Sie, ob sich auf der Oberflache rund um die
Tasten Wasser angesammelt hat. Schalten Sie das Mikrowellengerat aus, und versuchen
Sie die Einstellungen erneut zu programmieren. Wenn das Problem erneut auftritt, wenden
Sie sich an das SAMSUNG-Kundendienstzentrum.

Die Meldung ,,E-24“ bedeutet Folgendes.

e Ehe das Mikrowellengerét Uberhitzen kann, wird die Meldung ,E-24" auf dem Display
angezeigt. Wenn die Meldung ,E-24" angezeigt wird, driicken Sie die Taste Stopp/Oko,
um den Initialisierungsmodus aufzurufen. Nachdem der Ofen abgektihlt ist, versuchen Sie
ihn wieder in Betrieb zu nehmen. Wenn die Meldung ,E-24" wieder erscheint, wenden Sie
sich an Ihr nachstgelegenes Samsung-Kundendienstzentrum.

Wenn eine Meldung angezeigt wird, die in obiger Liste nicht aufgeflihrt ist, oder wenn das
Problem mit der vorgeschlagenen Lésung nicht behoben werden kann, wenden Sie sich
an das nachstgelegene SAMSUNG-Kundendienstzentrum.

Iechnische Daten

SAMSUNG ist standig darum bemuiht, seine Produkte zu verbessem. Aus diesem
Grunde behdlt sich Samsung Anderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.

Modell MC28H5015**
Eingangsspannung und Frequenz | 230 V~ bei 50 Hz
Leistungsaufnahme

Maximale Leistung 2900 W

Mikrowelle 1400 W

Grill (Heizelement) 1500 W

HeiBluft (Heizelement) Max. 2100 W
Ausgangsleistung 100 W /900 W - 6 Leistungsstufen (IEC-705)
Betriebsfrequenz 2450 MHz
Abmessungen (B x T x H)

Gehause 517 x474,8 x 310 mm

Garraum 358 x 327 x 235,5 mm
Fassungsvermégen 28 Liter
Gewicht

Netto Ca. 17,5 kg
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SAMSUNG

Bitte beachten Sie, dass die Garantie von Samsung keine Inanspruchnahme des Kundendienstes fUr Erlauterungen zum Geratebetrieb, die Behebung einer
unsachgemaBen Installation oder die Durchfiihrung normaler Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerat abdeckt.

FRAGEN ODER HINWEISE?

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.comy/at/support
BELGIUM 02:201-24-18 i samsang i irsuppor Frenc)
DENMARK 707 01970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 014863 00 00 www.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free www.samsung.com/gr/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 207 267 www.samsung.com/pt/support

SPAIN 9117500 15 Www.samsung.com/es/support

SWEDEN 0771726 786 WWWw.samsung.com/se/support
SwrzERAD e
UK 0333 000 0333 Www.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support
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