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WARNING

WARNING = To reduce the risk of tipping the range, the range must be

secured by a properly installed Anti-Tip device, AFTER THE RANGE
HAS BEEN INSTALLED, CONFIRM THAT THE ANTI=TIP DEVICE
HAS BEEN PROPERLY iNSTALLED AND VERIFY THAT THE ANTi=
TiP DEVICE IS PROPERLY ENGAGED. Refer to the installation manual

for instructions.

a) If the anti-tip device is not installed, a child or adult can tip the range
and be killed.

b) Verify the anti-tip device has been properly installed and engaged at
rear right (or rear left) of the range bottom.

c) If you move the range and then move it back into place, ensure the
anti-tip device is re-engaged at the right or left rear of the range bottom.

d) Do not operate the range without the anti-tip device in place and engaged.

e} Failure to do so can result in death or serious burns to children or adults.

WARN !NG

Do not step, lean, or sit on the oven door or warming drawer of the
range, You can cause the range to tip, resulting in burns or serious injuries.

Confirm that the Anti-Tip device is installed properly. Then, to verify that
the Anti-Tip device is engaged, grasp the top rear edge of the range and

carefully attempt to tilt it forward. The Anti-Tip device should prevent the
range from tilting forward more than a few inches.

If you pull the range out from the wall for any reason, make sure the anti-
tip device is properly engaged when you push the range back against the

wall. If it is not, there is a risk of the range tipping over and causing injury
if you or a child stand, sit or lean on an open door.

Never completely remove the leveling legs. If you remove the leveling legs,

the range will not be secured to the anti-tip device properly.
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Read and follow all instructions before using your oven to prevent the
risk of fire, electric shock, personal injury, or damage when using the

range. This guide does not cover all possible conditions that may occur. Always
contact your service agent or manufacturer about problems that you do not
understand.

WHAT YOU NEED TO KNOW ABOUT SAFETY
iNSTRUCTiONS

Warnings and Important Safety instructions in this manual do not cover aii
possible conditions and situations that may occur, it is your responsibility to use

common sense, caution, and care when installing, maintaining, and operating
your oven.

iMPORTANT SAFETY SYMBOLS AND PRECAUTIONS

What the icons and symbols in this user manual mean:

Z_ Hazards or unsafe practices that may result in severe
WARNING 3ersonal injury or death.

Hazards or unsafe practices that may result in minor
CAUTION :_ersonal injury or property damage.

To reduce the risk of fire, explosion, electric shock, or
personal injury when using your oven, follow these basic

CAUTION
safety precautions.

Do NOT attempt.

Do NOT disassemble.

[_} Do NOT touch.

Follow directions explicitly.

Unplug the power plug from the wail socket.

Make sure the machine is grounded to prevent electric shock,

Caii the service center for help.

Note

These warning icons and symbols are here to prevent injury to you and others.
Please follow them explicitly.

After reading this section, keep it in a safe place for future reference.
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FOR YOUR SAFETY

When using electrical appliances, you should follow basic safety
precautions, including the following:

Z_ Use this appliance only for its intended purpose as described in this
....... Owner's Manual.

%

@

Q

Potentially hot surfaces include the cooktop, areas facing the cooktop, oven
vent opening, surfaces near the opening, and crevices around the oven door.

Be sure your appliance is properly installed and grounded by a qualified
technician.

User servicing = Do not repair or replace any part of the appliance
unless specifically recommended in the manual. All other servicing should
be referred to a qualified technician.

Always disconnect the power to the appliance before servicing by
removing the fuse or switching off the circuit breaker.

Do not enter the oven.

Do not store items of interest to children in cabinets above a

range or on the back guard of a range. Children climbing on the range
to reach items could be seriously injured.

Do not leave children alone. Never leave children alone or unattended

in an area where this appliance is in use. They should never be allowed to
sit or stand on any part of the appliance.

Never use your appliance for warming or heating the room.

Do not use water on grease fires. Turn off the oven to avoid spreading
the flame. Smother the fire or flame by closing the door or use a dry

chemical, baking soda, or foam-type extinguisher.

Avoid scratching or impacting glass doors, cooktops or control panels.
Doing so may lead to glass breakage. Do not cook on a product with
broken glass. Shock, fire or cuts may occur.

If there is a fire in the oven during baking, smother the fire by closing
the oven door and turning the oven off or by using a multi-purpose dry

chemical or foam-type fire extinguisher.

If there is a fire in the oven during self-clean, turn the oven off and wait
for the fire to go out. Do not force the door open. Introduction of fresh

air at self-clean temperatures may lead to a burst of flame from the oven.
Failure to follow this instruction may result in severe burns.
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If the oven is heavily soiled with oil, self clean the oven before using the
oven again. Leaving the oil in place creates a risk of fire.
Wipe up heavy soil on the oven bottom with a paper tower or rag before

self cleaning. Self cleaning the oven when there is heavy soil on the oven
bottom requires longer cleaning cycles and produces more smoke.

Storage in or on appliance. Do not store flammable materials in the
oven or near the surface units. Be sure all packing materials are removed

from the appliance before operating it. Keep plastics, clothes, and paper
away from parts of the appliance that may become hot.

Wear proper apparel. Never wear loose-fitting or hanging garments

while using the appliance.

Use only dry potholders. Placing moist or damp potholders on hot
surfaces may result in burns from steam. Do not let the potholder touch

hot heating elements. Do not use a towel or other bulky cloth on or near
the range.

Teach children not to play with the controls or any other part of the range.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners

to clean the any part of the range.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons to avoid creating a hazard,

The appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience

and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

Do not lean on the range as you may turn the control knobs inattentively.

SURFACE COOKING UNITS

Never leave surface units unattended at high heat settings.
Boilovers cause smoking and greasy spillovers that may ignite.

To avoid oil spillover and fire, use a minimum amount of oil when shallow

pan-frying and avoid cooking frozen foods with excessive amounts of ice.

Do not lift the cooktop. Lifting the cooktop can damage the range and

cause the range to malfunction.

Do not operate the cooktop without cookware. If you operate the
cooktop without cookware, the control knobs will become hot.

Never use the glass cooktop surface as a cutting board.
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Use care when touching the cooktop. The glass surface of the
cooktop will retain heat after the controls have been turned off.

Be careful when placing spoons or other stirring utensils on the
glass cooktop surface when it is in use. They may become hot and
could cause burns.

Use proper pan sizes. This appliance is equipped with surface units of

different sizes. Select pots and pans that have flat bottoms large enough

to cover the surface area of the heating element. Using undersized
cookware will expose a portion of the heating element to direct contact
and may result in the ignition of clothing. Matching the size of the pot or
pan to the burner will also improve efficiency.

Utensil Handles Should Be Turned inward and Not Extend Over

Adjacent Surface Units - To reduce the risk of burns, ignition of

flammable materials, and spillage due to unintentional contact with
utensils, position utensil handles so that they are turned inward, and do
not extend over adjacent surface units.

Glazed cooking utensils. Only certain types of glass, glass/ceramic,
ceramic,earthenware, or other glazed cookware are suitable for range-top

service without breaking due to sudden change in temperature.

Cleaning. Read and follow all instructions and warnings on the cleaning
cream labels.

Be sure you know which control knob operates each surface unit. Always
make sure you have turned on the correct surface unit.

Always turn the surface units off before removing cookware.

When preparing flaming foods under the hood, turn the fan on.

Keep an eye on foods being fried at high or medium high heat settings.

DO NOT store heavy items above the cooktop surface that could

fall and damage it.

Do Not Use Decorative Surface Element Covers - If an element is

accidentally turned on, the decorative cover will become hot and possibly

melt. Burns will occur if the hot covers are touched. Damage may also be
done to the cooktop.
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ELECTRICAL SAFETY

/k
WARNING

WARNING

Proper Installation- Be sure your appliance is properly installed and
grounded by a qualified technician.

The appliance should be serviced only by qualified service personnel.

Repairs carried out by unqualified individuals may cause injury or a
serious malfunction. If your appliance is in need of repair, contact a
Samsung authorized service center. Failure to follow these instructions

may result in damage and void the warranty.

Flush - mounted appliances may be operated only after they have been
installed in cabinets and workplaces that conform to the relevant electrical

and building codes. This ensures that the appliances are installed in
compliance with the appropriate safety standards.

If your appliance malfunctions or if fractures, cracks or splits appear:
switch off all cooking zones.

unplug the range from the AC wall outlet.
contact your local service center.

WARNING- If the surface is cracked, switch off and unplug the appliance

to avoid the possibility of electrical shock. Do not use your cooktop until
the glass surface has been replaced.

WARNING- Ensure that the appliance is switched off before replacing
the lamp to avoid the possibility of electric shock.

The range should not be placed on a base.
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CHILD SAFETY

A
WARNING

A
WARNING

WARNING- This appliance is not intended for use by young children or
infirm persons without the adequate supervision of a responsible adult.

Young children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

Keep children away from the oven when you open or close the door.
They could be struck by the door when you open it or catch their fingers
in the door when you close it.

The cooking zones will become hot when you cook. To keep small
children from being burned, always keep them away from the appliance
while you are cooking.

During self-cleaning, the range's surfaces may get hotter than usual. To

prevent children from being burned, make sure that you keep them away
from the range when it is in the self-cleaning mode.

WARNING- Accessible parts may become hot during use. To avoid

burns, young children should be kept away.

OVEN

DO NOT TOUCH THE HEATING ELEMENTS OR INTERIOR

SURFACES OF THE OVEN. Heating elements may be hot even though

they are dark in color, interior surfaces of an oven become hot enough to
cause burns. During and after use, do not touch or let clothing or other

flammable materials contact the heating elements or interior surfaces
of the oven until they have had sufficient time to cool. Other surfaces of
the appliance may become hot enough to cause burns. Among these

surfaces are oven vent openings and surfaces near these openings, the
oven door, and the window of the oven door.

Do not heat unopened food containers. The build-up of pressure may
cause the container to burst and result in injury,

Do not use the oven to dry newspapers, if overheated, newspapers
can catch on fire,

Do not use the oven for a storage area. items stored in an oven can
ignite,
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Use care when opening the door. Let hot air or steam escape before
you remove food from or put food into the oven.

Q

CAUTION

Protective liners. Do not use aluminum foil to line the oven bottoms,

except as suggested in the manual. Improper installation of these liners

may result in a risk of electric shock or fire.

Keep oven vent ducts unobstructed. The oven vent is located below
the control box. This area could become hot during oven use. Never
block this vent or place plastic or heat-sensitive items on it.

Placement of oven racks. Always place oven racks in the desired
location while the oven is cool. If the rack must be moved while the oven

is hot, use potholders. Do not let the potholders come in contact with the

hot heating element in the oven.

Do not allow aluminum foil or a temp probe to contact the heating elements.

During use, the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the

oven door glass. They can scratch the surface which may result in the
glass shattering.

If there is a fire in the oven during baking, smother the fire by closing
the oven door and turning the oven off or by using a multi-purpose dry

chemical or foam-type fire extinguisher.

Do not attempt to operate the oven during a power failure. If the
power fails, always turn the oven off. If the oven is not turned off and

the power resumes, the oven may begin to operate again. Food left
unattended could catch fire or spoil.

WARMING DRAWER

DO NOT TOUCH THE HEATING ELEMENT OR THE INTERIOR
SURFACE OF THE DRAWER. These surfaces may be hot enough to
burn.

REMEMBER: The inside surface of the drawer may be hot when you
open the drawer.

[_ The purpose of the warming drawer is to hold hot cooked foods at
serving temperature. Always start with hot food. Cold food cannot be

heated or cooked in the warming drawer.

[_ Use care when opening the drawer. Open the drawer a crack and
let hot air or steam escape before removing or replacing food. Hot air or
steam which escapes can cause burns to hands, face and/or eyes.
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Q Do not use the drawer to dry newspapers. If overheated, newspapers
can catch on fire.

Do not use aluminum foil to line the drawer. Foil is an excellent heat

insulator and will trap heat beneath it. This will upset the performance of

the drawer and it could damage the interior finish.

Do not leave paper products, plastics, canned food or combustible
materials in the drawer.

Never leave jars or cans of fat drippings in or near your drawer.

Do not warm food in the drawer for more than three hours.

SELF-CLEANING OVENS

Do not clean the door gasket. The door gasket is essential for a good
seal. Care should be taken not to rub, damage, or move the gasket.

Never keep pet birds in the kitchen. Birds are extremely sensitive
to the fumes released during an oven self-clean cycle. Fumes may be
harmful or fatal to birds. Move birds to a well-ventilated room.

Clean only the parts listed in this manual in the self=clean cycle.
Before self-cleaning the oven, remove the partition, rack, utensils, and
food.

Before operating the self-clean cycle, wipe grease and food soils from the

oven. Excessive amount of grease may ignite, leading to smoke damage
to your home.

Do not use any commercial oven cleaner or oven liner protective coating

of any kind in or on the outside of the oven. Use only a ceramic cooktop
cleaner.

Remove the nickel oven shelves from the oven before you begin the self-
cleaning cycle, or they may discolor.

If the self-clean mode malfunctions, turn the oven off and disconnect the

power supply. Have it serviced by a qualified technician.

Excess spillage must be removed before cleaning.

VENTILATING HOOD

Clean ventilating hoods frequently. Do not let grease accumulate on
the hood or filter.

When flaming foods under the hood, turn the fan on.
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GLASS/CERAMIC COOKING SURFACES

Q

®

DO NOT TOUCH SURFACE UNITS OR AREAS NEAR THE UNITS.

Surface units may be hot even though they are dark in color. Areas near

surface units may become hot enough to cause burns. During and after
use, do not touch, or let clothing or other flammable materials contact the
surface units or areas near the units until they have had sufficient time to

cool. Among these areas are the cook-top and the facing of the cook-top.

Do not cook on a broken cooktop. If the cooktop should break,

cleaning solutions and spillovers may penetrate the broken cook-top and
create a risk of electric shock. Contact a qualified technician immediately.

Clean the cooktop with caution. If you use a wet sponge or cloth to

wipe up spills on a hot cooking area, be careful to avoid steam burns.
Some cleaners can produce noxious fumes if applied to a hot surface.

o CRITICAL INSTALLATIONWARNINGS

This appliance must be installed by a qualified technician or service company.
Failing to have a qualified technician install the range may result in electric
shock, fire, an explosion, problems with the product, or injury.

Unpack the oven. remove all packaging material and examine the oven for
any damage such as dents on the interior or exterior of the oven, broken door
latches, cracks in the door, or a door that is not lined up correctly. If there is any
damage, do not install or operate the oven and notify your dealer immediately.

Plug the power cord into a properly grounded outlet with the proper

configuration. Your oven should be the only item connected to this circuit.

Keep all packaging materials out of the reach of children. Children may use them
for play and injure themselves.

Install your appliance on a hard, level floor that can support its weight.

Failing to do so may result in abnormal vibrations, noise, or problems with the
product.

This appliance must be properly grounded.

Do not ground the appliance to a gas pipe, plastic water pipe, or telephone line.

This may result in electric shock, fire, an explosion, or problems with the
product.

Do not cut or remove the ground prong from the power cord under any
circumstances.

Connect the oven to a circuit that provides the correct amperage.
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Q Do not install this appliance in a humid, oily or dusty location, or in a location
exposed to direct sunlight or water (rain drops).

This may result in electric shock or fire.

Do not use a damaged power cord or loose wall socket.

This may result in electric shock or fire.

Do not pull or excessively bend the power cord.

Do not twist or tie the power cord.

Do not hook the power cord over a metal object, place a heavy object on the
power cord, or insert the power cord between objects.

This may result in electric shock or fire.

If the power cord is damaged, contact your nearest service center.

CRITICAL USAGE WARNINGS

If the appliance is flooded by any liquid, please contact your nearest service
center. Failing to do so may result in electric shock or fire.

If the appliance produces a strange noise, a burning smell, or smoke, unplug the
power plug immediately and contact your nearest service center.

- Failing to do so may result in electric shock or fire.

In the event of a gas leak (such as propane gas, LP gas, etc.), ventilate the area

immediately. Do not touch the power cord. Do not touch the appliance.

- A spark can cause an explosion or fire.

Take care not to contact the oven door, heating elements, or any of the other
hot parts with your body while cooking or just after cooking.

- Failing to do so may result in burns.

If materials inside the oven should ignite, keep the oven door closed, turn the
oven off and disconnect the power cord, or shut off power at the fuse or circuit
breaker panel. If the door is opened, the fire may spread.

Always observe safety precautions when using your oven. Never try to repair the

oven on your own - there is dangerous voltage inside. If the oven needs to be
repaired, contact an authorized service center near you.

If you use the appliance when it is contaminated by foreign substances such as
food waste, it may result in a problem with the appliance.

Take care when removing the wrapping from food taken out of the appliance.

- If the food is hot, hot steam may be emitted abruptly when you remove the
wrapping and this may result in burns.

Do not attempt to repair, disassemble, or modify the appliance yourself.
- Since a high voltage current enters the product chassis, it may result in

electric shock or fire.
- When a repair is needed, contact your nearest service center.
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If any foreign substance such as water has entered the appliance, contact your
nearest service center.

Failing to do so may result in electric shock or fire.

Do not touch the power cord with wet hands.
This may result in electric shock.

Do not turn the appliance off while an operation is in progress.

This may cause a spark and result in electric shock or fire.

Keep all packaging materials well out of the reach of children, as packaging
materials can be dangerous to children.

If a child places a plastic bag over its head, the child can suffocate.

Do not let children or any person with reduced physical, sensory or mental
capabilities use this appliance unsupervised.

Make sure that the appliance's controls and cooking areas are out of the reach
of children.

Failing to do so may result in electric shock, burns or injury.

Do not touch the inside of the appliance immediately after cooking. The inside of
the appliance will be hot.

Failing to do so may result in burns.

Do not use or place flammable sprays or objects near the oven.

Flammable items or sprays can cause fires or an explosion.

Do not insert fingers, foreign substances, or metal objects such as pins or
needles into inlets, outlets, or holes. If foreign substances are inserted into any
of these holes, contact your product provider or nearest service center.

Do not tamper with or make any adjustments or repairs to the door. Under no
circumstances should you remove the door or outer shell of the oven.

Do not store or use the oven outdoors.

Never use this appliance for purposes other than cooking.

Using the appliance for any purpose other than cooking may result in fire.

Open the cap or stopper of sealed containers (herb tonic tea bottles, baby
bottles, milk bottles, etc.) before heating them. Make a hole in food items that

have shells (eggs, chestnuts, etc.) with a knife before cooking them.

Failing to do so may result in burns or injury.

Never heat plastic or paper containers and do not use them for cooking.

Failing to do so may result in fire.
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Q Do not heat food wrapped in paper from magazines, newspapers, etc.
- This may result in fire.

Do not open the door if food in the oven is burning.

- If you open the door, it causes an inflow of oxygen and may cause the food
to ignite.

Do not apply excessive pressure to the door or the inside of the appliance. Do

not strike the door or the inside or the appliance.

- Hanging on to the door may result in the product falling and cause serious
injury,

- If the door is damaged, do not use the appliance. Contact a service center.

Do not hold food in your bare hands during or immediately after cooking.

- Use cooking gloves. The food may be very hot and you could burn yourself.
- Use cooking glove or gloves, Handle and oven surfaces may be hot enough

to cause burns after cooking.

USAGE CAUTIONS

If the surface is cracked, turn the appliance off.

- Failing to do so may result in electric shock.

Dishes and containers can become hot. Handle with care.

Hot foods and steam can cause burns. Carefully remove container coverings,
directing the steam away from hands and face.

Remove lids from baby food jars before heating. After heating baby food, stir
well to distribute the heat evenly. Always test the temperature by tasting before
feeding the baby. The glass jar or the surface of the food may appear to be

cooler than the interior, which can be hot enough to burn an infant's mouth.

Take care as beverages or food may be very hot after heating.

- Especially when feeding a child. Check that it has cooled sufficiently.

Take care when heating liquids such as water or other beverages.

- Make sure to stir during or after cooking.
- Avoid using a slippery container with a narrow neck.
- Wait at least 30 seconds after heating before removing the heated liquid.
- Failing to do so may result in an abrupt overflow of the contents and cause

burns.
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Do not stand on top of the appliance or place objects (such as laundry, an oven
cover, lighted candles, lighted cigarettes, dishes, chemicals, metal objects, etc.)
on the appliance.

Items, such as a cloth, may be caught in the door.
This may result in electric shock, fire, problems with the product, or injury.

Do not operate the appliance with wet hands.

This may result in electric shock.

Do not spray volatile substances such as insecticide onto the surface of the

appliance.

As well as being harmful to humans, it may also result in electric shock, fire or
problems with the product.

Do not put your face or body close to the appliance while cooking or when

opening the oven door just after cooking.

Take care that children do not come too close to the appliance.
Failing to do so may result in children burning themselves.

Do not place food or heavy objects over the edge of the oven door.

If you open the door, the food or object may fall and this may result in burns
or injury.

Do not abruptly cool the door, the inside of the appliance, or a dish by pouring
water over it during or just after cooking.

This may result in damage to the appliance. The steam or water spray may
result in burns or injury.

Do not operate while empty except for self-cleaning.

Do not use the oven or cooktop to defrost frozen beverages in narrow-necked
bottles. The containers can break.

Do not scratch the glass of the oven door with a sharp object.

This may result in the glass being damaged or broken.

Do not store anything directly on top of the appliance when it is in operation.

Do not use sealed containers. Remove seals and lids before cooking. Sealed
containers can explode due to buildup of pressure even after the oven has been
turned off.

Take care that food you are cooking in the oven does not come into contact
with the heating element.

This may result in fire.

Do not over-heat food.

Overheating food may result in fire.

English - 17



c_NCRiTiCAL CLEANING WARNINGS

Do not clean the appliance by spraying water directly onto it.

Do not use benzene, thinner or alcohol to clean the appliance.

- This may result in discoloration, deformation, damage, electric shock or fire.

Take care not to hurt yourself when cleaning the appliance (external/internal).

- You may hurt yourself on the sharp edges of the appliance.

Do not clean the appliance with a steam cleaner.

- This may result in corrosion.

Keep the inside of the oven clean. Food particles or spattered oils stuck to the
oven walls or floor can cause paint damage and reduce the efficiency of the oven.

z_
WARNING

STATEOF CALIFORNIAPROPOSITION
65 WARNINGS:

WARNING: This product contains chemicals known to the State of California to
cause cancer and reproductive toxicity.
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n ta ng the oven
ABOUT THIS SECTION

READ THESE INSTRUCTIONS COMPLETELY AND CAREFULLY.

Important note to the installer

Read all instructions contained in these installation instructions before installing the range.

Remove all packing materials from the oven compartments before connecting the electrical
supply to the range.

Observe all governing codes and ordinances.

Be sure to leave these instructions with the consumer.

Important note to the consumer

Keep these instructions for the local electrical inspector's use.

As when using any appliance generating heat, there are certain safety precautions you should
follow.

Be sure your range is installed and grounded properly by a qualified installer or service
technician.

Make sure the wall coverings around the range can withstand the heat generated by the range.

To eliminate the need to reach over the surface elements, avoid having cabinet storage space
above the cooktop.

The range should not be placed on a base.

FOR YOUR SAFETY

WARNING ,f the information in this manual is not followed exactly, afire or electrical

shock may result causing property damage, personal injury or death.

/kw=WARNING Before beginning the installation, switch the power off at the service panel

and lock the service disconnecting switch to prevent power from being switched on accidentally. When
the service disconnecting switch cannot be locked, securely fasten a prominent warning device, such
as a tag, to the service panel.

WARNINGThis appliance must be properly grounded.
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preparna to n_ta the ranae
REMOVE PACKAGING

Remove packaging materials. Failure to remove packaging materials could result in damage to the
appliance.

PREPARE TOOLS & PARTS

The tools you will need

Drill Adjustable Wrench Pliers 1/4"Nut Driver

Phillips Screwdriver Flat Screwdriver

('_¢"........ ;_ t

Pencil Level

What's included with your range

@
Template Anti-Tip Bracket Screws (short:2 ea,

long:2 ea)
Filler Kit & Screws (3 ea)

Additional materials you may need

4=Wire Cord or 3-Wire Cord

(UL Approved 40 or 50 AMP)

Strain Relief

(For Conduit Installation Only)
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CHECKING THE INSTALLATION SITE

Clearances and dimensions

To install the range, refer to the following figure.

A_CAUTIONThis range has been designed to comply with the maximum allowable wood
CAUTION

cabinet temperatures of 194 °F. Make sure the wall covering, countertops and cabinets around the
range can withstand the heat (up to 194 °F) generated by the range, if not, discoloration, delamination
or melting may occur.

3" ,' 1/2" min. ',

2+ ++(
Hatched Faces should be ,
flat and leveled.

36"-3G-4/5"i23_1/5"

29-4/5"

A : Cabinet opening

29-15/16"-30-1/16"

(76.04 - 76.28 cm)

B : Acceptable electrical
ouUet area

If your cabinet have height over 36-4/5", this range cannot be installed without supporting unit
like hard block.

Minimum dimensions

®IM nr "_VRTANT To eliminate the risk of burns or fire caused by reaching over heated

surface units, avoid having cabinet storage space located above the surface units, if you have cabinet
storage space over the heating elements, you can reduce the risk by installing a range hood that
projects horizontally a minimum of 5 inches beyond the bottom of the cabinets.

*'15"

+

_ 30"

* 30"

* 30" minimum clearance between the top of
the cooking surface and the bottom of an
unprotected wood or metal cabinet; or 24"
minimum when the bottom of the wood or

metal cabinet is protected by not less than
1/4"of flame retardant millboard covered

with not less than no.28 MSG sheet steel,
0.015" stainless steel, 0.024" aluminum, or
0.020" copper.

** 15" minimum between the countertop and
the adjacent cabinet bottom.
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STEP 1. MEETING ELECTRICAL CONNECTION REQUIREMENTS

/k CAUTION persona,safoty,donotuseanextensioncordwiththis
CAUTION

appliance, Remove house fuse or open circuit breaker before beginning installation,

This appliance must be supplied with the proper voltage and frequency, and
be connected to an individual, properly grounded branch circuit, protected by
a circuit breaker or fuse having amperage as specified on the rating plate. The
rating plate is located above the drawer on the oven frame. (Fig. 1 or Fig. 2)

We recommend you have the electrical wiring and hookup of your range
connected by a qualified electrician. After installation, have the electrician
show you where your main range disconnect is located.

Check with your local utilities for electrical codes which apply in your area.
Failure to wire your oven according to governing codes could result in a
hazardous condition. If there are no local codes, your range must be wired and
fused to meet the requirements of the National Electrical Code, ANSI/NFPA No.
70-Latest Edition. You can get a copy by writing:

National Fire Protection Association

Batterymarch Park

Quincy, MA 02269

(Fig. 1)

(Fig. 2}

Effective January 1, 1996, the National Electrical Code requires that new construction
(not existing} utilize a 4-conductor connection to an electric range.

When installing an electric range in new construction, follow Steps 2 and 3 for 4-wire
connection.

You must use a 3-wire or 4-wire, single-phase A.C. 208Y/120 Volt or 240/120 Volt, 60 hertz
electrical system.

If the electrical service provided does not meet the above specifications, have a licensed
electrician install an approved outlet.

Use only a 3-conductor or a 4-conductor UL-listed range cord. These cords may be provided with
ring terminals on the wire and a strain relief device.

A range cord rated at 40 amps with 125/250 minimum volt range is required. A 50 amp range
cord is not recommended but if used, it should be marked for use with nominal 13/8'' diameter
connection openings. Care should be taken to center the cable and strain relief within the
knockout hole to keep the edge from damaging the cable.

• Because range terminals are not accessible after the range is in position, a flexible service conduit or
cord must be used.

® NOTEIf conduit is being used, go to Step 4 on page 26.

ALL NEW BRANCH=CIRCUIT CONSTRUCTIONS, MOBILE HOMES,
RECREATIONAL VEHICLES AND INSTALLATIONS WHERE LOCAL CODES DO

NOT ALLOW GROUNDING THROUGH NEUTRAL, REQUIRE A 4=CONDUCTOR UL=
LISTED RANGE CORD.
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STEP 2. ACCESSING THE POWER CORD CONNECTION

Loosen and then remove the rear access cover screw with a screwdriver. Remove the rear access

cover by lifting it up and then out. The terminal block will then be accessible.

Access cover

Specified power-supply-cord kit rating

Range rating, watts

120/240 volts 120/208 volts
3-wire 3-wire

8,750 - 16,500 7,801 - 12,500

Specified rating of
power-supply-cord kit,

amperes

Diameter (inches) of range
connection opening

Power cord Conduit

40 or 50 A 13/8" 11/s''

For power cord installations, go to page 24. For conduit installations, go to page 26.
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STEP 3. INSTALLING THE POWER CORD

For power cord installations, hook the strain relief over the power cord hole (13/8") located below
the rear of the drawer body. Insert the power cord through the strain relief and tighten the device.

• You must install the power cord with a strain relief.

• Attach the strain relief to the 13/8"opening in the conduit connection plate.

Installing a 3-wire power cord

......_ Yvl'_,rl |_ I |_%_1 The neutral or ground wire of the power cord must be connected to the
neutral terminal located in the center of the terminal block. The power leads must be connected to the
lower left and the lower right terminals of the terminal block.

1. Remove the 3 lower terminal screws from the
terminal block.

2. Insert the 3 terminal screws through each
power cord terminal ring and into the lower
terminals of the terminal block. Be certain that

the center wire (white/neutral) is connected to
the center lower position of the terminal block.

3. Tighten screws securely to the terminal
block. DO NOT remove the ground strap
connection.

4. Go to step 5 on page 27 to continue with the
installation.

Neutral Ground strap

terminal White _

Black Red
\

Black White /

_/ / /Red
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Installing a 4-wire power cord

A.=oWARNING The neutral wire of the supply circuit must be connected to the neutral

terminal located in the lower center of the terminal block. The power leads must be connected to the
lower left and the lower right terminals of the terminal block. The 4th grounding lead must be connected
to the frame of the range with the ground plate and the ground screw.

1. Remove the 3 lower terminal screws from the terminal block. Remove the ground screw and
ground plate and retain them.

2. Cut and discard the ground strap. Do not discard any screws.

3. Insert the ground screw into the power cord ground wire terminal ring, through the ground plate,
and into the frame of the range.

4. Insert the 3 terminal screws (removed earlier) through each power cord terminal ring and into the
lower terminals of the terminal block. Be certain that the center wire (white/neutral) is connected to
the center lower position of the terminal block. Tighten screws securely to the terminal black.

5. Go to step 5 on page 27 to continue with the installation.

Ground strap

Ground plate

screw
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STEP 4. INSTALLING THE CONDUIT

Remove the conduit connection plate and rotate it as shown below.

The conduit hole (11/s") must be used.

1. Prepare the conduit cord as shown in Figure 1.

2. Install the conduit cord as shown in Figure 2.

Figure 1 Figure 2

3/8" 1" 3/8"

3 wire 4 wire

Knockout surface

Conduit connection plate

Strain relief

For conduit installations, insert the strain relief (not included) into the conduit hole (11/s").Then thread
the conduit cord through the body of the strain relief and fasten the ring. Reinstall the bracket.

Installing a 3-wire conduit

• Aluminum building wire may be used but it must be rated for the correct amperage and voltage.
Connect the wires as described below.

The wire you use, the location and enclosure of splices, etc., must conform to good wiring
practices and local codes.

1,

2,

3,

4,

5,

Loosen the 3 lower terminal screws from the
terminal block.

Insert the center bare wire (white/neutral) tip
through the bottom center terminal block opening.
On certain models, the wire will need to be
inserted through the ground strap opening and
then into the bottom center block opening.

Insert the two side bare wire tips into the lower left
and the lower right terminal block openings.

Tighten the screws until the wire is firmly secured
(35 to 50 inch-lbs.). Do not over-tighten the
screws since it could damage the wires.

Go to step 5 on page 27 to continue with the
installation.
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Installing a 4-wire conduit

• Aluminum building wire may be used but it must be rated for the correct amperage and voltage to
make the connection. Connect the wires as described below.

The wire you use, the location and enclosure of splices, etc., must conform to good wiring
practices and local codes.

1,

2,

3.

4,

5.

6,

7,

Loosen the 3 lower terminal screws from the terminal block. Remove the ground screw and
ground plate and retain them.

Cut and discard the ground strap. Do not discard any screws.

Insert the ground bare wire tip between the range frame and the ground plate (removed
earlier) and secure it in place with the ground screw iremoved earlier).

Insert the bare wire (white/neutral) tip through the bottom center of the terminal block opening.

Insert the two side bare wire tips into the lower left and the lower right terminal block
openings.

Tighten the screws until the wire is firmly secured (35 to 50 inch-lbs.). Do not over-tighten
the screws since it could damage the wires.

Go to step 5 below to continue with the installation.

Wire tips

Black
White \ Neutral

W

Ground plate Black
\\ nd

wire (Green)

STEP 5. REPLACING THE ACCESS COVER

To replace the rear access cover on the range back. Insert the double projections on the bottom
of the cover into the pockets located below the opening, and then insert and tighten the rear
access cover screw.

i_ii ii iii
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ncj the r nge
INSTALLING THE ANTI-TIP DEVICE

A__WARNING To reduce the risk of tipping, you must secure the appliance by properly
WARNING

installing the Anti-Tip device packed with the appliance.

• Refer to the installation instructions supplied with the bracket.

If the anti-tip device is not installed properly, an adult or child stepping on or sitting on the range
door could tip the range and suffer serious injuries caused by spilled hot liquids or by the range itself.

*approximately
21/32" (16.5 mm)

Screw must enter!
wood or concrete I

Anti-Tip
bracket

*NOTE: To install the Anti-Tip
bracket, release the leveling
leg. A minimum clearance of
21/32" (16.5 mm)is required
between the range bottom and
the kitchen floor.

1. Install the bracket using the template

The Anti-Tip bracket is packaged with a template. The instructions include information necessary
to complete the installation. Read and follow the instructions on the sheet (template) for range
installation.

2. Level the range

Level the range by adjusting the leveling legs with a wrench.

Lower range
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3. Check your adjustments

Use a spirit level to check your adjustments. Place the level diagonally on the oven rack or surface
cooktop, and confirm the range is level in the two directions shown below.

1. Check direction 1.

2. Check direction 2.

If the spirit level indicates that the range is not
level, adjust the leveling legs with a wrench.

ii ii_

FINALIZING THE INSTALLATION

• Move range close enough to the opening to plug into the receptacle.

Slide the range into position insuring that the rear left (or rear right) leg slides under the Anti-Tip
bracket.

Carefully tip the range forward to insure that the Anti-Tip bracket engages the back brace and
prevents tip-over.

Turn on the electrical power. Check the range for proper operation as described in the user manual.

-_Anti-Tip bracket

Leveling leg
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OPTIONAL REAR FILLER KIT

Used to fill gap between the range back and wall. Adds a filler strip to the rear of the range. This kit
can only be used when the opening in the countertop is 25" deep.

If the countertop depth is greater than 25", there will be a gap between the filler kit and the
back wall.

iii_iii

i

i
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OVERVIEW

Surface control knobs

See page 36 for more information

Oven control

See page 40 for more information

Automatic oven light

Temp probe socket

Self/steam clean latch

* Oven li!

_lass surface

----{ Convection fan

_asket

Shelf position I--

Partition insert position

_rawer

WHAT'S iNCLUDED WiTH YOUR RANGE

* Wire rack (1) * Gliding rack (1) * Recessed rack (1) * Partition (1) * Temp probe (1)

If you need an accessory marked with a *, you can buy it from the Samsung

Contact Center (1-800=726-7864).
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Clean the oven thoroughly before using it for the first time. Remove the accessories, set the oven to bake,
and then run the oven at 400 °F for 1 hour before using. There will be a distinctive odor. This is normal.
Ensure your kitchen is well ventilated during this conditioning period.

aett na  arted
k_.) k_.)

SETTING THE CLOCK

The clock must be set to the correct time of day for the automatic oven timing functions to work properly.

• The time of day cannot be changed during a timed cooking, a delay-timed cooking, or a self-
cleaning cycle.

You can choose between a 12-hour or 24-hour display. The default is 12-hour.

Flow to set the clock

1. Start the set up.

Press CLOCK.

2. Press CLOCK to select AM or PM.

(Skip this step on 24 hour display setting)

3. Enter the current time in hours and minutes on the number pad.
eg. 1,3,0 for 1:30

4. Press CLOCK or START SET to save the changes.

CONTROL PANEL DISPLAY MODES

Sleep Mode

Your control panel will remain in a sleep mode when not in use. Only the clock will display. You will
need to wake the control panel to begin any function.

Wake Mode

To wake the control panel, touch the wake-up key. After 2 minutes without activity (or one minute
when the oven is operating in standby mode), the control panel will return to Sleep mode. User
preferences are available in this mode as well as timers, the oven light, and the control lock.
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TURNING THE OVEN LIGHT ON AND OFF

,, The oven light turns on automatically when the door is opened.

,, The oven light turns off automatically when the door is closed.

,, You can turn the oven light on and off manually by pressing OVEN LIGHT.

CONTROL LOCKOUT

Control lockout lets you lock the buttons on the touch pad so they cannot be activated accidentally.
Control lockout is only activated in standby mode.

How to activate the control lockout feature

1. Press Control Lock (3 see} for 3 seconds.

The display will show "Loc" and Lock icon continuously, as well as the current time.
All functions must be cancelled before Control lockout is activated.

This function is available only when the oven temperature is under 400 °F.

How to unlock the controls

1. Press Control Lock (3 see) for 3 seconds.

"Loc" and the Lock icon will disappear from the display.

SETTING THE KITCHEN TIMER

The timer counts down elapsed time and will beep when the time you set has elapsed. It does not
start or stop cooking functions. You can use the kitchen timer with any of the other oven functions.

How to set the timer

1. Turn the timer on.

Press TIMER1 ON/OFF (TIMER2 ON/OFF).

2. Enter the amount of time you want.

Enter the amount of time you want using the number pad, eg. 1,5. The timer can be set for
any amount of time from 1 minute to 9 hours and 99 minutes. If you make a mistake, press
CLEAR and enter the amount of time again.

3. Start the timer.

Press TIMER1 ON/OFF (TIMER2 ON/OFF) or START SET.

4. When the set time has elapsed, the oven will beep and the display will show End until you
press the pad. You can cancel the timer at any time by pressing TIMER1 ON/OFF (TIMER2
ON/OFF).
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ABOUT SURFACE COOKING

BEFORE COOKING
CAUTION

- Do not use the g ass cooktoD surface as a cutung Doara.

Do not place or store _temsthat can melt or catch fire on the g_asscooktoD, even
wnen it is not oe_ngused.

Turn the surface units on only after placing the cooKware on them.

o Do qot store heaw _tems above the cooktoa surface. They could fall and damage _t.

Z_ DURING COOKING
CAUTION

o Do qot olace aluminum foil or olaStlC items such as salt and DeDDer ShaKers. sooon

no_aers, or plastic wrappings on the range when _t s in use. The hot air from the vent
couia me t plastics or ignite flammable items

Make sb re the correct surface unit is turned on

Never COOKfood directly on the glass. Always use COOKware.

• Always place the Dan q the center of the surface unit you are COOKingon.

Never leave surface units unattenaea wme using a nigh heat setting. Boilovers cause
smoking and greasy spJllovers that may catch on fire,

Turn the surface units off before removing COOKware.

Do not use ulastJcwrap to cover food. Plastic ma_ melt onto the surface and be ver_
difficult to remove.

Cooling fan can De ooerated during COOKIOpCOOKing.

Z_ AFTER COOKING
CAUTION

• Do qot touch the surface units until they nave cooiea aown.

The surface may be st be hot aria burns may occur if the glass surface s touched
before it has cooled down sufficient!!/.

"nmea_ately clean sDs on the cook_ng area to orevent a tougn c_ean_ngcnore ater,

If you nave a cabinet directly aoove the cooking surface, maKe sure that the items
_n_tare nfrequently usea ana can be safely stored _nan area sup ected to heat.
Temoeratures in the cabinet ma/be unsafe for items such as volatile lic Jias. cleaners.

aria aerosol sprays.

About the radiant surface elements

The temperature of radiant surface elements rises gradually and evenly. As the temperature rises,
the radiant element will glow red. To maintain the selected setting, the element will cycle on and
off. The heating element retains enough heat to provide a uniform and consistent heat during the
off cycle. For efficient cooking, turn off the element several minutes before cooking is complete.
This will allow residual heat to complete the cooking process.

® Radiant elements have a limiter that allows the element to cycle ON and OFF, even at the
HI setting. This helps to prevent damage to the ceramic cooktop. Cycling at the HI setting
is normal. It can also occur if the cookware is too small for the radiant element or if the
cookware bottom is not flat.
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Location of the radiant surface elements and controls

The radiant control knobs operate the radiant surface elements on the cooktop as shown below.

1. Left Front: 7", 1,800 W
(Bridge 2,600 W)

2. Left Rear: 7", 1,800 W

3. Right Front: 6"/9"/12", 3,000 W

4. Right Rear: 6", 1,200 W

5. Warming Center: 100 W

6. Hot surface indicator

Hot surface indicator

• Comes on when the unit is turned on or hot to the touch.

Stays on even after the unit is turned off.

Glows until the unit is cooled to approximately 150 °R

Cooking areas

The cooking areas on your range are identified by permanent circles on the glass cooking
surface. For the most efficient cooking, fit the pan size to the element size.

Pans should not extend more than 1/2"to 1-beyond the cooking area.

When a control is turned on, you can see a glow through the glass cooking surface. The
element will cycle on and off to maintain the preset heat setting, even at high settings.

• For more information on selecting proper types of cookware, refer to the section "Using the
proper cookware" on page 38.
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HOW TO SET THE APPLIANCE FOR SURFACE COOKING

" The surface e!ernents may be hot even when Off and burns can occuri Do not touch
c_uT,oN the surface e!ements until they have cooled d0wn sufficient!y,

, At high or medium:high settings, never leave food unattendedl Boilovers cause

® Be sure you turn the c0ntr01 knob to OFF when you finish c00kingl

Single surface unit control knob (left rear, right rear)

1. Push the knob in.

2. Turn in either direction to the setting you want.

• At both the off and high settings, the knob clicks into
position.

•oOoo oooo"

Bridge surface unit control knob (left front)

1,

2.

Push the knob in.

Turn in either direction to the setting you want.

,, To use the single surface unit, turn the control knob
to the single burner setting.

To use the bridge surface unit, turn the control knob
to the bridge burner setting.

O.OOO

Triple surface unit control knob (right front)

The triple surface unit has 3 cooking sizes to select from
so you can match the size of the cooking area to the size
of the cookware you are using.

1. Push the knob in.

2, Turn in either direction to the setting you want.

To use the large surface unit, turn the control knob
to the large burner (A} settings.

To use the middle surface unit, turn the control knob
to the middle burner (B) settings.

To use the small surface unit, turn the control knob
to the small burner (C} settings.

OOO.O

!ii ii

If you removed knob for cleaning, insert it after check to direction. (refer to above figure)
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i ¸¸ /: : / / / /: : ii
The a[ea 0n the knob between the higha_doff Settings iS not apPi0PFiate f0i Co0kiUgi

CAUTION

Recommended settings

NIGH Starting most foods, bringing water to a boil, pan broiling

MEDIUM NIGH Continuing a rapid boil, frying, deep fat frying

MEDIUM Maintaining a slow boil, thickening sauces and gravies, steaming vegetables

MEDIUM LOW Keeping foods cooking, poaching, stewing

LOW Keeping foods warm, melting, simmering

Using the warming center

The warming center, located in the back center of the glass surface, will keep hot, cooked food
at serving temperature.

• The surface warmer will not glow red like the cooking elements.

Z_ • Do not warm food on the warming center for more than two hours.
CAUTION, Use on y COOKwareaRmdiSheS recommended as safe for oven aria COOKIOOuse.

Always use Dotholders or oven mitts when remowng food from the warm_ng center as
COOKwareand plates wl oe hot.

When warming pastries and breads, use covers that have an opening to allow
moisture to esoaoe.

• Do not use plastic wrap to cover foods. Plastic may me t onto the surface and be very
alfficult to clean off.

Food should be kept in ts container and covered with a la or aluminum foil to

maintain food quality.

Always start with .qotfood. Eat ng uncooked or cold food olaced on the warming
center could result _nIllness.

1. Turn the warming center on.

Press WARMING CENTER ON/OFF.

2. Select the power setting you want.

Press WARMING CENTER LEVEL once to set it to the Level 1 setting. Press the pad twice
for the Level 2 setting, 3 times for Level 3.

3. Turn the warming center off.

Press WARMING CENTER ON/OFF.

,, Pressing OVEN OFF does not turn the warming center off.
• Forbest results, all foods on the warming center should be covered with a lid or aluminum foil.

When warming pastries or breads, the lid or foil should be vented to allow moisture to escape.

Recommended settings
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USING THE PROPER COOKWARE

Using the right cookware can prevent many problems, such as uneven cooking or extended
cooking times. Using the proper pans will reduce cooking times and cook food more evenly.

Check for flatness by
rotating a ruler across the
bottom of the cookware.

Flat bottom and straight sides.

Tight fitting lids.

Weight of handle does not tilt
pan.

Pan is well balanced.

Pan size matches the amount

of food to be prepared
and the size of the surface
element.

Made of a material that
conducts heat well.

Always match pot diameter to
element surface diameter.

Curved and warped pan
bottoms.

Pan overhangs element by more
than one-half inch.

Pan is smaller than element.

Heavy handle tilts pan.

CHOOSING THE PROPER COOKWARE

What your cookware is made of determines how evenly and quickly heat is transferred from the
surface element to the pan bottom.

ALUMINUM - Excellent heat conductor. Some types of food will cause the aluminum to
darken. (Anodized aluminum cookware resists staining and pitting.) If aluminum pans are slid
across the ceramic cooktop, they may leave metal marks that resemble scratches. Remove
these marks as soon as the cooktop cools down.

COPPER - Excellent heat conductor but discolors easily. May leave metal marks on ceramic
glass (see above).

STAINLESS STEEL - Slow heat conductor with uneven cooking results. Is durable, easy to
clean and resists staining.

CAST IRON - A poor conductor, but retains heat very well. Cooks evenly once cooking
temperature is reached. Not recommended for use on ceramic cooktops.

ENAMELWARE - Heating characteristics will vary depending on base material. Porcelain-
enamel coating must be smooth to avoid scratching ceramic cooktops.

GLASS - Slow heat conductor. Not recommended for ceramic cooktop surfaces because it
may scratch the glass.
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PROTECTING THE COOKTOP SURFACE

Cleaning

* Clean the cooktop before using it for the first time.

* Clean your cooktop daily or after each use. This will keep your cooktop looking good and can
prevent damage.

* If a spillover occurs while you are cooking, immediately clean the spill from the cooking area
while it is hot to prevent a tough cleaning chore later. Using extreme care, wipe the spill with a
clean dry towel.

* Do not allow spills to remain on the cooking area or the cooktop trim for a long period of time.

* Do not use abrasive cleansing powders or scouring pads, which will scratch the cooktop.

* Do not use chlorine bleach, ammonia, or other cleansers not specifically recommended for use
on a glass-ceramic surface.

Preventing marks and scratches

* Do not use glass cookware. It may scratch the cooktop.

* Do not place a trivet or wok ring between the cooktop and the pan. These items can mark or
scratch the cooktop.

* Make sure the cooktop and the pan bottom are clean.

* Do not slide metal pans across the cooktop.

Preventing stains

* Do not use a soiled dish cloth or sponge to clean the cooktop surface. A film will remain, which
may cause stains on the cooking surface after the area is heated.

* Continuously cooking on a soiled surface can result in a permanent stain.

Preventing other damage

* Do not allow plastic, sugar, or foods with high sugar content to melt onto the hot cooktop.
Should this happen, clean immediately.

* Do not let a pan boil dry. This will damage the cooktop and the pan.

* Do not use the cooktop as a work surface or cutting board.

* Do not cook food directly on the cooktop. Always use the proper cookware.
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ng the oven
THE OVEN CONTROL PANEL

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING THE OVEN. For the best results,
familiarize yourself with the various features and functions of the oven as described below.
Detailed instructions for each feature and function follow later in this user manual.

1. DISPLAY: Shows the time of day, oven temperature, whether the oven is in the chef bake,
broil or self-cleaning mode, and the time set for the timer or automatic oven operations.

2. UPPER/LOWER: Use to activate the upper or lower oven for cooking operation.
3. TIMER ON/OFF: Use to set or cancel the minute timer. The minute timer does not start or

_tnn nnnMncl

4. COOKING TIME: Press and then use the number pad to set the amount of time you want
your food to cook. The oven will shut off when the cooking time has run out.

5. DELAY START: Press to set the oven to start and stop automatically at a time you set.
(Chef bake, Conv.bake/Roast, Cooking Time, and self clean only.)

6. CLOCK: Use to set the time of day.

7. OPTIONS: Use to bring up the user preference menu in the display.

8. LAMP: Press to turn the oven light on or off.
9. OVEN OFF: Press to cancel all oven operations except the clock and timer.

10.WARMING DRAWER: Press to turn the warming drawer on or off. (Low, Mid, Hi)
11. CONVECTION BAKE: Use to select the Convection bake function of the oven.

12. CONVECTION ROAST: Use to select the Convection roast function of the single or upper oven.

13. CHEF BAKE: Use to select the chef bake function of the single or lower oven.

14. BROIL: Use to select the broil function of the single or upper oven.

15. FAVORITE COOK: Use to save or recall a favorite cooking mode.

16. TEMP PROBE: Use to activate the temp probe mode.

17. KEEP WARM: Use to select the keep warm function of the single oven to keep cooked foods warm.

18. SELF CLEAN: Use to select the Self-cleaning function of the single oven.

19. HEALTHY COOK: Press to recall the healthy cook recipe setting of the oven.

20. BREAD PROOF: Use to select the Bread proof function.

21. STEAM CLEAN: Use to select the steam cleaning function of the single oven.

22. HI+/LO-: Use to raise or lower the temperature and increase or decrease times.
23. NUMBER PAD: Use to set any function requiring numbers such as the time of day on the

clock, the timer, the oven temperature, the start time and length of operation for timed baking.

24. CLEAR: Use to cancel previously entered temperature or times.

25. START SET: Use to start any cooking or cleaning function in the oven.
26. CONTROL LOCKOUT: Use to disable all oven functions.

27. TOUCH TO WAKE-UP: Press to activate buttons and functions on the display.
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USING THE OVEN RACKS

Oven rack positions (single mode)

The single oven has 7 rack positions (1_7).

Muffins, Browines, Cookies
Cuocakes, Layer cakes. Pies.
Biscuits

Frozen 91es

Casserole

Bundt or oouna caKes

Angel food cakes

Small roast, nares

Turkey, Large roast

* This table is for reference only.

4

4

4

3

2

2

1

Oven rack positions with partition (twin mode)

The upper oven has 2 rack positions (A, B).

The lower oven has 4 rack positions (1_4).

1
Frozen pies A

Anaelfoodcakes -
Bundt 0r pound cakes -

Muffins Browines, Cookies
cupcakesl Layer cakesl Pies A
Biscuits

Casserole A

snail roast, hams A

Small turkey, Medium roast

• This table is for reference only.

2

2

2

2

2

2

1

Recessed rack position

If you use Recessed rack, the recessed ends must be
placed in the rack position above the desired position of
the food. See the following figure.

These rack positions are for flat racks. If recessed
rack is used, the rack position must be adjusted
as shown in the previous figure.
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Rack and Pan Placement

Centering the baking pans in the oven as much as possible will produce better results. If baking
with more than one pan, place the pans so each has at least 1"to 11/2"ofair space around it.

If baking on two racks, place the oven racks in positions 2 and 4 or 2 and 5 when using a single
cavity.
For the best performance, place the oven racks in positions 2 and 4 when baking cakes on
multiple racks in a single cavity.
When baking cookies on multiple racks, place the oven racks in positions 2 and 5.
Place the pans or cookware as show in the figures below.
When baking on single oven rack, place the oven rack in position 3 or 4.

• If you use the gliding rack, place the gliding rack below the flat rack.

Using Multiple Oven Racks

Cakes 2and4

Cookies 2 and5

Single Oven Rack Multiple Oven Rack

Before using the racks

The oven has three racks.

Each rack has stoppers that need to be placed correctly on the supports. These stoppers will
keep the rack from coming completely out.

DQ not coyer a rack with aluminum f0i! or place on the oyen bottom, This will hampe r
C_UT,ON the heat circulation, resulting in poor baking; and may damage the oven bottom.

o Arrange the oven racks only when the oven is cool:
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USING THE GLiDiNG RACK

The fully extendable Gliding Rack makes food preparation easier, especially when preparing
heavier dishes. The Gliding Rack has 2 glide tracks that allow you to extend the rack well out of
the oven without touching the sides of the oven walls.

Installing the Gliding rack

• With the Gliding rack in the "Closed" position and the oven off, carefully insert the Gliding Rack
between the guides until the rack reaches the back.

When using the Gliding Rack in the oven, be sure to pull on the handle of the rack only to
slide it in and out. If you grasp the frame while using the rack, the entire Gliding Rack will be
removed.

Removing the Gliding rack

With the Sliding rack in the "Closed" position and the oven off and cool, grasp the rack and
frame and pull both forward to remove.

Z_ Do not install tne Gliding rack d_rectly above the Flat rack and Recessea rack.
CAUTIONYOUwill not oe able to install it DropeHy and the rack could fall.

You can install the Gliding rack in any rack positions except the highest (level 7) and lowest
(level 1) rack position in the oven.
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USING THE PARTITION

• To use twin mode operation, insert the partition.

You cannot use the Self-Clean or Steam-Clean functions when the partition is installed in the
oven cavity.

Handle the partition with both hands.

Use oven gloves when inserting or removing the partition.

To Install the Partition into the Oven Cavity

1. Insert the partition into the 5th rack position of the cavity.

2. Push the partition in until its back end rests against the back of the cavity.

3. If the partition is installed correctly, the "-" icon appears on the display.

J iiiil........
.............................................................................................

_u_,o, Check the partition to see if it is installed correctly.

To Insert the Partition into the Partition Storaqe Location

1. Open the warming drawer.

2. Tilt the partition up slightly and rest it on the slides on either side of the storage location.

3. Tip the partition down and push it in.
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TWiN COOKING MODE TEMPERATURE SETTING RANGES

When you use the upper and lower ovens at the same time, each oven has a minimum and
maximum amount of power available and consequently a minimum and maximum temperature
setting. Oven temperatures in the lower oven also limit broil settings in the upper oven. The
temperature and broil setting limitations are shown in the table below.

(O - Available, X - Not available)

I CHEF BAKE convection BAKE
Mode Set Temp I i I..... I ...... MIN MAX MIN MAX

Broil
Hi 350 °F 480 °F 350 °F 480 °F

Low 325 °F 480 °F 325 °F 480 °F

480 °F 400 °F 480 °F 400 °F 480 °F

Convection 450 °F 350 °F 480 °F 350 °F 480 °F

Bake __ 300 °F 250 °F 375 °F 250 °F 375 °F
Convection

Roast 250 °F 225 °F 300 °F 225 °F 300 °F
175 °F 175 °F 200 °F 175 °F 200 °F

BROIL ConveCtion BAKE a ROAST
Mode Set Temp I I II LOW HI MIN

480 °F O O 400 °F 480 °F

450 °F O O 350 °F 480 °F

350 °F O X 275 °F 450 °F
Chef Bake

325 °F O X 275 °F 400 °F

250 °F X X 225 °F 300 °F

175 °F X X 175 °F 200 °F

480 °F O O 400 °F 480 °F

450 °F O O 350 °F 480 °F

Convection 350 °F O X 275 °F 450 °F
Bake 325 °F O X 275 °F 400 °F

250°F X X 225°F 300°F
175 °F X X 175 °F 200 °F

The twin cooking mode lets you use different settings for the upper and lower
compartments, such as different switch off times, cooking times and temperatures settings.
To apply or modify settings in either compartment, press the respective touch pad.
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MINIMUM AND MAXIMUM SETTINGS

All of the features listed in the table below have minimum and maximum time or temperature
settings.

A beep will sound each time you press a pad on the control panel and the entry is accepted. An
error tone will sound in the form of a long beep if the temperature or time you entered is below the
minimum or above the maximum setting for the feature.

175 °F (80 °C)

LO

175 °F (80 °C)

175 °F (80 °C)

3 Hr.

20 Min.

Single Oven

Chef Bake

Broil

Convection Bake

Convection Roast

(_ Self Clean

(_ Steam Clean

(_ Warming Drawer

_.) Keep Warm

Twin Oven [ With oartitionl

Chef Bake

Broil

Convection Bake

Convection Roast

550 °F (285 °C)

HI

550 °F (285 °C)

550 °F (285 °C)

5Hr.

20 Min.

3Hr.

3Hr.

175 °F (80 °C) 480 °F (250 °C)

LO HI

175 °F (80 °C) 480 °F (250 °C)

175 °F (80 °C) 480 °F (250 °C)

CHEF BAKING

The oven can be programmed to chef bake at any temperature from 175 °F to 550 °F.

Baking temperature and time will vary depending on the ingredients, size and shaped of the
baking pan used.
Dark or nonstick coatings may be cooked food faster with more browning.

How to set the temperature (Single mode)

1. Start the set up.

Press CHEF BAKE. The default temperature is 350 °F.

2. Enter the temperature you want on the number pad, eg. 3, 7, 5.

3. Start the chef bake function.

Press START SET. The temperature display will start to change once the oven temperature
reaches 175 °F.

4. If you want to cancel chef baking or if you have finished, press OVEN OFF.

Place food in the oven after preheating if the recipe calls for it. Preheating is very important
for good results when baking cakes, cookies, pastry, and breads. After the oven has
reached the desired temperature, a long beep will sound 6 times.
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How to set the temperature (Twin mode)

1. Insert the Partition.

2. Start the set up.

Press LOWER. (You can't use this mode on the UPPER oven).

3. Press CHEF BAKE. The default temperature is 350 °R

4. Enter the temperature you want to on the number pad eg. 3, 7, 5.

5. Start the chef bake function.

Press START SET. The temperature display will start to change once the oven temperature
reaches 175 °F.

6. If you want to cancel chef baking or if you have finished, press LOWER OVEN OFF.

I_ Place food in the oven after preheating if the recipe calls for it. Preheating is very important
for good results when baking cakes, cookies, pastry, and breads. After the oven has
reached the desired temperature, a long beep will sound 6 times.

Flow to adjust the temperature while cooking

1. Start the set up.

Press CHEF BAKE. The display will show the present temperature, eg. 375 °F.

2. Enter the temperature you want, eg. 425 °F, using the number pad.

3. Complete the entry by pressing START SET.

The process is the same in twin mode.

®

®

If you leave the oven door open for more than 2 minutes when the oven is on, all heating
elements will shut off automatically.

When you have finished cooking, the cooling fan will continue to run until the oven has
cooled down.

CONVECTION BAKING

By using the convection bake feature, you will be able to cook faster. You can program the oven
for convection baking at any temperature between 175 °F and 550 °F.

When operating in twin mode, you can program the oven for convection baking at any
temperature between 175 °F and 480 °F. This improved heat distribution allows for even cooking
and excellent results using multiple racks at the same time. Foods cooked on a single oven rack
will generally cook faster and more evenly with convection baking. Multiple oven rack cooking
may slightly increase cook times for some foods, but the overall result is time saved. Breads and
pastries brown more evenly.

English - 47



Tip for convection baking (single mode)

The amount of time you save will vary depending on the amount and type of food you are
cooking. When baking cookies or biscuits, you should use pans with no sides or very low sides
to allow the heated air to circulate around the food. Using a pan with a dark finish will allow faster
cooking times.

When using convection baking with a single rack, place the oven rack in position 4. If cooking on
multiple racks, place the oven racks in positions 2 and 5 (when baking cookies) or 2 and 4 (when
baking cakes).

How to set the oven for convection baking (single mode)

1,

2,

3.

4,

How to set the oven for convection bakinq (twin mode)

Start the convection baking mode.

Press (_ Bake. The default temperature is 350 °F.

Enter the temperature you want, eg. 400 °F, using the number pad. Set the temperature that is
called for in the recipe.

Press START SET to begin convection baking.

The Conv.Bake icon and the adjusted oven temperature, eg. 400 °F, will appear in the display
for 2 seconds.

The temperature display will start to change once the oven temperature reaches 175 °F.

A beep will sound 6 times when the oven reaches the adjusted oven temperature.

To turn off or cancel convection baking, press OVEN OFF.

Insert the partition into the cavity.

1. Start the Convection baking mode.

Press UPPER or LOWER to select the partition in which you intend to cook.

2. Press (_ Bake. The default temperature is 350 °F.

3. Enter the temperature you want, eg. 400 °F, using number pads.

You can select a temperature from 175 °F to 480 °F.

4. Press START SET to begin convection baking.

The Conv.Bake icon and the adjusted oven temperature, eg. 400 °F, will appear in the display
for 2 seconds.

The temperature display will start to change once the oven temperature reaches 175 °F.

A beep will sound 6 times when the oven reaches the adjusted oven temperature.

5. To turn off or cancel convection baking, press UPPER OVEN OFF or LOWER OVEN OFF
depending on the partition you want to turn OFF.

®

®

The convection oven fan shuts off when the oven door is opened.
DO NOT leave the door open for long periods of time while using convection cooking or you
may shorten the life of the convection heating element.

If you leave the oven door open for more than 2 minutes when the oven is on, all heating
elements will shut off automatically.

When you have finished cooking, the cooling fan will continue to run until the oven has
cooled down.
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CONVECTION ROASTING

Convection roasting is good for cooking large tender cuts of meat, uncovered.

Heat comes from the top heating element. The convection fan circulates the heated air evenly
over and around the food. Meat and poultry are browned on all sides as if they were cooked on a
rotisserie. The heated air seals in juices quickly for a moist and tender product while, at the same
time, creating a rich golden brown exterior.

How to set the oven for convection roasting (single mode)

1. Start the convection roasting mode.

Press (_)Roast. The default temperature is 350 °F.

2. Enter the temperature you want, eg. 400 °F, using the number pads.

3. Press START SET to begin convection roasting.

The Conv.Roast icon and the adjusted oven temperature, eg. 400 °F, will appear in the display
for 2 seconds.

The temperature display will start to change once the oven temperature reaches 175 °F.

A beep will sound 6 times when the oven reaches the adjusted oven temperature.

4. Turn off or cancel convection roasting by pressing OVEN OFF.

How to set the oven for convection roasting (twin mode)

1. Insert the partition in the cavity.

2. Start the convection roasting mode.
Press UPPER.

3. Press _Roast.

The default temperature is 350 °F.

4. Press START SET to begin convection roasting.

5. To turn off or cancel convection roasting, press UPPER OVEN OFF.

The convection oven fan shuts off when the oven door is opened.
DO NOT leave the door open for long periods of time while using convection cooking or you
may shorten the life of the convection heating element.

[_ If you leave the oven door open for more than 2 minutes when the oven is on, all heating
elements will shut off automatically.

When you have finished cooking, the cooling fan will continue to run until the oven has
cooled down.
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TIMED COOKING

In timed cooking, the oven turns on immediately and cooks for the length of time you select. At
the end of the cooking time, the oven turns off automatically.

You can use the cooking time feature only with another cooking operation (Chef Bake,
Convection Bake, Convection Roast, Healthy Cook, or Favorite Cook).

How to set the oven for timed cooking (single mode)

1. Enter the set up.

Press the pad for the cooking operation you want, eg. CONV.BAKE. The default temperature
is 350 °F.

2. Enter the temperature you want, eg. 375 °F, using the number pad.

3. Press COOKING TIME.

4. Enter the cooking time you want, eg. 45 min, using the number pad.

You can set the cooking time for any amount of time from 1 minute to 9 hours and 99 minutes.

5. Press START SET to begin cooking.

The temperature display will start to change once the oven temperature reaches 175 °F.

The oven will continue to cook until the set amount of time has elapsed, then turn off
automatically unless the keep warm feature was set. (Refer to the section on the keep warm
function on page 57.)

You can cancel a cook time at any time by pressing OVEN OFF.6,

How to set the oven for timed cooking (twin mode)

Insert the partition into the cavity.

1. Enter the set up.

Press UPPER or LOWER for the cooking mode you want.

2. Press pad for the cooking operation you want, eg. CONV.BAKE. The default temperature is
350 °F.

3. Enter the temperature you want, eg. 375 °F, using the number pad.

4. Press COOKING TIME.

5. Enter the cooking time you want, eg. 45 minutes, using the number pad.

You can set the cooking time for any amount from 1 minute to 9 hours and 99 minutes.

6. Press START SET to begin cooking.

7. You can cancel a timed cooking at any time by pressing OVEN OFF.

Place food in the oven after preheating if the recipe calls for it. Preheating is important for
good results when baking cakes, cookies, pastry, and breads. After the oven has reached
the desired temperature, a long beep will sound 6 times.

use caution with the cooking time0r delay start feature s. Use these features when
c_u_,o, COokingcured or fr°zen meats and most fruits and vegetables. Foods that _an easily

spoil, such as mi!k, eggs; fish, meat, 0r pou!try, should be chilled inthe refrigerator
first. Even when Chilled, they shou!d not stand in the oven for more than ! hour before
Cooking begins, and should be removed PromPt!y when cooking is c0mpletedi Eating ......
spoiled food can result in sickness from food poisoning:
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DELAY START

In a delay timed cooking, the oven's timer turns the oven on and off at times you select in
advance.

You can use the delay start feature only with another cooking operation (Chef Bake, Convection
Bake, Convection Roast, Healthy Cook, or Favorite Cook).

You can set the oven for a delay start before setting other cooking operations.

The clock must be set to the current time.

How to set the oven for delay start (single mode)

1. Position the oven rack(s) and place the food in the oven.

2. Enter the set up.

Press the pad for the cooking operation you want, eg. CONY.BAKE The default temperature is 350 °R

3. Use the number pad to enter the temperature you want, eg. 375 °F.

4. Press COOKING TIME.

5. Enter the cooking time you want, eg. 45 minutes, using the number pad.

You can set the cooking time for any amount of time from 1 minute to 9 hours and 99 minutes.

6. Press DELAY START.

7. Enter the time you want the oven to turn on, eg. 4:30, using the number pad.

8. Press START SET.

At the set time, a short beep will sound. The oven will begin to bake. When the oven has
reached the desired temperature, a long beep will sound 6 times.

How to set the oven for delay start (twin mode)

Insert the partition into the cavity.

1. Position the oven rack(s) and place the food in the oven.

2. Enter the set up.

Press UPPER or LOWER for the cooking mode you want.

3. Press the pad for the cooking operation you want, eg, CONY.BAKE The default temperature is 350 °R

4. Use the number pads to enter the temperature you want, eg. 375 °F.

5. Press COOKING TIME.

6. Enter the cooking time you want, eg. 45 minutes, using the number pad.

You can set the cooking time for any amount of time from 1 minute to 9 hours and 99 minutes.

7. Press DELAY START.

8. Enter the time you want the oven to turn on, eg. 4:30, using the number pads.

9. Press START SET.

At the set time, a short beep will sound. The oven will begin to bake. When the oven has
reached the desired temperature, a long beep will sound 6 times.

Place food in the oven after preheating if the recipe calls for it. Preheating is important for
good results when baking cakes, cookies, pastry, and breads. After the oven has reached
the desired temperature, a long beep will sound 6 times.
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BROILING

Broil mode is best for meats, fish, and poultry up to 1" thick. Broiling is a method of cooking
tender cuts of meat by direct heat under the broil element of the oven. The high heat cooks
quickly and gives a rich, brown outer appearance. Temp probe cannot be used with this mode.

How to set the oven for broiling (single mode)

1. Select the broil setting you want.

Press BROIL.

You can select Hi or Lo by pressing HI+ or LO-.

Use Lo to cook foods such as poultry or thick cuts of meat thoroughly without over-browning them.

2. Start the broiling function.

Press START SET.

Broil one side until the food is browned. Turn over and broil the other side.

3. Press OVEN OFF once you have finished cooking or if you want to cancel broiling.

How to set the oven for broiling (twin mode)

Insert the partition into the cavity.

1. Press UPPER.

Press BROIL.

You can select Hi or Lo by pressing HI+ or LO-.

Use Lo to cook foods such as poultry or thick cuts of meat thoroughly without over-browning them.

2. Start the broiling function.

Press START SET.

Broil one side until the food is browned. Turn over and broil the other side.

3. Press UPPER OVEN OFF once you have finished cooking or if you want to cancel broiling.

This oven is designed for CLOSE DOOR broiling.
The oven door must be closed during broiling.

If you leave the oven door open for more than 2 minutes when the oven is on, all heating
elements will shut off automatically.

When you have finished cooking, the cooling fan will continue to run until the oven has
cooled down.

A Always use this COOKingmoae wltn the oven aoor
CAUTION Closea.

Use care when opening the door, Let hot airor steam escape before you remove food
_UT,ONfrom or put food into the oven.
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Broiling Recommendation Guide

The size, weight, thickness, starting temperature, and your doneness preference will affect broiling times.

This guide is based on meats at refrigerator temperature.
Always use a broiler pan and its grid when broiling.
Always preheat the oven for 5 minutes before broiling.

Hamburgers

Toasts

Beef Steaks

Chicken pieces

Pork chops

Lambchops

Fish fillets

Ham slices
(precooked}

Medium

Medium

Medium

Rare

Medium

Well done

Well done

Well done

Well done

Medium

Well done

Well done

9 patties

9 patties

16 patties

9 toasts

4.5 Ibs.

2-214_Ibs.

1 lb.

10-12 oz.

1 lb.

i,i!i!ii i!i  'i  !ii iii iiii! i!!ii! !iii!i!iiii!! iiiiii ii i  i 'i i!!!i!
3/4" 6 A 3:00 2:30

1" 6 (or 7) A 3:30 3:00

1" 6 A 4:00 3:00

5 A 0:50 0:35

1" 5 A 8:00 3:30-4:00

1- 114_" 5 A 7:00 5:00-6:00

1_4_" 5 A 8:00 6:00-7:00

1/2-3/4" 2 A 18:00-20:00 11:00-15:00

1/2-3/4" 2 A 13:00-15:00 8:00-11:00

1/2" 3 or 2 A 9:00-10:00 7:00-9:00

1" 3 or 2 A 8:00 4:00-5:00

1_4_" 3 or 2 A 7:00 6:00-8:00

1/4-1/2" 3 or 2 A 5:00-9:00 3:00-4:00

1/2" 3 or 2 A 8:00 4:00

USING THE FAVORITE COOK FEATURE

The favorite cook feature lets you record up to 3 different recipe settings. You can use the favorite
cook feature for baking, convection baking, or convection roasting. It will not work with any other
function, including the delay start feature.

How to record a recipe setting

1. Press the pad for the cooking operation you want to store, eg. CHEF BAKE. The default
temperature is 350 °F.

2. Use the number pad to enter the temperature you want, eg. 375 °F.

3. Press COOKING TIME.

4. Enter the cooking time you want, eg. 45 min, using the number pad.

5. You can store a recipe setting in one of three favorite cook positions. Press FAVORITE COOK
the number of times that corresponds to the position in which you want to store the setting.
eg. for FAVORITE COOK position 2, press FAVORITE COOK twice.

Recipe settings can be stored at position 1,2, or 3.

6. Press START SET.

How to recall a setting

1. Press FAVORITE COOK the number of times that corresponds to the position in which the
recipe setting is stored, eg. for Favorite Cook position 2, press FAVORITE COOK twice.

2. Start the stored cooking operation.

Press START SET.
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USING THE HEALTHY COOK FEATURE

You can use the Healthy Cook feature in both the single and twin cooking modes. To use the
Healthy Cook feature in the single cooking mode, follow the directions below. To use the Healthy
Cook feature in the twin cooking mode, insert the partition, select the cavity you want to use by
pressing upper or lower, and then follow the directions below.

1. Rice casserole

The Rice casserole feature provides a healthier cooking method for cooking rice casseroles
containing vegetables, herbs, chicken breasts, etc.

When using this function, you do not need to preheat the oven prior to cooking. The cooking
temperature and cooking time depends on the quantity and material.

How to set the Rice casserole function

1. Press HEALTHY COOK. The default temperature is 375 °F.

2. Press 1 (Rice casserole) on the number pad.
Enter the temperature you want on the number pad.

3. Press START SET to begin rice casserole cooking.

For the best results, cook rice casseroles with toppings uncovered, and stews and braised
meats covered to prevent evaporation.

2. Baked potato

Baked potato mode is specially designed to bake potatoes or sweet potatoes.

When using this function, you do not need to preheat the oven prior to cooking.

How to set the Baked potato function

1. Press HEALTHY COOK. The default temperature is 375 °F.

2. Press 2 (Baked potato) on the number pad.
Enter the temperature you want on the number pad.

3. Press START SET.

3. Grilled chicken

Grilled chicken mode is specially designed to cook chicken pieces or chicken breasts.

When using this function, you do not need to preheat the oven prior to cooking.
If you want to prevent over browning and drying of the skin, cover the breast with foil.

How to set the Grilled chicken function

1. Press HEALTHY COOK. The default temperature is 350 °F.

2. Press 3 (Grilled chicken) on the number pad.
Enter the temperature you want on the number pad.

3. Press START SET.
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4. Salmon steak

This feature is specially designed to cook Salmon steaks.

When using this function, you do not need to preheat the oven prior to cooking.
The temperature and cooking time depend on the quantity and thickness.

How to set the Salmon steak function

1. Press HEALTHY COOK. The default temperature is 350 °F.

2. Press 4 (Salmon steak) on the number pad.
Enter the temperature you want on the number pad.

3. Press START SET.

5. White fish fillet

This feature is specially designed to cook white fish fillets.

When using this function, you do not need to preheat the oven prior to cooking.
The temperature and cooking time depend on the quantity and thickness.

How to set the White fish fillet function

1,

2.

3,

Healthy Cook Recommendation Guide

Press HEALTHY COOK. The default temperature is 375 °F.

Press 5 (White fish fillet) on the number pad.
Enter the temperature you want on the number pad.

Press START SET.

The guide below contains recommendations for using the Healthy Cook feature. This chart is for
reference only.

When using this function, you do not need to preheat the oven prior to cooking.

Rice 17.5 oz 4 A 2 375 375 to
casserole (500 g) 425

Put a cup of
instant rice, some

vegetables (carrot,
onion, zucchini,
eggplant, etc.) and
chicken breasts into

a baking dish.

40-50
Pour a cup of hot
consomme into the

baking dish and
cover it with a lid
or foil.

To prevent the
bottom from over

cooking, do not use
an enamel or iron

baking dish.
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Baked
. . b ea

potato

Chicken
Pieces

3 A 1

2 A 1

375 to
375

425

350 to
35O

425

30-40

30-40

Put 6 potatoes on a
tray or baking dish.

Do not cut the

potatoes in half.

Season the

potatoes after
cooking if desired.

Put the chicken

pieces on a tray or
baking dish.

Season the chicken

after cooking if
desired.

Grilled
chicken

Chicken
Breast

4-6 pieces

A 1 350
350 to

425
30-40

Put the chicken

breasts (thickness
1/8 to 4/10 inch)
on a broiler pan or
baking dish.

Season the chicken

after cooking if
desired.

To prevent the
chicken from

over browning or
drying out, cover
the chicken with
aluminum foil.

S, 3 pieces
alrRoR _ _

. , lS,b OZ
sIeaK

(550g)
A

350 to
35O

425
30-40

Put the salmon

steaks on a tray or
baking dish.

Season the salmon

after cooking if
desired.

White 4 fillets

fish fillet (550 g)
A

350 to
375

425
20-30

Put the fish fillets

on a broiler pan or
baking dish.

Season the fish

after cooking if
desired.

To prevent the fish
from over browning
or drying out,
cover the fish with
aluminum foil.
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USING THE KEEP WARM FUNCTION

The keep warm feature maintains an oven temperature of 170 °F and will keep cooked food warm
for serving up to 3 hours after cooking has finished.

After 3 hours, the feature will shut the oven off automatically. The feature may be used without any
other cooking operations or may be set to activate after a timed or delay timed cooking operation.

You should not use this feature to reheat cold foods.

How to use the Keep Warm function

1. Press KEEP WARM.

2. Press START SET.

3. Press OVEN OFF at any time to turn the feature off.

How to set the oven to activate the keep warm mode after a timed cooking

1. Set up the oven for TIMED COOKING.

(Refer to the section on Timed Cooking on page 50.)

2. Press KEEP WARM before pressing START SET to begin cooking.

3. Press OVEN OFF at any time to turn the feature off.

USING THE BREAD PROOF FUNCTION

The Bread Proof function automatically provides the optimum temperature for the bread proof
process, and therefore does not have a temperature adjustment.

1. Press BREAD PROOF.

2. Press START SET.

3. Press OVEN OFF at any time to turn off the Bread Proof feature.

USING THE OPTIONS FUNCTION

This function enables you to control various electronic control options. These options include temp
adjust, temp unit, auto conversion, 12 hour time of day or 24 hour time of day, 12 hour energy
saving, language, sound on/off, and demo mode.
The option menu is only available when the oven is not being used (not cooking).

1. Temp Adjust Lets you correct the temperature in the oven.

Lets you program the oven control to display temperatures in Fahrenheit
2. Temp Unit

or Centigrade.

The convection auto conversion feature automatically converts entered3. Auto Conversion
regular baking temperatures to convection baking temperatures.

Lets you set the clock to display the time of day in the 12 hour or 24 hour
4. Time of Day mode.

5. 12 hour energy This feature automatically turns off the oven after 12 hours during baking
saving functions or after 3 hours during a broil function.

6. Language Lets you select English, French, or Spanish.

7. Sound On/Off Lets you set the oven controls to operate silently.

8. Demo mode This option is for use by retail establishments for display purposes only.
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Temp Adjust

The temperature in the oven has been calibrated at the factory. When first using the oven, be
sure to follow recipe times and temperatures. If you think the oven is too hot or too cool, you can
correct the temperature in the oven. Before correcting, test a recipe by using a temperature setting
that is higher or lower than the recommended temperature. The baking results should help you to
decide how much of an adjustment is needed.

The oven temperature can be adjusted +35 °F (+19 °C ).

How to correct the oven temperature

1. Press OPTIONS and 1 on the number pad.

2. Press Hi+ or Lo- to select higher or lower than the recommended temperature.

3. Enter the adjustment you want using the number pad. (0-35)

4. Press START SET to save the changes.

[_ This adjustment will not affect the broiling or the self-cleaning temperatures. The adjustment
will be retained in memory after a power failure.

Temp Unit (Fahrenheit or Celsius temperature selection)

You can program the oven control to display temperatures in Fahrenheit or Centigrade. The oven
has been preset at the factory to display in Fahrenheit.

How to change the display from Fahrenheit to Celsius or Celsius to Fahrenheit

1. Press OPTIONS and 2 on the number pad.

2. Press 1 (Fahrenheit) or 2 (Celsius) on the number pad.

3. Press START SET to save the changes.

Auto Conversion

When you use the auto conversion feature, the convection auto conversion feature will
automatically convert entered regular baking temperatures to convection baking temperatures.
If this feature is activated, the display will show the actual converted (reduced) temperature. For
example, if you enter a regular recipe temperature of 350 °F and press Start Set, the display will
show the converted temperature of 325 °F.
(Default setting : off)

How to enable or disable the auto conversion feature

1. Press OPTIONS and 3 on the number pad.

2. Press 1 (Off) or 2 (On) on the number pad.

3. Press START SET to save the changes.
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Time of Day (12hr/24hr)

The oven control can be programmed to display time of day in the 12 hour or 24 hour mode.
The oven has been preset at the factory to display in the 12 hour mode.

How to change between the 12 and 24 hour time of day display

1. Press OPTIONS and 4 on the number pad.

2. Press 1 (12hr) or 2 (24hr) on the number pad.

3. Press START SET to save the changes.

12 hour energy saving

If you accidently leave the oven on, this feature will automatically turn off the oven after 12 hours
during baking functions or after 3 hours during a broil function.

How to turn the 12 hour energy saving feature on or off

1. Press OPTIONS and 5 on the number pad.

2. Press 1 (Off) or 2 (On) on the number pad.

3. Press START SET to save the changes.

Language

You can select English, French, or Spanish. The default setting is English.

How to change the language on the display

1. Press OPTIONS and 6 on the number pad.

2. Press 1 (EN), 2 (FR) or 3 (SP) on the number pad.

3. Press START SET to save the changes.

Sound On/Off

Using Sound On/OFF, you can set the oven controls to operate silently.

How to turn the sound on or off

1. Press OPTIONS and 7 on the number pad.

2. Press 1 (Off) or 2 (On) on the number pad.

3. Press START SET to save the changes.

Demo mode

This option is for use by retail establishments for display purposes only. (The heating element does
not operate.)

How to enable or disable the demo mode

1. Press OPTIONS and 8 on the number pad.

2. Press 1 (Off) or 2 (On) on the number pad.

3. Press START SET to save the changes.
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USING THE TEMP PROBE

For many foods, especially roasts and poultry (beef, chicken, turkey, pork, lamb etc), measuring
the internal temperature is the best way to determine if the food is properly cooked.
The temp probe lets you cook meat to the exact internal temperature you want, taking the guess
work out of determining whether a piece of meat is done or not.
This function can be used with Chef Bake, Convection Bake, or Convection Roast in Single mode.
After the internal temperature of the food reaches 100 °F, the increasing internal temperature will
be shown in the display.

How to use the Temp probe

1,

2,

3.

4.

5.

6,

7.

8.

Push the tip of the temp probe into the meat as fully as possible, so that the tip is in the center
of the meat.

• Insert the probe completely into the meat as shown
in the illustrations. It should not touch bone, fat, or
gristle.

If you do not fully insert the probe into the meat, the
Temp Probe function will not work correctly because
the probe will sense the oven temperature, not the
temperature of the meat.

For bone-in meats, insert the probe into the center of
the lowest and thickest portion of the piece.

For whole poultry (turkey, large chickens, etc.), insert
the probe into the thickest part of the inner thigh,
parallel to the leg.

If you activate the Keep Warm function to keep the
meat warm after you have cooked it using the Temp
Probe function, the meat's internal temperature will "_
exceed the temperature you want.

Insert the temp probe plug into the socket on the top side wall of the oven as far as it will go.

iii_

Select the desired cooking function (Conv.Bake, Conv.Roast, Chef Bake) and temperature.

Press TEMP PROBE to set the desired internal temperature.

Set the desired internal temperature by pressing the number pad.

AvailabletemperaturesI 100 °Fto 200 °F

If you want to use the Cook time, Delay start, or Keep warm function, set each function.

Press START SET.

When the desired internal temperature is reached, the function automatically stops and an alarm
sounds.

_ To pi0tect the temp pr0be,s iip, Be carefui n0t t° inSeit the pi0be s0 that the tiP
c_uT,o, protrudes through the surface of the meat, Make sure that the tip is in or near the center

of the meat.
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CAUTION

• Do not store the probe _nthe oven.

Do not leave the _)robe ins de the oven during a Self-Cleaing or Broiling cycle. You can
permanently damage the orobe and it wui no longer WORK.

• To avola breaKing the _)robe's tiu. defrost your food completely.

o Do not use tongs wnen inserting or removing the probe. Tongs can damage the proue

Use the temu L)robefor TemD L)robefunction cooking only. Do not use the temp
orobe for any other purpose.

If you remove the temp probe while the Temp probe function is operating or insert the temp
probe while baking or cooking normally, cooking will stop after 1 minute.

If you use the probe to cook frozen food, there are times when it cannot be detected.
(Temp probe icon doesn't show in display.)

Temp probe table

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!i!ii_!i_!i!!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!i_!_i_!_!!_!_!:_!_:_ii_i_i:_!_!!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!i_!!_!i_i!i!i!ii!

i i f i: Ra!ȩ
Beef/Lamb MediUm

wei clone

Pork

Poultry

i i i:
140-150 °F

160-170 °F

175-185 °F

175-185 °F

185-195 °F

If you cover the meat with aluminum foil and allow it to stand for 10 minutes after cooking,
the Internal temperature will rise 5-10 degrees.

Removing the Temp probe

Remove the temp probe plug from the socket.

CAUTION
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SETTING THE SABBATH FEATURE

(For use on the Jewish Sabbath & Holidays)

For further assistance, guidelines for proper usage and a complete list ofmodels with the Sabbath feature, please visit the web at http:\\www.star-k.org.

You can use the Sabbath feature br baking only. The oven temperature may be set higher or
lower after you have set the Sabbath feature (the oven temperature adjustment feature should be
used only during Jewish holidays). The display, however, will not change and tones will not sound
when a change occurs. Once the oven is properly set for baking with the Sabbath feature active,
the oven will remain continuously on until the Sabbath feature is cancelled. This will override the
factory preset 12 hour energy saving feature. If the oven light is needed during the Sabbath, press
OVEN LIGHT before activating the Sabbath feature. Once the oven light is turned on and the
Sabbath feature is active, the oven light will remain on until the Sabbath feature is turned off. If the
oven light needs to be off, be sure to turn the oven light off before activating the Sabbath feature.

How to use the Sabbath feature

1. Press CHEF BAKE.

The default temperature is 350 °F.

2. Enter the temperature you want, eg. 375 °F, by using the number pad.

3. Press START SET.

The temperature display will start to change once the oven temperature reaches 175 °F.

4. Press CHEF BAKE and TOUCH TO WAKE-UP at the same time for 3 seconds.

The display will show SAb.

Once SAb appears inthe display, the oven control will no longer beep or display any further changes.

You may change the oven temperature once baking has started. Remember that the oven
control will no longer beep or display any further changes once the Sabbath feature is active.

5. You can turn the oven off at any time by pressing OVEN OFF. This will turn only the oven
off. If you want to deactivate the Sabbath feature, hold down CHEF BAKE and TOUCH TO
WAKE-UP at the same time for 3 seconds. Sab will disappear from the display.

Do not attempt to activate any other program feature except CHEF BAKE while the
Sabbath feature is active. ONLY the following key pads will function correctly with the
Sabbath feature: NUMBER PAD, CHEF BAKE, START SET and OVEN OFF.
ALL OTHER KEYPADS should not be used once the Sabbath feature is activated.

(_ You can change the oven temperature, but the display will not change and tones will not
sound when a change occurs. (the oven temperature adjustment feature should be used
only Jewish holidays) After changing the temperature while the unit is in Sabbath mode
there is a 15 seconds delay before the unit will recognize the change.

You can set the Cook time function before activating the Sabbath feature.®
®

®

Should you experience a power failure or interruption, the oven will shut off. When power
is returned the oven will not turn back on automatically. SAb will be displayed in the oven
control display, but the oven will not operate. The food may be safely removed from the
oven while the oven is still in the Sabbath mode, however the oven cannot be turned back
on until after the Sabbath/Holidays. After the Sabbath observance turn OFF the Sabbath
mode. Press and hold both CHEF BAKE and TOUCH TO WAKE=UP for at least 3

seconds simultaneously to turn the Sabbath mode off. The oven may be used normally.

Do not open the oven door or change the oven temperature for about 30 minutes after you
have started Sabbath mode to allow the oven to reach the set temperature. Note that, for
best performance, the oven fan operates only when the oven temperature is rising.

Do not use the cooktop when the range is in the Sabbath MODE.
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ABOUT THE WARMING DRAWER

The warming drawer will keep hot,
cooked foods warm. Always start with hot
food. Do not use to warm cold food other

than bread, crackers, chips or dry cereal.

Allow approximately 25 minutes for the
warming drawer to preheat.

* Do not line the warming drawer or pan with aluminum foil. Foil is an excellent heat
insulator and will trap heat beneath it. This will impede the performance of the drawer
and could damage the interior finish.

* Do not put liquid or water in the warming drawer.

* All foods placed in the warming drawer should be covered with a lid. When warming pastries or
breads, the cover should be vented to allow moisture to escape.

* Remove serving spoons, etc. before placing containers in the warming drawer.

* Food should be kept hot in its cooking container or transferred to a heat-safe serving dish.

Plastic containers or plastic wrap wil! melt if in direct contac t wit h the drawer, pan or a
c'ZuT,oNhot utens. Me ted past c may not be removab e and s not Covered under your warranty.

TURNING THE WARMING DRAWER ON OR OFF

1. Set the warming drawer to the heat level you want.

Press WARMING DRAWER once for low, twice for medium, or 3 times for high, or 4 times for off.

The warming drawer starts automatically once you have finished selecting the level you want.

2. To turn the warming drawer off, press WARMING DRAWER until the warming drawer turns off.

(_ * Pressing OVEN OFF does not turn the warming drawer off.
The warming drawer cannot be used during a self-cleaning cycle.

Recommended settings

Low Roils (soft), empty dinner plates

Gravies, eggs, biscuits, pastries, casseroles, vegetables, rolls (hard),
Medium roasts (beef, pork, lamb)

Nigh ] Bacon, poultry, pizza, hamburger patties, pork chops, fried foods

* Different types of food may be placed in the warming drawer at the same time. For best
results, do not leave foods in the warming drawer for longer than 1 hour. Do not leave
smaller quantities or heat-sensitive foods, such as eggs, for longer than 30 minutes.

The warming drawer will shut off automatically after 3 hours.
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SELF-CLEANING

This self-cleaning oven uses high temperatures (well above cooking temperatures) to burn off
leftover grease and residue completely or reduce them to a finely powdered ash that you can wipe
away with a damp cloth.

During the self-cleaning cycle, the outside of the range wm become very hot to the
touch. Do not leave small cnlldren unattended near the appliance.

Some birds can oe SlcKenea Dy the fumes given off during the self-c eanlng cycle of
any range. Move birds to another well-ventilated room.

Do not line the oven walls, racKs, bottom, or any other part of the range w_tn
a_ummum foil. Doing so will result n Door heat distribution. Droauce poor Damng
results, and cause oermanent damage to the oven ntenor. Aluminum foil will melt ana
adhere to the interior surface of the oven.

Do not force the oven door open. This can damage the automatic aoor _OCKmg
system. Use care wnen opening the oven door after the self-cleaning cycle is
cc-nDlete. Stand to the side of the oven wnen opening the door to allow hot air or
steam to escaoe. The oven may still be VERY HOT.

Before a self-cleaning cycle

Don't hand

clean the

®

®

\AI_ rL:_f, nmmL:_nA wL:_nfintl \/n, ,r L,'ifnlnL:_n k\/ nnL:_nintl _ _^linAn\^i

12 V_ I _L,ikJl I II I I_I ILl V_I ILII I_ ykJ_ll [klLLtl I_I I l,Jy V_J_I III I_ _- VVII IU_'VV

orusing a ventilation fan or hood during the self-cleaning
cycle.

Remove the wire rack, broil pan, broil pan insert, all
cookware, and any aluminum foil from the oven.

Wipe up debris from the oven bottom. (Fig. 1)

The silver-colored oven racks can be self-cleaned, but they
will darken, lose their luster, and become hard to slide.

Residue on the front frame of the range and outside the
gasket on the door will need to be cleaned by hand. Clean
these areas with hot water, soap-filled steel-wool pads, or
cleansers such as Soft Scrub. Rinse well with clean water

and dry.

Do not clean the gasket. The fiberglass material of the oven
door gasket cannot withstand abrasion. It is essential for
the gasket to remain intact. If you notice it becoming worn
or frayed, replace it. (Fig. 2)

Make sure the oven light bulb cover is in place and the
oven light is off.

Remove oven racks and accessories before starting the self-clean mode.
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How to run a self-cleaning cycle

1. Select the length of time for the self-cleaning operation, eg. 3 hours.

Press SELF CLEAN once for a 3 hour clean time, twice for a 4 hour clean time, or 3 times for
a 5 hour clean time.

The default setting is 3 hours.

2. Start the self-cleaning cycle.

Press START SET. The motor-driven door lock will engage automatically.

3. When the self-cleaning cycle is done, End will show in the display and a beep will sound 6 times.

• You will not be able to start a self-cleaning cycle if the control lockout feature is activated
or if the oven's temperature is too hot.

The oven door locks automatically. The display will show the cleaning time remaining.
It is not be possible to open the oven door until the temperature drops to a safe/cool
temperature.

The self-cleaning feature will not operate when the warming drawer is on.

How to delay the start of self=cleaning

1. Press SELF CLEAN.

Select the desired self-clean time by pressing SELF CLEAN.

2. Press DELAY START.

3. Enter the time you want the clean cycle to start.

4. Press START SET.

The display will show delay start, self clean, and the Lock icon. The motor-driven door lock will
engage automatically.

5. The Self-Cleaning cycle will turn on automatically at the set time.

How to turn off the self-cleaning feature

You may find it necessary to stop or interrupt a self-cleaning cycle due to smoke in the oven.

1. Press OVEN OFF.

2. You will be able to open the oven door once the oven has cooled down for approximately
1 hour.

After a self=cleaning cycle

You may notice some white ash in the oven. Wipe it up with a damp cloth after the oven cools.
(Ifwhite spots remain, remove them with a soap-filled steel wool pad and rinse thoroughly with
a vinegar and water mixture.)

If the oven is not clean after one cycle, repeat the cycle.

You cannot set the oven for cooking until the oven is cool enough for the door to unlock.
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STEAM -CLEANING

How to set the oven for steam=cleaning

For light cleaning, the Steam-cleaning function saves time and energy. For heavier-duty cleaning of
debris and grease, use the self-cleaning function.

1. Remove all accessories from the oven.

2. Pour approximately 10 oz. (300 ml) of water onto the bottom of the
empty oven and close the oven door.

Use normal water only, not distilled water.

3,

4.

5,

6.

Press STEAM CLEAN.

Press START SET.

When the operation is complete, the display will blink and a beep will sound.

Press OVEN OFF.

Clean the oven's interior.

There will be a significant amount of water remaining on the
bottom of the oven after a steam-cleaning cycle. Remove the
residual water with a sponge or soft dry cloth.

When steam-cleaning, use exactly 10 oz. of water since this produces the best results.

After a steam=cleaninq cycle

• Take care when opening the door after a steam-cleaning procedure has ended. The water on
the bottom is hot.

®

®

Open the oven door and remove the remaining water with a sponge. Do not leave the residual
water in the oven for any length of time. Wipe the oven clean and dry with a soft cloth. Do not
forget to wipe under the oven door seal.

Use a detergent-soaked sponge, a soft brush, or a nylon scrubber to wipe the oven interior.
Remove stubborn residue with a nylon scourer. You can remove lime deposits with a cloth
soaked in vinegar.

If the oven remains dirty, you can repeat the procedure once the oven has cooled.

For heavy residue, such as grease left over from roasting, we recommend that you rub
detergent into the residue before activating the steam-cleaning function.

After cleaning, leave the oven door ajar at a 15 ° angle to allow the interior enamel surface to
dry thoroughly.
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CARE AND CLEANING OF THE OVEN

Z_ = Be sure all controls are OFF and all surfaces are COOL before cleaning any
_.,_ part of the range.

, If your range is removed for cleaning, servicing, or

oo,oo.oo o.oo,,o_,i00ovi oisooo0o0o0®®properly when the range is replaced, if you fail to re-

engage the Anti-Tip device, the range could tip and
cause serous injury.

Oven vent

JJ

Oven vent
The oven vent is located below
the control box.

,, This area could become hot

during oven use.

® It is normal for steam to come
out of the vent.

The vent is important for proper
air circulation. Never block this
vent.

Cleaning painted parts and decorative trim

• For general cleaning, use a cloth with hot and soapy water.

For more difficult residue and built-up grease, apply a liquid detergent directly onto the area and
leave for 30 to 60 minutes. Wipe with a damp cloth and dry. Do not use abrasive cleaners on
any of these surfaces. They can scratch.

Cleaning stainless steel surfaces

1. Shake the bottle of Stainless Steel Appliance Cleaner or polish well.

2. Place a small amount of Stainless Steel Appliance Cleaner or polish on a damp cloth or damp
paper towel.

3. Clean a small area, rubbing with the grain of the stainless steel if applicable.

4. Dry and buff with a clean, dry paper towel or soft cloth.

5. Repeat as necessary.

® ®

®

Do not use a steel-wool pad. it will scratch the surface.

If a mineral oil-based stainless steel appliance cleaner has been used before to clean
the appliance, wash the surface with dishwashing liquid and water prior to using the
Stainless Steel Appliance Cleaner or polish.
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Oven racks

If the racks are left in the oven during a self-cleaning cycle, their color will turn slightly blue and
the finish will be dull. After the self-cleaning cycle is complete and the oven has cooled, rub the
sides of the racks with wax paper or a cloth containing a small amount of oil. This will help the
racks glide more easily into their tracks.

Gliding racks may be cleaned by hand with an abrasive cleaner or steel wool. During cleaning,
be careful not to allow water or cleaner to enter the slides on the sides of rack.

®

®

®

®

®

®

Do not clean in a dishwasher.

If the rack becomes hard to remove or replace, lightly wipe the oven rack guides with
cooking oil. Do not wipe cooking oil on the slides.

If the rack becomes difficult to slide, the rack may need to be lubricated using the
Graphite Lubrication.

To order Graphite Lubrication, Call our center at 1-800-SAMSUNG (726-7864) or visit our
homepage (www.samsung.com/us/support or www.samsung.com/ca/support or www.
samsung.com/ca_fr/support) and reference DG81-01629A.

If you want to buy directly, connect to http://www.samsungparts.com/Default.aspx.

To lubricate the slides

1. Remove the rack from the oven. See removing the gliding rack in [ _..
the USING THE GLIDING RACK section.

2. Fully extend the rack on a table or countertop. Newspaper may be
placed underneath the rack for easy cleanup.

3. If there is debris in the slide tracks, wipe it away using a paper

towei.(Any graphite lubricant wiped away must be replaced - See

steps 4 through 7. 1_
4. Shake the graphite lubricant before opening it. Starting with the left ........

(front and back) slide mechanism of the rack, place four (4) small
drops of lubricant on the two (2) bottom tracks of the slide close to

the bearing carriers.

5,

6.

7.

8,

Repeat for the right (front and back) slide mechanism of the rack.

Open and close the rack several times to distribute the lubricant.

Replace the cap on the lubricant and shake it again. Turn the rack
over and repeat steps 3, 4, 5 and 6.

Close the rack, turn rack right-side-up and place in the oven.
See installing the gliding rack in the USING THE GLIDING RACK
section.

• Do not spray gliding rack with cooking spray or other
lubricant sprays.
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Oven door

Don'thand

cleanthe
oven door

gasket,

dooF.

Use soap and water to thoroughly clean the top, sides,
and front of the oven door. Rinse well. You may use a
glass cleaner on the outside glass of the oven door.
DO NOT immerse the door in water. DO NOT spray or
allow water or the glass cleaner to enter the door
vents. DO NOT use oven cleaners, cleaning powders,
or any harsh abrasive cleaning materials on the outside
of the oven door.

DO NOT clean the oven door gasket. The oven
door gasket is made of a woven material which is
essential for a good seal. Care should be taken not to
rub, damage, or remove this gasket.

CARE AND CLEANING OF THE GLASS COOKTOP

Normal daily use cleaninq

Use only a ceramic cooktop cleaner. Other creams may not be as effective.

By following these steps, you can maintain and protect the surface of your glass cooktop.

1. Before using the cooktop for the first time, clean it with a ceramic cooktop cleaner. This helps
protect the top and makes cleanup easier.

2. Daily use of a ceramic cooktop cleaner will help keep the cooktop looking new.

"_ Qhalx_ th_ nl_aninn nraam _M_II Ar_r_lw _ f_\M HFr_F_o r_f nl_anar Hir_r, tlw tr_ th_ r,r_r_Ixtr_F_

4. Use a papertowelora cleaningpad forceramiccooktopstocleantheentirecooktopsurface.

5. Use a dryclothorpapertoweltoremoveallcleaningresidue.No need torinse.

DAMAGE toyourglasssurfacemay occurifyou use scrubpads other_hanthose
WARNING recommended,

Removing burned=on residue

1. Allow the cooktop to cool.

2. Spread a few drops of ceramic cooktop cleaner
on the entire burned residue area.

3,

4,

5,

Using the cleaning pad for ceramic cooktops, rub
the residue area, applying pressure as needed.

If any residue remains, repeat the steps listed
above as needed.

For additional protection, after all residue has been
removed, polish the entire surface with ceramic
cooktop cleaner and a paper towel.
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Removing heavy, burned-on residue

1,

2,

3,

4,

Allow the cooktop to cool.

Use a single-edge razor-blade scraper at
approximately a 45 ° angle against the glass
surface and scrape the soil. It will be necessary to
apply pressure in order to remove the residue.

After scraping with the razor scraper, spread a few
drops of ceramic cooktop cleaner on the entire
burned residue area. Use the cleaning pad to
remove any remaining residue. (Do not scrape the
seal .)

For additional protection, after all residue has
been removed, polish the entire surface with the
cooktop cleaner and a paper towel.

Removing metal marks and scratches

1,

2,

Be careful not to slide pots and pans across your cooktop. It will leave marks on the cooktop
surface. You can remove these marks by applying ceramic cooktop cleaner with a cleaning
pad for ceramic cooktops.

If pots with a thin overlay of aluminum or copper are allowed to boil dry, the overlay may leave
black discoloration on the cooktop. You should remove this discoloration immediately or it may
become permanent.

Cleaning the cooktop seal

To clean the seal around the edges of the glass, lay a
wet cloth on it for a few minutes, then wipe clean with
a nonabrasive cleaner.

Potential for permanent damage to the glass surface

Sugary spillovers (such as jellies, fudge, candy, syrups) or melted plastics can cause pitting of the
surface of your cooktop. This is not covered under the warranty. You should clean the spill while it
is still hot. Take special care when removing hot substances. Refer to the following section.

When using a scraper, be sure it is new and the razor blade is still sharp. Do not use a dull or
nicked blade.
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Cleaning sugary spills and melted plastic

1. Turn off all surface units. Remove hot pans.

2. Wearing an oven mitt, use a single-edge razor-blade scraper to move the spill to a cool area of
the cooktop. Remove the spill with paper towels.

3. Any remaining spillover should be left until the surface of the cooktop has cooled.

4. Don't use the surface units again until all of the residue has been completely removed.

If pitting or indentations in the glass surface have already occurred, the cooktop glass will
have to be replaced. In this case, service will be necessary.

REMOVING AND REPLACING THE OVEN DOOR

How to remove the door

A" The door is very heavy. Be careful when removing and lifting the door. DQ net lift the
d0or by the handlel

CAUTION

O Turn the power OFF before removing the door.

1. Open the door completely.

2. Pull the hinge locks down toward the door frame to the unlocked position.

3,

4.

5,

¸¸............

Firmly grasp both sides of the door at the top.

Close the door to the door removal position, which is approximately 5 degrees from vertical
(Fig. 1).

Lift door up and out until the hinge arm is clear of the slot (Fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2
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How to replace the door

1,

2.

Firmly grasp both sides of the door at the top.

With the door at the same angle as the removal position, slide the indentation of the hinge arm
into the bottom edge of the hinge slot. The notch in the hinge arm must be fully inserted into
the bottom of the slot.

arm

3,

Bottom Indentation
edge of slot

Open the door fully. If the door will not open fully, the indentation is not inserted correctly in the
bottom edge of the slot.

4. Push the hinge locks up against the front frame of the oven cavity to the locked position.

ii

Hinge lock

5. Close the oven door.

REMOVING AND REPLACING THE WARMING DRAWER

CAUTION

How to remove the warming drawer

1,

2.

Pull out the drawer until it stops.

Locate the locking clips near the back of each full-extension roller guide rail. Using two hands,
push down on the left clip and lift up on the right clip to release the clips. Pull the drawer the
rest of the way out.
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Lever

Push down on the left guide

3. Pull the warming drawer away from the range.

Pull up on the right guide

How to replace the warming drawer

1. Position the ends of the full-extension roller guide rails in
the side rails of the drawer opening.

2. Push in the drawer to close it and snap the locking clips into place.

Right roller guide rail

CHANGING THE OVEN LIGHT

The oven light is a standard 40-watt appliance bulb. It will come on when the oven door is open.
When the oven door is closed, press OVEN LIGHT to turn it on or off. It will not work during a
self-cleaning cycle.

1. Make sure the oven and the bulb are cool.

2. Unplug the range or disconnect the power.

3. Turn the glass bulb cover in the back of the oven counterclockwise to remove.

4. Turn the bulb counterclockwise to remove it from its socket.

f
Remove Replace

Glass bulb cover Bulb

5. Replace the light bulb and glass bulb cover by turning them clockwise.

6. Plug in the range or reconnect power.

Before changing your oven light bu!b, disconnect the electrical power to the range at the
_UT,ONmain fuse or circuit breaker panel Make sure the oven and the bulb are co0il
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TROUBLESHOOTING

Samsung works hard to ensure that you don't have problems with your new electric range. If you run into
unexpected trouble, look first for a solution in the table below. If, after trying the suggested solution, you're
still having trouble, call Samsung at 1-800-SAMSUNG (1-800-726-7864).

PROBLEM POSSIBLECAUSE
The range is not The appliance has been installed
level, improperly.

The floor is sagging or sloping.

The kitchen cabinets are not

properly aligned and make the
range appear to be not level.

¸I
,, Place the oven rack in the center of the

oven. Place a level on the oven rack.

Adjust the leveling legs at the base of the
range until the oven rack is level.

Insure the floor is level and strong and
stable enough to adequately support the
range.

,, Contact a carpenter to correct the situation.

Insure the cabinets are square and provide
sufficient room for installation.

The appliance The kitchen cabinets are not ,, Contact a builder or installer to make the
must be accessed square and built too tightly in to the appliance accessible.
for servicing and appliance.

cannot be moved Carpet is interfering with ,, Provide sufficient space so the range can
easily, movement of the range, be lifted over the carpet.

The oven control You have a function error code. • Press OVEN OFF and restart the oven.

beeps and displays If the problem persists, disconnect all
an error code. power to the range for at least 30 seconds

E-21 Oven sensor opened and then reconnect the power. If this does
E-22 Oven sensor shorted not solve the problem, call for service.

Oven heating over

Temp probe error
E-OE Door locking error

E-83 Communication error

Communication error

(Touch)
-dE- Divider error

The surface units You may be using inappropriate ,, Use pans which are flat and match the
will not maintain cookware, diameter of the surface unit selected.

a rolling boil or In some areas, the power (voltage) ,, Cover the pan with a lid until the desired
will not cook fast may be low. heat is obtained.
enough.

The surface units A fuse in your home may be blown * Replace the fuse or reset the circuit

will not turn on. or the circuit breaker tripped, breaker.
The eooktop controls are set * Check to see the correct control is set for
_mproperly. the surface unit you are using.

The surface unit This is normal. The unit is still on and hot.

stops glowing when
changed to a lower
setting.
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Areas of
discoloration on the

cooktop,

The surface unit

frequently cycles on
and off.

The oven will not
turn on.

• Refer to the section on care and cleaning
of the glass cooktop on page 69.

• This is normal. The surface may appear
discolored when it is hot. This is temporary
and will disappear as the glass cools.

• The element will cycle on and off to
maintain the power setting.

®

®

®

®

®

Food spillover was not cleaned.

The surface is hot and the model

features a light-colored cooktop.

This is normal.

The range is not completely
plugged into the electrical outlet.

A fuse in your home may be blown
or the circuit breaker tripped.

The oven controls have been set

improperly.
The oven is too hot.

The appliance is not completely
plugged into the electrical outlet or
a fuse in your home may be blown
or the circuit breaker tripped.

Incomplete service wiring.

Power outage.

The light bulb is loose or defective.

The switch operating light is
broken.

Make sure the electrical plug is inserted
into a live, properly grounded outlet.

Replace the fuse or reset the circuit
breaker.

See the chapter on operating the oven.

Allow the oven to cool.

The appliance will Make sure the power cord is plugged into
not turn on. a live, properly grounded outlet. Check the

fuse and circuit breakers.

®

®

®

®

The oven light will
not turn on.

Oven smokes The control has not been set •

excessively during properly.

broiling. •

The meat has been placed too
close to the element.

The meat has not been properly •
prepared.

Grease has built up on oven
surfaces.

Food does not bake The oven controls have not been •

or roast properly, set correctly.

The oven rack has been positioned •
incorrectly or is not level.
Incorrect cookware or cookware of

improper size is being used.
The oven sensor needs to be

adjusted.

Call for service.

Check to see if the house lights will turn
on. If required, call your local electric
company for service.

Tighten or replace the bulb.
Call for service.

Refer to the section on setting oven
controls.

Make sure the oven door is opened to the
broil stop position.

Reposition the rack to provide proper
clearance between the meat and the
element. Preheat the broil element for

searing.

Remove the excess fat from the meat. Cut

away fatty edges that may curl, leaving the
lean intact.

Regular cleaning is necessary when
broiling frequently.

See the chapter on operating the oven.

See the section on using the oven racks
on page 41.

,, See the section on adjusting the
thermostat on page 58.
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PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

Food does not broil The oven controls have been set • Press BROIL.

properly, incorrectly.

The rack has not been properly • See the broiling recommendation guide on
}ositioned. page 53.

Cookware not suited for broiling. • Use suitable cookware.

In some areas the power (voltage) • Preheat the broil element for 10 minutes.
may be low.

See the broiling recommendation guide on
page 53.

The oven The oven sensor needs to be • See the section on adjusting the
temperature is too adjusted, thermostat on page 58.
hot or too cold.

Scratches or The cooktop is being cleaned
abrasions on improperly.
cooktop surface.

®Cookware with rough bottoms was
used on the cooktop or there were
coarse particles (eg. salt or sand)
}resent between the cookware

and the surface of the cooktop.
Cookware has been slid across the

cooktop surface.

Boilovers have been cooked onto
the surface.

Scratches are not removable. Tiny
scratches will become less visible in time

as a result of cleaning.

To avoid scratches, use the recommended
cleaning procedures. Make sure cookware
bottoms are clean before use, and use
cookware with smooth bottoms.

Brown streaks or • Use the blade scraper to remove soil.
specks.

• See the section on care and cleaning of
the glass cooktop on page 69.

Areas of Mineral deposits from water and • Remove using a ceramic-glass cooktop
discoloration with food have been left on the surface cleaning cream.

metallic sheen, of the cooktop. • Use cookware with clean, dry bottoms.

The oven will not The oven temperature is too high • Allow the range to cool and reset the
self-clea n. to set a self-clean operation, controls.

The oven controls have been set • See the section on self-cleaning on page
incorrectly. 64.

A self-cleaning cycle cannot be started if the oven lockout feature has been
activated or if a radiant surface element is on.

"Crackling" or • This is normal.
"popping" sound.

®Excessive smoking
during a self-
cleaning cycle.

This is the sound of the metal

heating and cooling during
both the cooking and cleaning
functions.

There is excessive soiling in the
oveR.

Press OVEN OFF. Open the windows
to rid the room of smoke. Wait until the

self-cleaning cycle is cancelled. Wipe up
the excessive soil and reset the oven for

self-cleaning.
Allow the oven to cool.The oven door will The oven is too hot.

not open after a
self-cleaning cycle.

Oven not clean The oven controls were not set • See the section on self-cleaning on page
after a self-cleaning correctly. 64.

cycle, The oven was heavily soiled. • Wipe up heavy spillovers before starting

the self-cleaning cycle. Heavily soiled
ovens may need to be self-cleaned again
or for a longer period of time.
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PROBLEM
Steam from the
vent.

Burning or oily odor
emitting from the
vent.

Strong odor.

Fan noise.

Oven racks are
difficult to slide.

Display goes blank.

When using the convection
feature, it is normal to see steam
coming out of the oven vent.

As the number of racks or amount

of food being cooked increases,
the amount of visible steam will

increase.

This is normal in a new oven and

will disappear in time.

Food dries out in

the warming drawer.

An odor from the insulation around
the inside of the oven is normal
for the first few times the oven is
used.

A convection fan may automatically
turn on and off.

The shiny, silver-colored racks
were cleaned in a self-cleaning
cycle.

A fuse in your home may be blown
or the circuit breaker tripped.

Display flashes. There was a power failure.

Drawer does not The drawer is out of alignment.
slide smoothly or

drags. The drawer is over-loaded or the
load is unbalanced.

Warming drawer will A fuse in your home may be blown
not work. or circuit breaker tripped.

The controls are not set correctly.

Excessive There is liquid present in the
condensation in the drawer.

drawer. Uncovered foods.

The temperature is set too high.

Moisture is escaping.

The drawer is not fully closed.

• This is normal.

,, To speed the process, set a self-cleaning
cycle for a minimum of 3 hours.

,, See the section on self-cleaning on page
64.

• This is temporary.

• This is normal.

,, Apply a small amount of vegetable oil to
a paper towel and wipe the edges of the
oven racks with the paper towel.

,, Replace the fuse or reset the circuit
breaker.

,, Reset the clock.

• Fully extend the drawer and push it all the
way in. See the page 72.

• Reduce weight. Redistribute drawer
contents.

,, Replace the fuse or reset the circuit
breaker.

,, See the chapter on using the warming
drawer on page 63.

,, Remove the liquid.

,, Cover food with a lid.

,, Adjust the temperature to a lower setting.
• Cover food with a lid.

,, Push the drawer in until the latch engages.
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PLEASE DO NOT DISCARD THIS REPLACES THE WARRANTY PAGE iN THE USE & CARE GUIDE

SAMSUNG ELECTRIC RANGE

This SAMSUNG brand product, as supplied and distributed by SAMSUNG ELECTRONICSAMERICA, INC. (SAMSUNG)and delivered
new, in the original carton to the original consumer purchaser, is warranted by SAMSUNG against manufacturing defects in materials
and workmanship for a limitedwarranty period of:

One (1} Year Parts and Labor, Five (5} Years Parts Warranty
For Glass Cooktop and Heater Radiant

During this limited additional four-year warranty, you will responsible for any labor or in-home service.

This limitedwarranty begins on the original date of purchase, and isvalid only on products purchased and used in the United States. To
receive warranty service, the purchaser must contact SAMSUNG for problem determination and service procedures. Warranty service
can only be performed by a SAMSUNG authorized service center. The original dated bill of sale must be presented upon request as
proof of purchase to SAMSUNG or SAMSUNG's authorized service center. Samsung will provide in-homeservice during the warranty
period at no charge subject to availabilitywithin the contiguous United States. In home service is not available inall areas.To receive in
home serviceproduct must be unobstructed and accessibleto the serviceagent, if service is not availableSamsung mayelect to provide
transportation of the product to and from an authorized servicecenter.

SAMSUNG will repair or replace this product, at our option and at no charge as stipulated herein, with new or reconditioned parts or
products iffound to be defective during the limitedwarranty period specified above. All replaced parts and products become the property
of SAMSUNG and must be returned to SAMSUNG. Replacement parts and products assume the remaining originalwarranty, or ninety
(90) days, whichever is longer.

This limited warranty covers manufacturing defects in materials and workmanship encountered in normal, noncommercial use of this
product and shall not apply to the following: damage which occurs in shipment; deliveryand installation; applications and usesfor which
this product was not intended; altered product or serial numbers; cosmetic damage or exterior finish; accidents, abuse, neglect, fire,
water, lightningor other acts of nature; use of products, equipment, systems, utilities,services, parts, supplies, accessories, applications,
installations,repairs, external wiring or connectors not supplied or authorized by SAMSUNG which damage this product or result
in service proUems; incorrectelectrical line voltage, fluctuations and surges; customer adjustments and failure to follow operating
instructions,maintenance and environmental instructions that are covered and prescribed inthe instruction book; product removal and
reinstallation; problems caused by pest infestations,and overheating or overcooking by user.This limitedwarranty shall not cover cases
of incorrectelectric current, voltage or supply, light bulbs, house fuses, house wiring, cost of a service call for instructions,or fixing
installationerrors. Furthermore,damage to the glass cooktop caused by the useof cleaners other than the recommended cleaners and
pads, damageto the glass cook top caused by hardened spillsd sugary materials or melted plastic that are not cleaned according to the
directions in the use and care guide are not covered. SAMSUNG does not warrant uninterrupted or error-freeoperation of the product.

EXCEPT AS SET FORTH HEREIN THERE ARE NO WARRANTIES ON THiS PRODUCT EITHER EXPRESS OR iMPLIED AND
SAMSUNG DISCLAIMS ALL WARRANTIESINCLUDING,BUT NOT LIMITEDTO, ANY IMPLIEDWARRANTIESOF MERCHANTABILITY,
INFRINGEMENTOR FITNESSFOR A PARTICULARPURPOSE.NO WARRANTY OR GUARANTY GIVEN BYANY PERSON, FIRMOR
CORPORATIONWITH RESPECTTO THIS PRODUCTSHALL BE BINDING ON SAMSUNG. SAMSUNG SHALL NOT BE LIABLE FOR
LOSS OF REVENUEOR PROFITS,FAILURETO REALIZESAVINGSOR OTHER BENEFITS,OR ANY OTHER SPECIAL, INCIDENTAL
OR CONSEQUENTIAL DAMAGES CAUSED BY THE USE, MISUSE OR iNABILITYTO USE THiS PRODUCT, REGARDLESS OF
THE LEGAL THEORY ON WHICH THE CLAIM iS BASED,AND EVEN IFSAMSUNG HAS BEENADVISED OF THE POSSIBILITYOF
SUCH DAMAGES. NOR SHALL RECOVERYOF ANY KiND AGAINST SAMSUNG BE GREATERIN AMOUNT THAN THE PURCHASE
PRICEOF THE PRODUCT SOLD BY SAMSUNG AND CAUSING THE ALLEGED DAMAGE. WITHOUT LIMITINGTHE FOREGOING,
PURCHASER ASSUMES ALL RiSK AND LIABILITY FOR LOSS, DAMAGE OR INJURY TO PURCHASER AND PURCHASER'S
PROPERTYAND TO OTHERSAND THEIR PROPERTYARISINGOUT OF THE USE,MISUSE OR INABiLiTYTO USETHIS PRODUCT.
THIS LIMITED WARRANTYSHALL NOT EXTENDTO ANYONE OTHER THAN THE ORIGINAL PURCHASER OF THIS PRODUCT,IS
NONTRANSFERABLEAND STATESYOUR EXCLUSIVEREMEDY,

Some states do not allow limitations on how long an impliedwarranty lasts, or the exclusion or limitation d incidentalor consequential
damages, so the above limitationsor exclusions may not apply to you. This warranty gives you specific legal rights, and you may also
have other rights which vary from state to state.

To obtainwarranty service, please contact SAMSUNGat:
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PLEASE DO NOT DISCARD THiS REPLACES THE WARRANTY PAGE iN THE USE & CARE GUIDE

SAMSUNG ELECTRIC RANGE

This SAMSUNG brand product, as supplied and distributed by SAMSUNG ELECTRONICSCANADA, INC. (SAMSUNG)and delivered
new, in the original carton to the original consumer purchaser, is warranted by SAMSUNG against manufacturing defects in materials
and workmanship for a limited warranty period of:

One (1) Year Parts and Labor, Five (5) Years Parts Warranty
For Glass Oooktop and Heater Radiant

During this limited additional four-year warranty, you will responsible for any labor or in-home service.

This limited warranty begins on the original date of purchase, and is valid only on products purchased and used in the CANADA. To
receive warranty service, the purchaser must contact SAMSUNG for problem determination and service procedures. Warranty service
can only be performed by a SAMSUNG authorized service center. The original dated bill of sale must be presented upon request as
proof of purchase to SAMSUNG or SAMSUNG's authorized service center. Samsung will provide in-homeservice during the warranty
period at no charge subject to availabilitywithin the contiguous CANADA. In home service isnot availablein all areas. Toreceive inhome
service product must be unobstructed and accessible to the service agent, if service is not available Samsung may elect to provide
transportation of the product to and from an authorized service center.

SAMSUNG will repair or replace this product, at our option and at no charge as stipulated herein, with new or reconditioned parts or
products if found to be defective during the limitedwarranty period specified above. All replaced parts and products become the property
of SAMSUNG and must be returned to SAMSUNG. Replacement parts and products assume the remaining original warranty, or ninety
(90)days, whichever is longer.

This limited warranty covers manufacturing defects in materials and workmanship encountered in normal, noncommercial use of this
product and shall not apply to the following: damage which occurs inshipment; deliveryand installation;applications and uses for which
this product was not intended;altered product or serial numbers; cosmetic damage or exterior finish; accidents, abuse, neglect, fire,
water, lightning orother acts of nature; useof products, equipment, systems, utilities,services, parts, supplies, accessories, applications,
installations, repairs, external wiring or connectors not supplied or authorized by SAMSUNG which damage this product or result
in service problems; incorrectelectrical line voltage, fluctuations and surges; customer adjustments and failure to follow operating
instructions, maintenanceand environmental instructionsthat arecovered and prescribed in the instructionbook; product removal and
reinstallation;problems caused by pest infestations, and overheating or overcooking by user. This limitedwarranty shall not cover cases
of incorrectelectric current, voltage or supply, light bulbs, house fuses, house wiring, cost of a service call for instructions, or fixing
installationerrors. Furthermore, damage to the glass cooktop caused by the use of cleanersother than the recommended cleaners and
pads, damage to the glass cook top caused by hardened spills of sugary materialsor melted plastic that arenot cleaned according to the
directions in the use and care guide are not covered. SAMSUNG does not warrant uninterrupted or error-free operation of the product.

EXCEPT AS SET FORTH HEREIN THERE ARE NO WARRANTIES ON THIS PRODUCT EITHER EXPRESS OR IMPLIED AND
SAMSUNG DiSCLAiMS ALL WARRANTIESINCLUDING,BUT NOT LIMITEDTO,ANY iMPLiEDWARRANTIESOF MERCHANTABILITY,
INFRINGEMENTOR FITNESSFORA PARTICULARPURPOSE.NO WARRANTYOR GUARANTY GIVEN BY ANY PERSON, FIRMOR
CORPORATIONWITH RESPECTTO THIS PRODUCT SHALL BE BINDINGON SAMSUNG. SAMSUNG SHALL NOT BE LIABLE FOR
LOSS OF REVENUEOR PROFITS,FAILURETO REALIZESAVINGSOR OTHER BENEFITS,OR ANY OTHERSPECIAL, iNCIDENTAL
OR CONSEQUENTIAL DAMAGES CAUSED BY THE USE, MISUSE OR INABILITY TO USE THIS PRODUCT, REGARDLESS OF
THE LEGAL THEORYON WHICH THE CLAIM IS BASED, AND EVEN IF SAMSUNG HAS BEENADVISED OF THE POSSIBILITYOF
SUCH DAMAGES. NOR SHALL RECOVERYOF ANY KIND AGAINST SAMSUNG BE GREATERIN AMOUNT THAN THE PURCHASE

PRICE OF THE PRODUCT SOLD BY SAMSUNG AND CAUSING THE ALLEGED DAMAGE.WITHOUT LIMITINGTHE FOREGOING,
PURCHASER ASSUMES ALL RISK AND LIABILITY FOR LOSS, DAMAGE OR INJURY TO PURCHASER AND PURCHASER'S
PROPERTYAND TO OTHERSAND THEIR PROPERTYARISING OUT OF THE USE, MISUSE OR INABILITYTO USETHIS PRODUCT.
THiS LiMiTED WARRANTY SHALL NOT EXTENDTO ANYONE OTHERTHAN THE ORIGINAL PURCHASEROF THIS PRODUCT, iS
NONTRANSFERABLEAND STATESYOUREXCLUSIVEREMEDY.

Some states do not allow limitationson how long an impliedwarranty lasts, or the exclusion or limitation of incidental or consequential
damages, so the above limitations or exclusions may not apply to you, This warranty gives you specific legal rights, and you may also
haveother rightswhich vary from state to state.

Toobtain warranty service, please contact SAMSUNG at:

iiiiiiiiiiiiiiii
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Scan this with your smartphone

Scan the QR code* or visit

www.samsung.com/spsn

to view our he[pfu[
How-to Videos and Live Shows

*Requires reader to be installed on your smartphone

Please be advised that the Samsung warranty does NOT cover service calls to explain product
operation, correct improper installation, or perform normal cleaning or maintenance.

QUESTIONS OR COMMENTS

www.samsung.com/ca/support (English)
CANADA 1-800-SAMSUNG(726-7864) www.samsung.com/ca_fr/support (French)

U.S.A
Consumer Electronics 1-800-SAMSUNG(726-7864) www.samsung.com/us/support

U .S.A 1-800-SAMSU NG(726-7864) www.samsung .com/us/supportMobile Phones

DG68-00531A-00
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Recycled Paper )
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de possibilites
Nous vous remercJonsa'avoir chois ce
produit Samsung. Afin de ben@icierdu
meilleur du service apreswente, enregistrez
vo_reappareil sur le site suivam

www.samsung.com/register

1-800-SAMSUNG 726-7864_
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AVERTISSEMENT =Afin d'6viter tout risque de basculement de la cuisini6re,
fixez-la correctement a I'aide d'un dispositif anti-basculement. APRILS AVOIR
INSTALLI_ LA CUISINIERE, CONFIRMEZ QUE LE DISPOSITIF ANTI=
BASCULEMENT EST BIEN INSTALLi_ ET Vi_RIFIEZ QUE CE DERNIER EST

BIEN FIXI_. Reportez-vous au manuel d'installation pour plus d'instructions.

a) Si le dispositif anti-basculement n'est pas installe, un enfant ou un adulte peut
faire basculer la cuisiniere et 6tre tue.

b) V6rifiez que le dispositif anti-basculement ait 6t6 correctement installe et fixe

sur I'arriere droit (ou arri_re gauche) du dessous de la cuisini_re.
c) Si vous d6placez la cuisiniere puis la remettez en place, assurez-vous que le

dispositif anti-basculement est refixe a I'arri_re droit ou gauche du dessous de
I'appareil.

d} N'utilisez pas la cuisini_re si le dispositif anti-basculement n'est pas en place et
bien fixe.

e) Le non-respect de cette consigne peut entratner des br01uresgraves ou des
blessures mortelles chez I'enfant et I'adulte.

AVERTlSSEMENT

Ne marchez pas, ne vous appuyez pas et ne vous asseyez pas sur la
porte du four ou du tiroir chauffe=plat de la cuisiniere. L'appareil risquerait

de basculer et provoquer de graves blessures.

Confirmez que le dispositif anti-basculement est correctement installe. Puis,
v6rifiez que le dispositif anti-basculement est fixe, saisissez I'arri_re de la

cuisiniere par le bord arriere et essayez de I'incliner vers I'avant avec precaution.
Le dispositif anti-basculement emp6che la cuisiniere de trop basculer vers I'avant.

Si vous devez, pour une quelconque raison, retirer la cuisini_re du mur, assurez-
vous de bien embotter le dispositif anti-basculement Iorsque vous remettez la

cuisiniere en place contre le mur. Si le dispositif n'a pas 6t6 correctement installe,
la cuisini_re risque de basculer et de provoquer des blessures si une personne ou

un enfant marche, s'assoit ou s'appuie sur la porte ouverte.

Ne retirez jamais compl_tement les pieds de mise a niveau. Si vous retirez les
pieds de mise a niveau, la cuisiniere ne sera pas fixee correctement au dispositif
anti-basculement.
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CONSIGNES DE S¢CURIT¢_ IMPORTANTES 5 Consignes de securite importantes

iNSTALLATiON DU FOUR
i

19 Apropos de cette section
19 Pourvotresecurite

PREPARATION AVANT L'INSTALLATION DE
LA CUISINIERE

20 Retirer I'emballage

20 Pr@aration des outils et des pieces
21 Verificationdu sited'installation

MISE SOUS TENSION 22 Etape 1 :

23 Etape2 :

24 Etape3 :
26 Etape4 :

27 Etape5 :

Respect des exigencesen matiere
de raccordements electriques
Acces au branchement du cordon
d'alimentation

Installationdu cordon d'alimentation

Installationde la gaine
Remiseen place du panneau
d'acces

iNSTALLATiON DE LA CUISINIERE 28 Installationdu dispositifanti-basculement
29 Finalisationdel'installation

30 Kit de calage arriereen option

PRESENTATION DE VOTRE NOUVELLE
CUISINIERE

31 Presentation
31 Accessoiresfournis

AVANT DE COMMENCER 32 Avant de commencer

DEMARRAGE 32 Reglagedel'horloge
32 Modes d'affichage du panneaude commande

33 Activation et desactivation de I'eclairagedu four
33 Verrouillagedescommandes

33 Reglagedela minuterie
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I

TABLE DE CUISSON 34 Apropos de la table de cuisson
36 Comment regler la cuisiniere pour utiliser latable

de cuisson ?

38 Utilisationdes ustensilesde cuisine appropries
38 Choix des ustensilesde cuisineappropries
39 Protectionde la surfacelisse

UTlUSATION DU FOUR

\

UTILISATION DU TIROIR CHAUFFE-PLAT

40 Tableaude commande du four

41 Utilisationdes grillesdu four
43 Utilisationde la grille coulissante

44 Utilisationde la plaque de s@aration
45 Plagesde reglage de la temperatureen mode de

cuisson double

46 Reglagesminimum et maximum
46 Cuisson du chef

47 Cuisson par convection

49 R6tissagepar convection
50 Cuisson minutee
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Lisez et suivez routes les consignes avant d'utiliser votre four afin
d'_viter tout risque d'incendie, d'_lectrocution, de blessure ou de
dommage Iors de I'utilisation de la cuisiniere. Le present guide ne couvre

pas toutes les situations susceptibles de se produire. Contactez toujours votre
reparateur ou le fabricant en cas de fonctionnement anormal de I'appareil.

CEQUEVOUSDEVEZSAVOIRSUR LESCONSIGNESDESi CURITi 

Les avertissements et lesconsignes de s@urit6 importantes contenus dans ce manuel ne
sont pas exhaustifs. II est de votre responsabilit6 de faire appel a votre bon sens et de faire
preuve de prudence et de minutie lots de I'installation, de I'entretien et de I'utilisation du four.

SYMBOLES DE SI CURITI IMPORTANTS ET PRi CAUTIONS

Signification des ic6nes et des symboles utilis6s dans ce manuel'

Z_ Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d'entratner
AVERTISSEMENTdes blessures graves, voire mortelles.

z_ Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d'entrainer
ATTENTION des blessures 16g_res ou des d6g_.ts mat6riels.

Afin de reduire les risques d'incendie, d'explosion, d'61ectrocution
/_ ou de blessures Iors de I'utilisation du four, vous devez respecter

ATTENTION
ces r6gles de s@urit6 de base.

Interdit.

NE PAS d6monter.

[_ NE PAS toucher.

Suivez scrupuleusement les consignes.

D6branchez la fiche d'alimentation de la prise murale.

Assurez-vous que I'appareil est relie a la terre afin d'@iter tout
risque d'61ectrocution.

Contactez le service d'assistance technique.

(_ Remarque

Les ic6nes et symboles d'avertissement sont la pour eviter que vous ou d'autres
personnes ne se blessent.
Veillez a bien en respecter les consignes.

Apres lecture de cette rubrique, conservez le manuel dans un endroit sOr afin de
pouvoir le consulter ult6rieurement.
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POUR VOTRE SE CURITE 

Lorsque vous utilisez des appareils _lectriques, respectez les consignes
de s_curit_ de base suivantes :

Z_ Utilisezcefour uniquementpourI'usageauquelil est destin6(telqued6critdansce manuel
...... d'utilisation).

Lessurfacespotentiellementchaudescomprennentla tablede cuisson,leszonesfaisantface
a.latabledecuisson,I'orificedeventilationdufour, lessurfacessitu6esa.proximit6de cette
ouvertureet lesrainuressitu6esautourde laportedufour.

Assurez-vousquevotreappareilest correctementinstall6et misa.laterrepar untechnicien
qualifi6.

D_pannageutilisateur Ner6pareznine remplacezjamaislespi_cesde I'appareilvous-
m_me,saufsi lepr6sentmanuelvousy autorise.Touteautrer6parationdevra6treeffectu6epar
untechnicienqualifi6.

EteigneztoujoursI'appareilavantde proc6dera.uner6paration,enretirantlefusibleouen
coupantledisjoncteur.

Ne p_n_trezpas a I'int_rieur du four.

Ne rangez pas d'objets susceptibles d'_veiller I'int_r_t des enfants darts les placards
situ_s au=dessusde la cuisiniereou sur le dosseret de la cuisiniereLesenfantsrisquent,
en grimpantsur lacuisini_repourlesatteindre,dese blessergravement.

Ne laissez pas les enfants seuls. Ne laissezjamaisun enfantsanssurveillancedansla
pieceoOest install6I'appareil.Ne lesautorisezjamaisa.montersurunequelconquepartiede
I'appareil.

N'utilisez jamais I'appareil pour chauffer unepiece.

N'utilisez pas d'eau pour _teindre les flammes de friture. Eteignezle fourpour6viterleur
propagation.Etouffezlefeuenfermantlaporteou enutilisantun extincteura.poudre,a.mousse
ou a.dioxydede carbone.

Evitezde rayeroude heurterlesportesenverre,lessurfacesde cuissonou lestableauxde
commande.Leverrepourraitse briser.N'effectuezpasde cuissonavecunverrebris6.
Vousrisquezune61ectrocution,un incendieou descoupures.

Dansle casd'un incendiedansle fourpendantlacuisson,6touffezle feuenfermantlaportedu
fouret en coupantI'alimentationdufourou enutilisantunproduitchimiquesec multi-usageou
un extincteurdetypea.mousse.

S'il se produitun incendiependantI'auto-nettoyagedufour,coupezI'alimentationet attendez
que le feus'6teigne.NeforcezjamaisI'ouverturede laporte.L'introductiond'airfraisa.des
temp6raturesd'auto-nettoyagepeut provoquerun embrasementdu four.Lenon-respectde
cetteconsignerisqued'entratnerdegravesbrOlures.
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Encas detachesde graisseimportantes,activezlafonctiond'auto-nettoyageavantd'utiliserle
foura.nouveau.Laisserde I'huilea.I'int6rieurg6n6reun risqued'incendie.
Essuyezles6claboussuresimportantessur le fond dufouravecunpapierd'essuyageou un
chiffonavantde d6marrerlecycled'auto-nettoyage.L'auto-nettoyagedu four Iorsqu'ily a des
tachesde graisseimportantessur lefond n6cessitedescyclesdenettoyagepluslongset
produitplusde fum6e.

Stockage a I'int_rieur ou sur le dessusde I'appareil. N'entreposezaucunmat6riau
inflammabledansoua.proximit6dufour.Retirezbus les616mentsd'emballagede I'appareil
avantde I'utiliser.Mainteneztout objetenplastique,v6tementet papiera.distancedes pi_ces
susceptiblesd'6trechaudes.

Portezles v_tementsappropri_s. Neportezjamaisde v6tementsamplesIorsquevous
utilisezcetappareil.

Utilisez uniquement des maniques seches. L'utilisationde maniqueshumidesou mouill6es
sur lessurfaceschaudespeutentratnerdesbr01uresenraisondelavapeurquise d6gagea.
ce moment-la..Lesmaniquesnedoiventpasentreren contactavecles616mentschauffants.
N'utilisezpasdeservietteou de chiffonde grandetaillesurou a.proximit6de lacuisini_re.

Apprenezauxenfantsa.ne pasjoueraveclescommandesoulesautres616mentsde la
cuisini_re.

Pourvotres6curit6,n'utilisezpasdenettoyeurshautepression,eauouvapeur,suraucune
pattiede lacuisini_re.

Si lecordond'alimentationde I'appareilestendommag6,il devra6treremplac6par lefabricant,
sonr6parateuragr66ou partoutepersonnequalifi6eafind'6viterde cr6erundanger.

Cetappareiln'estpas con_:upour6treutilis6pardes personnes(ycomprislesenfants)
inexp6riment6esou dont lescapacit6sphysiques,sensofiellesou mentalessont r6duites,sauf
si celles-cisontsouslasurveillanceou ont re_ules instructionsd'utilisationappropri6esde la
personneresponsablede leurs6curit6.

Nevousappuyezpassur lacuisini_recarvousrisqueriezde burner malencontreusementles
boutonsde commande.

TABLES DE CUISSON

G Ne laissez jamais la table de cuissonsans surveillance Iorsqu'un foyer fonctionne
puissance _lev_e. Encasde d6bordement,lesparticulesgraisseusesprovenantdesaliments
risquentde s'enflammer.

Pour6viterled6bordementd'huileet unincendie,employezunequantit6minimaled'huile
dansunepo_lepeuprofondeet 6vitezdefairecuirelesalimentssurgel6savecdesquantit6s
excessivesde glace.

Nesoulevez pas la table de cuisson. Vousrisqueriezde I'endommageret de provoquerdes
dysfonctionnements.

Nefaites jamaisfonctionner la table de cuissonsans r_cipient. Sivousutilisezlasurface
decuissonsansr6cipient,lesboutonsde commandedeviendrontbr01ants.

N'utilisezjamaislatablede cuissonvitr6ecommeplanchea.d6couper.
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Soyezprudent Iorsque vous touchez la table de cuisson.Lasurfacevitr6eresterachaude
quelquesminutesm6meapr_sI'arr6tde lacuisson.

Posez les ustensiles de cuisinesur la table de cuissonavec precaution,surtoutIorsque
celle-cifonctionne.IIspourraientdevenirchaudset provoquerdesbrOlures.

Utilisez des plats de taille appropri_e. Lacuisini_reest dot6edefoyersde diff6rentes
tallies.Utilisezdes casseroleset des po61esa fond plat,suffisammentlargespourrecouvrir
toutelasurfacede chauffe.L'utilisationd'ustensilesde tailletrop petiteexposeraitunepartiede
1'616mentchauffanta un risquede contactet d'inflammation(ex.: tissu).Descasseroleset des
po61esdetaillead6quateaugmenteronten outreI'efficacit6de lacuisson.

Le rnanche des ustensiles doit _tre dirig_ vers I'int_rieur et non au-dessus des foyers
adjacents =Afinde r6duiretout risquede brOlure,d'inflammationet de projectionsdOa un
contactaccidentelaveclesustensiles,dirigezleurmancheversI'int6rieuret nonau-dessusdes
foyersadjacents.

Ustensilesde cuisson en fa'ience.Afind'6vitertout risquedef61ureli6au brusque
changementdetemp6rature,seulscertainsr6cipientsenverre,vitroc6ramique,c6ramique,
terrecuiteoufd_encepeuvent6treutilis6ssur cettetabledecuisson.

Nettoyage. Suivezlesconsigneset avertissementsfigurantsur les6tiquettesdes produits
nettoyants.

Assurez-vousquevoussavezquelboutondecommandecorresponda chaquefoyer.
Assurez-voustoujoursd'avoirallum6lebonfoyer.

Eteigneztoujourslefoyeravantde retirerlacasserole.

Sivouspr6parezdesalimentsquis'enflammentsouslahotte,activezlaventilation.

Surveillezlesalimentsfritsa temp6rature61ev6eou moyenne.

NEstockez PASd'objets Iourds au-dessus de la table de cuissonqui pourraient
tornber et I'endornrnager.

N'utilisez PASde caches d_coratifs sur les _l_ments de la table =Siun 616mentest

allure6accidentellement,lecouvercled6coratifpeutdevenirchaudoufondre.
DesbrOlurespeuventse produiresi lescacheschaudssont manipul6s.
Latablede cuissonpeut6galement6treendommag6e.
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SE CURIT¢: €:LECTRIQUE

Installation correcte: assurez-vousquevotreappareilestcorrectementinstall6et misa.la
terrepar untechnicienqualifi6.

L'entretiende cetappareildoit imp6rativement6treeffectu6parunemaind'oeuvrequalifi6e.
Desr6parationseffectu6espardes personnesnonqualifi6espeuventcauserdes blessures
corporellesoudes d6g_.tsmat6rielsgraves.Sivotrecuisini6ren6cessitedes r6parations,
contactezunserviced'assistancetechniqueagr66Samsung.Lenonrespectdeces
instructionspeutprovoquerdesdommageset entratnerI'annulationde lagarantie.

Lesappareilsencastr6snedoivent6tremis enmarchequ'apr6savoir6t6 install6sdansun
meubleou un lieudetravailconformeaux codes61ectriqueset de constructionenvigueur.
Celagarantitune installationdesappareilsconformeauxnormesde s6curit6appropri6es.

Encasde dysfonctionnementou de d6t6rioration(cassure,f61ure)de I'appareil:
6teigneztoutesleszonesde cuisson.
d6branchezlacuisini6rede laprisemuraleCA
contactezleserviced'assistancetechniquele plusproche.

/!X AVERTISSEMENT-Si lasurfaceestfendue,6teignezet d6branchezI'appareilafind'6vitertout
...........risqued'61ectrocution.N'utilisezpas latablede cuissontantque lasurfacevitr6en'a pas6t6

remplac6e.

Z_ AVERTISSEMENT: afind'6vitertout risqued'61ectrocution,veilleza.ce que I'appareilsoit hors
...........tensionavantde proc6derauremplacementde I'ampoule.

Lacuisini6rene doitpas6treplac6esurun socle.
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SI CURITI ENFANTS

AVER_$SEMENT

,4',,
AVER_$SEMENT

AVERTISSEMENT: cetappareiln'estpascon(_upour6treutilis6par desjeunesenfantsou
des personnesinvalidesnonassist6sparun adulteresponsable.

LesjeunesenfantsnedoiventpasutiliserI'appareilsanslasurveillanced'un adulte.

Maintenezlesenfants61oign6sdufour Iorsquevousouvrezoufermezlaporte.IIspourraient
6treheurt6spar laporte Iorsquevous I'ouvrezou se pincerlesdoigtsdanslaporteIorsque
vouslafermez.

Leszonesde cuissonchauffentIorsquevouscuisinez.Pour6viterauxjeunesenfantsd'6tre
brOl6s,maintenez-lestoujours61oign6sde I'appareilIorsquevouscuisinez.

PendantI'auto-nettoyage,lessurfacesde lacuisini_repeuventd6passerled temp6rature
habituelle.Pour6viterauxjeunesenfantsd'6trebrOl6s,maintenez-lestoujours61oign6sde la
cuisini_reIorsqu'elleest enmoded'auto-nettoyage.

AVERTISSEMENT: lespartiesaccessiblespeuventdevenirtr_schaudespendantI'utilisation.
Lesenfantsenbas_.gedoivent6tretenusa.1'6cartde I'appareilafind'6vitertoute brOlure.

FOUR

NETOUCHEZPASLESI_LI_IVlENTSCHAUFFANTSOU LESSURFACESINTERNESDU
FOUR.Les616mentschauffantspeuvent6trechaudsm6mes'ilssontnoirs.
Lessurfacesinternesd'un fourdeviennentsuffisammentchaudespourprovoquerdesbrOlures.
Pendantet apr_slefonctionnement,netouchezpasles616mentschauffantset lessurfaces
internesdufour et ne laissezaucunv6tementou produitinflammableentreren contactavec
ces dernierstantqu'ils n'ont pasrefroidis.Certainesautressurfacesdu fourpeuventdevenir
chaudesaupointde provoquerdesbrOlures.IIs'agitdesorificesdeventilationdu fouret
surfacessitu6esa.proximit6de cesorifices,de laportedu fouret de lavitrede laportedufour.

Ne faites paschauffer des aliments contenusdarts des contenants ferm_s.
L'accumulationde pressionpourraitfaireexploserlecontenantet provoquerdesblessures.

N'utilisez pas le four pour faire s_cher des journaux.S'ilssontsurchauff6s,ilsrisquentde
s'enflammer.

N'utilisez pas le four commeespace de rangement. Les616mentsrang6sdansle four
peuvents'enflammer.
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Soyezprudent Iorsque vousouvrez la porte. LaissezI'airchaudou lavapeurs'6chapper
avantde retirerlesalimentsdufour oude lesplacera I'int6rieur.

Couches protectrices.N'utilisezpasde papierd'aluminiumpourrecouvrirlasoledu four,
saufsi les instructionslesugg_rent.Uneinstallationinappropri6ede cescouchesprotectrices
estsusceptiblede provoqueruned6charge61ectriqueou un incendie.

N'obstruez pas les conduits de ventilationdu four. Laventilationdufour sesituesousle
bottierdecommande.Pendantlefonctionnementdufour,cettezonepeutdevenirextr_mement
chaude.N'obstruezjamaiscetteouvertureet n'y placezpasde mati_replastiqueou d'616ments
sensiblesa lachaleur.

Insertion des grilles du four. Placeztoujourslesgrillesdufoura lahauteurappropri6etant
que lefour estencorefroid.Sivousdevezd6placerunegrillealorsque le fourestchaud,
utilisezdesmaniques.Lespoign6esdesr6cipientsnedoiventjamaistoucherles616ments
chauffantsdu four.

L'aluminiumou lasondethermiquenedoit pastoucherles616mentschauffants.

Q

AT_ON

Cet appareil devient tres chaud pendant son utilisation. Prenezgardea ne pastoucher
les616mentschauffantssitu6sa I'int6rieurdufour.

N'utilisezpasde nettoyantsfortementabrasifsou de grattoirsm6talliquespointuspour
nettoyerleverrede laportedefour. IIssontsusceptiblesde rayerlasurfaceet avoircomme
cons6quence1'6clatementenverre.

Danslecas d'un incendiedanslefour pendantlacuisson,6touffezlefeuenfermantlaportedu
fouret encoupantI'alimentationdu fourou enutilisantun produitchimiquesec multi-usageou
unextincteurdetypea mousse.

N'essayezpas d'utiliser le four pendant une panne de courant. Encasde pannede
courant,arr_teztoujoursle four.Si le fourn'est pasarr6t6et que I'alimentationest r6tablie,le
fourpeutcommencera fonctionnera nouveau.Lesalimentslaiss6ssanssurveillancepeuvent
s'enflammerou s'alt6rer.

TIROIR CHAU FFE-PLAT

NETOUCHEZPASL'ELEMENTCHAUFFANTOU LASURFACEINTERNEDU TIROIR.
Oessurfacespeuvent6trechaudesaupointde provoquerdesbr01ures.
ATTENTION:il estpossiblequelasurfaceinternedu tiroirsoit chaudea sonouverture.

[_} Letiroir chauffe-plat permet de maintenir des aliments cuitsa temperature de service.
Lesalimentsdoivent_tred6jachauds.Letiroirchauffe-platnepermetpasdefairer6chauffer
oude cuiredesaliments.

® Soyezprudent a I'ouverture du tiroir. Entrouvrezletiroiret laissezI'airchaudou lavapeur
s'6chapperavantde retirerou replacerlesaliments.L'airchaudoulavapeurquis'6chappe
peutprovoquerdes br01uresauxmains,auvisageet/ouauxyeux.
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@N'utilisez pas le tiroir pour faire s_cher des journau×.S'ilssontsurchauff6s,ilsrisquentde
s'enflammer.

N'utilisez pas de papier d'aluminium pour tapisser le tiroir. Lepapierd'aluminiumestun
excellentisolantthermiqueet auraitpourcons6quenced'emprisonnerlachaleur.Sonutilisation
est susceptibledeperturberlefonctionnementdutiroiret d'endommagerla finitionint6rieure.

Neplacezpas depapier,plastique,conservesou mat6riauxcombustiblesdans letiroir.

Ne laissezjamaisde potou de bottecontenantde lagraissedansle tiroiroua proximit6.

Nefaitespasr@haufferlesalimentsdansletiroir plusdetroisheures.

FOURS AUTO-N ETTOYANTS

®

Ne nettoyez jamais le joint de la porte. Lejointde laporteest indispensablepourassurer
unebonne6tanch6it6.Veilleza ne pasfrotter,endommagernid@lacerlejoint.

Ne laissez jamaisvos oiseaux de compagnie dans la cuisine. Lesoiseauxsont
extr6mementsensiblesa la fum@6raise@rantlescyclesd'auto-nettoyagedu four.
Lafum@peut6tredangereuse,voiremortellepour lesoiseaux.D@lacezlesoiseauxdansune
piecebiena6r@.

Proc_dezuniquementau cycled'auto-nettoyage des _l_ments mentionn_s dans le
manuel. Avantdeproc6dera I'auto-nettoyagedu four,retirezla plaquedes@aration,lagrille,
lesustensileset lesaliments.

Avantd'actionnerlecycled'auto-nettoyage,essuyezlagraisseet lesr6sidusalimentaires
dans lefour.Unequantit6excessivedegraissepeuts'enflammer,provoquantde la fum@
dommageablepourvotreint6rieur.

Aucunnettoyantou rev6tementde protectionpourfourdisponibledansle commercenedolt
6treutilis6pourI'int6rieurouI'ext6rieurdufour.Utilisezuniquementunnettoyantc6ramique
pourla tablede cuisson.

Retirezlesgrillesennickelavantde d6marrerlecycled'auto-nettoyagedufour afind'@iter
qu'ellesnese d@olorent.

Si lemoded'auto-nettoyagenefonctionnepas,6teignezle fouret d6branchez-ledelaprise
d'alimentation.Faites-ler@arerparuntechnicienqualifi6.

Nettoyezlesprojectionslesplusimportantesavantlenettoyage.

HOTTE D'ASPI RATION

Nettoyez fr_quemment la hotte d'aspiration. Ne laissezpaslagraisses'accumulersur la
hotteou le filtre.

SI les aliments sltu_s sur la cuislniere s'enflamment, activez la ventilation.
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TABLE DE CUISSON EN VITROCI RAMIQUE

@NETOUCHEZPASLESFOYERSOU LESZONESSITUi_ES_, PROXIMITi':-.

Lasurfacedesfoyerspeutresterchaudem6mesi ces derniersn'apparaissentpasrouges.Les
zonessitu@sa.proximit6de ces 616mentspeuventdevenirchaudesau pointde provoquer
desbr01ures.Pendantetapr6slefonctionnementde lacuisini6re,netouchezpaslesfoyersou
leszonessitu@sa.proximit6desfoyerset @itezquedesv6tementsou produitsinflammables
n'entrentencontactaveccesdernierstant qu'ilsn'ont pasenti6rementrefroidi.Ceszones
incluentnotammentla tablede cuissonet leszonessitu@sfacea.latabledecuisson.

Nefaites den cuire sur une table de cuisson bris_e. Si latablede cuissonestcass@,
vousrisquezdevous61ectrocuterenlanettoyantouen cuisinantdessus.Contactez
imm6diatementuntechnicienqualifi6.

Nettoyez la table de cuisson avec precaution. Sivousutilisezune@ongeouun chiffon
humidepouressuyerla tablede cuissonencorechaude,veilleza.ne pasvousbr01eravecla
vapeur.Certainsnettoyantspeuventformerdesfum@stoxiquess'ils sontappliqu6ssur une
surfacechaude.

A
AVERTISBEMENT

AVERTISSEMENTS
L'INSTALLATION

IMPORTANTS RELATIFSA

Cet appareildoit 6tre install6par un technicien qualifi6 ou une soci6t6 de d@annage.
Lenon-respectdecette consignepeut provoquerune61ectrocution,unincendie,uneexplosion,un
dysfonctionnementde I'appareilou des blessures.

D6ballezI'appareil.Retireztous les616mentsd'emballageetv6rifiezque lefour n'estpas
endommag6(tracesde choca.I'int6rieurou a.I'ext6rieur,Ioquetscass6s,fissuresau niveaude
laporteouportemalalign@).Encasde dommages,n'installezpasni n'utilisezpasle fouret
contactezimm6diatementvotrerevendeur.

Branchezlecordond'alimentationsurunepriseadapt@correctementreli@a.laterre.Ne
branchezaucunautreappareil61ectriquesur ce m6mecircuit.

Gardeztousles 616mentsd'emballagehorsde laport@desenfants.Ceux-cirisqueraientde
lesutiliserpourjoueret se blesser.

Installezvotreappareilsurun rev6tementplatet dur,capabledesupportersonpoids.
Lenon-respectdecetteconsignerisqued'entraherdesvibrationsanormales,desbruitsoud'autres
probl6mesavecI'appareil.

Cet appareildoit 6trecorrectementreli6a.laterre.

Nereliezjamaiscet appareila.uneconduitede gaz,a.untuyaud'eauenplastiqueou a.une
lignet61@honique.

Celapourraitentraherunrisqued'electrocution,d'incendie,d'explosionoudedefaillancedeI'appareil.

Necoupeznine retirezJAMAISlabrochede mise_.la terrede laficheducordond'alimentation.

Assurez-vousque I'amp6ragede laprisesur laquelleestbranch6I'appareilestadapt6.
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Q N'installezpascet appareildansun endroithumide,graisseuxou poussi6reuxet veilleza.ce
qu'ilne soit pasexpos6directementa.la lumi_redu soleiloua.unesourced'eau(eaude pluie).

Celapourraitentdnerunrisqued'61ectrocutionoud'incendie.

N'utilisezjamaisuncordond'alimentationendommageouuneprisemuralemalfixee.

Celapourraitentdnerunrisqued'61ectrocutionoud'incendie.

Netirezjamaissur lecordond'alimentationet nele pliezpasdefagonexcessive.

Nevdllezet ne serrezpas lecordond'alimentation.

N'accrochezpas lecordond'alimentationsurun objetm6tallique; ne placezpas d'objetIourd
sur lecordond'alimentation; n'ins6rezpasle cordond'alimentationentredesobjets.

Celapourraitentdnerunrisqued'61ectrocutionoud'incendie.

Si lecordond'alimentationestendommag6,contactezlecentreded6pannageleplusproche.

ATTENTION

AVERTISSEMENTS
L'UTILISATION

IMPORTANTSRELATIFSA

Encas d'inondation,si votreappareila 6t6encontactavecI'eau,veuillezcontacterlecentre
de d6pannageleplus proche.Lenon-respectde cetteconsignepeutentratnerun risque
d'61ectrocutionou d'incendie.

Si I'appareilg6n6reun bruitanormal,uneodeurde br016ou de lafum6e,d6branchez
imm6diatementlapriseet contactezleservicede d6pannageleplusproche.

Lenon-respectdecetteconsignepeutentdnerunrisqued'61ectrocutionoud'incendie.

Encas defuitedegaz(propane,GPL,etc.),a6rezimm6diatementlapiece.Netouchezpasnon
plusI'appareil.Netouchezpasnonplus I'appareil.

Une6tincellepeutprovoqueruneexplosionouunincendie.

Prenezgardea.nepastoucherlaportedu four, les616mentschauffantsoutouteautrepartiede
I'appareilsusceptibled'avoirchauff6.

Lenon-respectdecetteconsignerisqued'entratnerdesbr01ures.

Encas de d6partdefeua.I'int6rieurdufour, laissezsa porteferm6e,6teignezI'appareilet
d6branchezlapriseou coupezI'alimentationau niveaudutableaudefusiblesou du disjoncteur.
Sivousouvrezlaportedufour, I'incendierisquede se propager.

Respectezsyst6matiquementlesconsignesdes6curit6Iorsquevousutilisezvotrefour.Ne
tentezjamaisder6parervous-m6meI'appareil; lecourant61ectriquecirculanta.I'int6rieur
esttr_s61ev6.Si lefour n6cessitedesr6parations,contactezuncentreded6pannageagr66
prochedechezvous.

SivousutilisezI'appareilalorsqu'il estcontamin6pardessubstances6trang_res(ex. r6sidus
d'aliments),vousrisquezde I'endommager.

RetirezI'emballage des aliments avec pr6caution Iorsquevous sortez ces demiers du four.

Si lesalimentssont chauds,de lavapeurchaudepeuts'6chappersoudainementIorsquevousen
retirezI'emballage,et vousrisquezde vousbr01er.
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Netentezpasde r6parer,d6monteroumodifiervous-m6meI'appareil.
Lech_.ssisdeI'appareil6tanttraverseparuncourant_.hautetension,ilexisteunrisque
d'61ectrocutionoud'incendie.
Silefourn6cessitedesr6parations,contactezlecentrededepannageleplusprochedechezvous.

Siunesubstance6trang6retellequede I'eaup6n6tredansI'appareil,contactezlecentrede
d6pannageleplusproche.

Lenon-respectdecetteconsignepeutentratnerunrisqued'61ectrocutionoud'incendie.

Nemanipulezpas lecordond'alimentationaveclesmainsmouill6es.
Celapourraitentdnerunrisqued'61ectrocution.

N'6teignezpas I'appareils'il estencoursdefonctionnement.
Celapourraitprovoquerune6tincelleetentdnerunrisqued'61ectrocutionoud'incendie.

Conservezbus lesmat6riauxd'emballagehorsde port6edesenfants:les mat6riaux
d'emballagepr6sententundangerpour lesenfants.

Risqued'asphyxieaveclessacsplastiquenotamment.

Ne laissezpas lesenfantsoutoutepersonnea.capacit6sphysiques,sensoriellesoumentales
r6duitesutilisercet appareilsanssurveillance.

Veilleza.ce que lescommandeset leszonesde cuissondufoursoienthorsde port6edes
enfants.

Lenon-respectdecetteconsignepeutentratnerunrisqued'electrocution,d'incendieoudeblessures.

NetouchezpasI'int6rieurdufourjusteapr6ssonfonctionnement;les 616mentssontencore
br01ants.

Lenon-respectdecetteconsignerisqued'entdnerdesbr01ures.

N'utilisezet n'entreposezpasd'a6rosolsoud'objetsinflammablesa.proximit6dufour.

Lesmat6riauxinflammablesetlesa6rosolspeuventcr6erunincendieouuneexplosion.

N'ins6rezpasvos doigts,de substances6trang6resoud'objetsm6talliquestelsquedes
6pinglesou desaiguillesdansI'entr6e,lasortieet lesorificesde I'appareil.Encasd'insertionde
substances6trang6resdansI'unede cesouvertures,contactezvotrefournisseurou lecentre
ded6pannageleplusproche.

N'essayezpasde modifier,d'ajusterou de r6parerlaporte.NEretirezJAMAISla porteou
I'habillagedufour.

N'entreposezet n'utilisezjamaislefour enext6rieur.

Cetappareilnedolt jamais6treutilis6a.d'autresfinsque lacuisson.

SivousvousservezdeI'appareilpourunautreusagequeceluiauquelilestdestin6,vousrisquezde
provoquerunincendie.

Otezlecouvercleoulebouchondesr6cipientsferm6s(bouteillesde th6auxherbes,biberons,
bouteillesdelait,etc.)avantde lesr6chauffer.Faitesuntrou avecuncouteaudanslesaliments
contenantdescoquilles(oeufs,ch_.taignes,etc.)avantde lescuisiner.

Lenon-respectdecetteconsignerisqued'entdnerdesbr01uresoudesblessures.

Nefaitesjamaischaufferdesr6cipientsenplastiqueou en papieret nelesutilisezpaspourla
cuisson.

Lenon-respectdecetteconsignerisqued'entdnerunincendie.
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Ne faites pas chauffer d'aliments emball6s dans du papier tel que des pages de magazineou
Q du journal, etc.

Celapourraitprovoquerunincendie.

N'ouvrez pas laporte si les aliments a,I'int6fieur du four sont enflammes.

Sivousouvrezlaporte,de I'oxyg6nep6n6trera_,I'int6rieuret celarisquede provoquerunincendie.

N'exercez pas de pression excessive sur la porte ou a,I'int6rieur de I'appareil. Eviteztout choc

sur la porte ou a,I'int6rieur de I'appareil.

S'accrocher_,laportede I'appareilrisquede lefairebasculeret de provoquerde gravesblessures.
Si laportedu fourest endommagee,nevousservezpasde I'appareil.Contactezuncentre
d'assistancetechnique.

Ne touchez pas les aliments pendant ou imm6diatement apr6s la cuisson.

Utilisezdes maniquesafin d'evitertoutebrOlure.
Utilisezunemaniqueoudes gants,lessurfacesdes poign6eset dufour peuvent6tre suffisamment
chaudespourprovoquerdes br01uresapr6scuisson.

AVERTISSEMENTSRELATIFS L'UTILISATION

® Si lasurfacedufour estfissur6e,n'utilisezpas I'appareil.

Lenon-respectdecetteconsignerisqued'entratnerune61ectrocution.

Lesplatset r6cipientspeuventdevenirextr6mementchauds.Manipulez-lesavecpr6caution.

Lesplatschaudset lavapeurpeuventprovoquerdesbr01ures.Retirezle couvercledes
r6cipientsavecpr6cautionenveillanta.61oignerces demiersde votrevisageet devos mains
afind'6viterque led6gagementdevapeurnevousbrOle.

Retirezlescouverclesdespetitspotspourb6b6avantde lesfairechauffer.Lorsquevous
r6chauffezdesalimentspourb6b6,remuez-lesbienpourr6partirlachaleuruniform6ment.
Testeztoujourslatemp6raturedesalimentsavantde lesdonnera.unb6b6Contrairementa.
ce qu'il paratt,le r6cipientenverreou lasurfacedesalimentspeuvent6trechaudsaupointde
brOlerlabouchedu b6b6.

Soyez prudent car les boissons ou aliments peuvent 6tre tr6s chaud(e)sapr6s avoir 6t6
r6chauff6(e)s.

V6rifiezquelesalimentsont suffisammentrefroidiavantde lesdonnerauxjeunesenfants.

Montrez-vous particuli6rement vigilant Iorsquevous faites chauffer des liquides (ex. : eau ou

autres boissons).

Veillez_,remuerpendantouapreslacuisson.
Evitezd'utiliserdes recipientsglissants_,goulot6troit.
Attendezaumoins30 secondesapr6slacuissonavantde retirerle liquidequivientd'6trechauff6.
Lenon-respectdecette consignerisquede provoquerunsoudaindebordementde soncontenuet
d'entratnerdes brOlures.
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Nemontezpassur I'appareilet neplacezpasd'objets(ex. linge,couvercledefour,bougies
allum6es,cigarettesallum6es,plats,produitschimiques,objetsm6talliques,etc.)dessus.

Desarticlespeuventrestercoincesdanslaporte.
Celapourraitentdnerunrisqued'61ectrocution,d'incendie,deddaillancedeI'appareiloudes
blessures.

N'utilisezpasI'appareilaveclesmainsmouill6es.

Celapourraitentdnerunrisqued'61ectrocution.

Nevapofisezpasdesubstancesvolatiles(ex.: insecticide)sur lasurfacede I'appareil.

Cessubstancessontnonseulementnocivespourlasant6,maisellespeuvent6galemententratner
une61ectrocution,unincendieouuneddaillancedeI'appareil.

N'approchezpasvotrevisageouvotrecorpsde I'appareilpendantlacuissonou Iorsde
I'ouverturede laportedu fourjusteapr_slacuisson.

Veillez_.cequelesenfantsnes'approchentpastroppresdeI'appareil.
Lenon-respectdecetteconsignerisqued'entdnerdesbr01urespourlesenfants.

Neposezpasd'alimentsoud'objetsIourdssur laporteIorsquecelle-ciest ouverte.

Vousrisqueriezdevousbr01eroudevousblessersilesobjetschutaient.

Necr6ezpasdechocthermiquebrutalauniveaudelaporte,de I'int6rieurde I'appareilou du
plat(ex.:enversantde I'eaudessuspendantoujusteapr_slacuisson).

Celarisqued'endommagerI'appareil.Lavapeuroulesprojectionsd'eaupourraiententratnerdes
br01uresoudesblessures.

NefaitesjamaisfonctionnerI'appareila.vide,saufenmoded'auto-nettoyage.

N'utilisezpaslefour ou latabledecuissonpourd6congelerdesboissonssurgel6escontenues
dansdesbouteillesa.col6troit.Celles-cirisqueraientd'6clater.

Nerayezpaslasurfacevitr6ede laportedufoura.I'aided'un objettranchant.

Celapourraitendommager,voirebriserlavitre.

Neposezfiensur I'appareilIorsquecelui-cifonctionne.

N'utilisezpasde r6cipientsferm6sherm6tiquement.Retirezlesoperculeset lescouvercles
avantlacuisson.Lesr6cipientsferm6sherm6tiquementpeuventexploseren raisonde
I'accumulationdepression,m6meapr_sI'arr6tdu four.

Veilleza.ce que lesalimentsnetouchentpas les616mentschauffantsdu four.
Celapourraitprovoquerunincendie.

Nefaitespassurchaufferlesaliments.

Celapourraitprovoquerunincendie.
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/k IMPORTANTSRELATIFS
ATTENTION

AVERTISSEMENTS
AU NETTOYAGE

Nenettoyezpas I'appareilen pulv6risantdirectementdeI'eaudessus.

N'utilisezpasde benz6ne,dediluantou d'alcoolpournettoyerI'appareil.

Celapourraitentratnerunedecoloration,uneddormation,desdommagessurI'appareilainsiqu'un
risqued'61ectrocutionoud'incendie.

Prenezgardea.nepasvousblesserennettoyantI'appareil(ext6rieur/int6rieur).

Lesar6tesdecelui-cipeuventser6v61ertr6stranchantes.

Nenettoyezpas I'appareila.I'aided'un nettoyeurvapeur.

Celapourraitentratnerunph6nom6nedecorrosion.

Veilleza.maintenirI'int6rieurdufourtoujourspropre.Lesparticulesd'alimentsou lesprojections
d'huileadh6rantauxparoisrisquentd'ab'imerle fourou d'en r6duireson efficacit6.

z_
AVERT_E_ENT

AVERTISSEMENTS DE LA PROPOSITION
65 ADOPTIVE PAR L'I_TATDE LA CALIFORNIE :

AVERTISSEMENT: Oeproduitcontientdessubstanceschimiquesreconnuespar I'Etatde
laCaliforniecomme6tantdessubstancestoxiquespourla reproductionet provoquantdes
cancers.
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A PROPOS DE CETTE SECTION

LISEZ ENTI[=REMENT ET ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS.

Note importante destin_e _.I'installateur

• Lisez I'integralit6des consignes d'installation avant d'installer la cuisiniere.

Retireztousles eBments d'emballage descompartiments du four avant de raccorder la cuisiniereb.
I'alimentationelectrique.

Respecteztousles codes et reglements en vigueur.

Assurez-vous de laisserces instructions b.I'utilisateur.

Note importante destin_e _.I'utilisateur

Conservez pr6cieusement ces instructions afin que la personne charg6e du contr61e 61ectrique
puisse s'y reporter.

• Comme pour tout appareilgen6rant de lachaleur, certaines consignesde securite sont b.respecter.

Assurez-vous que votre appareil est correctement instalB et mis b.la terre par un installateurqualifB ou un
technicien specialise.

Assurez-vous que lesrevCtementsmurauxsitues b.proximite de I'appareilpeuvent resisterb.lachaleur
gen6r6epar celui-ci.

Poureliminer le besoin de passerau-dessus de la surfacedes foyers, @itez d'avoir un meublede
rangementsitue au-dessusde latable de cuisson.

Lacuisiniere ne doit pas Ctreplacee sur un socle.

POUR VOTRE SI_CURITI_

AVERTISSEMENT Si vous ne respectez pas scrupuleusement les
AVERT_ENT

informations contenues dans ce manuel, vous risquez de provoquer un incendie ou un choc electrique
et, par consequent, des deg_.ts materiels, blessures ou accidents mortels.

it,,AVERTISSEMENTAvant de demarrer I'installation, coupez I'alimentation auAVERT_E_ENT

panneau de commande et verrouillez I'interrupteur permettant la mise hors tension ; cette precaution
evitera toute mise sous tension accidentelle de I'appareil. Si vous ne parvenez pas b.verrouiller
I'interrupteur permettant la mise hors tension, fixez fermement au panneau de commande un dispositif
d'avertissement bien visible.

AVERTISSEMENTCet appareil doit Ctrecorrectement mis b.la terre.
AVERT_ENT
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pr0parat on avant 'nsta at on

RETIRER L'EMBALLAGE

Retirez le materiel d'emballage. Tout materiel d'emballage non retire risque d'endommager I'appareil.

PRI_PARATION DES OUTILS ET DES PiI_CES

Outils n6cessaires

Perceuse Cleb.molette Pince Tournevisb.douille de 1/4

Toumevis cruciforme

Accessoires fournis

Modele

L

Toumevis plat Crayon Niveau

Support Vis (courtes ' 2 unites, Kit de cabs et vis
anti-basculement Iongues : 2 unites) (3 unites)

Materiaux suppl6mentaires dont vous pourriez avoir besoin

Cordon 4 fils ou 3 fils

(Homologue UL 40 ou 50 AMP)

Protection contre la traction

(Pour le branchement des gaines uniquement)
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VERIFICATION DU SITE D'INSTALLATION

D6gagements et dimensions

Pour proceder a I'installation de la cuisiniere, reportez-vous au schema suivant.

/_A_,_0,AVr-'RTI SSr-' M r_' NT Cette cuisiniere a et6 congue pour supporter unetemperature

maximalede 194 °F,temperature maximaleautoriseepour toute structure en bois.Assurez-vous que le
rev6tementmural, les plansde travailet les meubles voisins peuvent r6sisterb.lachaleur (jusqu'b.194 °F)
gen6r6epar la cuisiniere.Dans lecas contraire, des el6ments peuvent se decolorer, se decoller ou fondre.

_tre plates et de niveau.

A : Ouverture du meuble

29-15/16"~30-1/16"

(76,04 b.76,28 cm)

B : emplacement autoris6
pour la prise 61ectrique

Si la hauteur de votre meuble depasse 36-4/5", cette cuisiniere ne peut pas 6tre installee sans
piece de support teiie que des blocs durs.

Dimensions minimales

_ iMPORTANT Pour eliminer tout risque de brQlureou d'incendie Iors de I'acces

I'espace situe au-dessus des elements de cuisson chauds, evitez d'y amenager tout meuble de
rangement. Si un meuble de rangement est situe au-dessus des elements de cuisson, vous pouvez
reduire le risque en installant une hotte d'aspiration assurant une protection horizontale d'au moins
5 pouces au-dela du dessous du meuble.

t
*'15"

30"

* 30"

ii!_i_iiiiIII i_iiii _t_ _i

i iLi i

i i i

* Degagement minimalde 30" entre ledessus
de latable de cuisson et le dessous d'un

meubleen metal ou en bois non prot6ge, ou
de 24" minimum si ledessous du meubleen

metal ou en bois est protege par un carton
p_.teignifugeantd'au moins V4" recouvert
par au moins une feuilled'acier n°28 MSG,
d'acier inoxydable de 0,015",d'aluminium de
0,024" ou de cuivre de 0,020".

** 15" minimum entre le plan de travail et le
dessous du meuble adjacent.
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it:TAPE 1 •RESPECT DES EXIGENCES EN MATII RE DE RACCORDEMENTS

I LECTRIQUES

/k. oATTENTIONPourvotres cu,t ,n'ut, se,posde=,ongepourbrancherI'appareil.

Retirez le fusible de I'Jnstallation _lectrJque ou ouvrez le dJsjoncteur avant de d_marrer I'Jnstallation.

Cet appareildolt _tre alimentepar lafrequenceet latension adaptees,IIdolt egalement
_tre branchesuruncircuit individuelcorrectementmis b.laterreet protegepar un
disjoncteurou un fusibledont I'amperageest conformeb.celuispecifiesur la plaque
signaletiquede I'appareil,Laplaquesignaletiqueest situeeau-dessusdu tiroirsur la
structuredu four. (Fig, 1 ou Fig, 2}

Nousvous recommandonsde confierle c_.blageet le branchementelectriquesdevotre
cuisinierea.unelectricienqualifie,Unefois I'installationeffectuee,demandezb.I'electricien
devousmontrerI'emplacementdedebranchementprincipaldevotre cuisiniere,

Wrifiezaupresdevotre servicepublic lescodeselectriquess'appliquanta.votre zone.
Lenon-respectdescodes obligatoirespour lebranchementdevotre four peuts'av@er
dangereux.S'il n'existepas decodesIocaux,votrecuisinieredolt _tre branchee
conformementauxexigencesdu Codenationalelectrique,ANSI/NFPAN°, 70 (derniere
edition),Vouspouvezen obtenirunecopieenadressantuncourriera.'

NationalFireProtectionAssociation

BatterymarchPark

(Fig. 1).

Quincy,MA02269

(Fig. 2}.

Entre en vigueur le let janvier 1996, le Code _lectrique national exige que route construction
neuve (non exJstante) doive Ctre _quJp_e d'un branchement _ 4 conducteurs pour les cuJsJnJ_res
_lectriques.

Lorsque vous installez une cuisJni_re _lectrique dans une construction neuve, sulvez les _tapes
2 et 3 relatives au× connexJons _ 4 ills,

Vousdevezutiliserunsystemeelectriqueb.3 ou 4 fils,monophaseCAde 208Y / 120 V oude240 / 120V (60Hz).

Si votre installationelectrique n'est pasconforme aux specificationsci-dessus, contactez unelectricienagree
afin d'installer une prise homologuee,

Utilisez uniquement un cordon d'alimentation b.3 ou 4 fils figurant dans la listeUL, Ces cordons necessitent
des bomes rondes sur le filet un dispositif de protection contre latraction,

Un cordon d'alimentation nominale de 40 A et de 125 / 250 V minimum est indispensable, II n'est pas
recommande d'utiliser un cordon d'alimentation de 50 A, maissi toutefois vous en utilise un, celui-ci dolt _tre
rep@_pour _tre utiliseavec des ouvertures de connexion de diametre nominal13/8",Veillezb.bien centrer
le cb.bleet le dispositif de protection contre latraction dans le trou d'ejection afind'emp_cher que le bord
n'endommage le c_.ble,

Etant donne que les prisesde lacuisiniere sont inaccessibles une fois la cuisiniere installee,il est
necessaired'utiliser une gaine ou un cordon flexible.

RErI_ARQUE Sivous utilisez une gaine, suivez I'etape 4, page 26,

TOUTES LES CONSTRUCTIONS DONT LES CIRCUITS DERIVES SONT NEUFS, LES
MAISONS MOBILES, LES VEHICULES ET LES INSTALLATIONS DE LOISIRS DONT LES
CODES LOCAUX NE PERMETTENT PAS UNE MISE A LA TERRE PAR UNE BORNE
NEUTRE, NECESSITENT L'UTILISATION D'UN CORDON D'ALIMENTATION A 4 FILS
FIGURANT DANS LA LISTE UL,
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I_TAPE2 :ACCI_S AU BRANCHEMENT DU CORDON D'ALIMENTATION

Desserrezpuis retirezlavis du panneaud'acces situe b.I'arriereb.I'aide d'un tournevis. Retirezle panneau
d'acces situeb.I'arriereen le soulevant pour le sortir.Vous pourrezalors acceder au bornier.

Bornier

Classification de I'_quipement n@essaire & la mise sous tension

Classificationgenerale,watts

120/240 volts, 3 fils 120/208 volts, 3 fils

8750- 16500 7801 - 12500

Classificationde

I'equipement necessaire
b.la mise sous tension,

amperes

40ou50A

Diametre(pouces)de I'ouverture de
connexion de la cuisiniere

Cordon
d'alimentation

I °/8

Pour les installationsde cordons d'alimentation, reportez-vousb.la page 24. Pour les installationsde gaine,
reportez-vousb.la page 26.
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¢:TAPE3 •INSTALLATION DU CORDON D'ALIMENTATION

Pour les installationsde cordon d'alimentation, accrochez ledispositif de protection contre la traction sur
I'orifice du cordon d'alimentation (13/8")situe sous la pattie arri_redu tiroir. Inserezlecordon d'alimentation
dans ledispositif et serrez-le.

• Le cordon d'alirnentatJon dolt Ctre install_ au moyen d'une protection contre la traction,

• Fixez laprotection b.I'ouverture 13/8"situee dans la plaquede raccordement des gaines.

Installation d'un cordon d'alimentation & 3 fils

A

/'" AVERTISSEMENTLa prisedeterreou laprise neutredu cordon d'alimentationAVER_SSEME_T

doit _tre connect6e a la borne neutre situee au centre du bomier, Les cables d'alimentation doivent _tre

connectes aux bornes inferieuresgauches et inferieuresdroitesdu bornier.

1. Retirezles 3 vis de la borne inferieuredu bornier.

2. Inserezles3 vis de la borne dans les bornes

inferieuresdu bornier en passant par chacun des
anneaux de la borne du cordon d'alimentation.

Assurez-vous que le fil central (blanc/neutre)est
relieb.I'emplacement central inferieurdu bornier.

3. Serrez fermement lesvis sur le bornier.
NE retirez PAS la connexion du conducteur
de terre.

4. Reportez-vousa I'_tape 5 de la page 27 et
poursuivezI'installation.

Borne neutre

Conducteur
de terre

a,anc \\
Noir rouge
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Installation d'un cordon d'alimentation & 4 ills

/_ AVERTISSEMENT La prise neutre du circuit d'alimentation doit _tre connectee
AVermENT

b.la borne neutre situee aucentre inferieurdu bomier, Lescb.blesd'alimentation doivent _tre connect_s

aux bornes inferieuresgauches et inferieuresdroitesdu bornier,Le 4eme c_.blede miseb.laterre doit _tre
connect_ au b_.tide la cuisiniere au moyende laplaque et de la vis de masse,

1. Retirezles 3 vis de la borne inferieuredu bornier,Retirezla vis et la plaquede terre et conservez-les,

2. Coupez et _liminez le conducteur de terre. Ne jetez aucune vis.

3. Inserezla vis de terre dans I'anneaude laborne du fil de miseb.laterre du cordon d'alimentation, en
passant par la plaquede masse puis dans le bb.tide la cuisiniere,

4. Inserezles 3 vis de la borne (retir6espr6cedemment)dans les bornes inferieuresdu bomier en passant
par chacun desanneaux de la borne du cordon d'alimentation, Assurez-vous que le fil central (blanc/
neutre)est relieb.I'emplacement central inferieurdu bomier, Serrezfermement lesvis sur le bornier,

5. Reportez-vousb.I'_tape 5 de la page 27 et poursuivez I'installation,

[

Conducteur de
terre

| Borne neutre

!
W '

No,r\ _ !'_ \::: ,}, "'_/t,c,e /

/ Fildeterre
Via de terre __ (ve_)
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ETAPE 4 • INSTALLATION DE LA GAINE

Retirezlaplaque de connexion de la gaine et toumez-la comme indique ci-dessous.

Vous devez utiliser I'orificede lagaine (11/8").

1. Preparez le cordon de la gaine comme le montre la Figure 1.

2. Installez le cordon de la gaine comme le montre la Figure 2.

Figure 1 Figure 2

3/8" 1" 3/8"

3 fils 4 fils

Surface d'ejection

Plaquede raccordement des

/[
Protectioncontrelatraction

Pour les installations de gaine, ins@ez le dispositif de protection contre la traction (non fourni)
dans I'orifice de la gaine (11/8"). Faites ensuite passer le cordon de la gaine dans le dispositif de
protection, puis serrez I'anneau. R_installez le support.

Installation d'un conduit & 3 ills

• Un fil de bb.timent en aluminium peut 6tre utilise mais il devra 6tre dote de I'intensite et de la
tension nominales correctes. Raccordez les ills comme decrit ci-dessous.

Le ills utilise, I'emplacement, les boTtiers de protection pour les epissures, etc. doivent 6tre
conformes aux bonnes pratiques de cb.blage et aux codes Iocaux.

1.

2.

3.

4.

5.

Desserrezles 3 vis de laborne inferieuredu bornier.

Ins6rezI'extr6mit6 du fil nu (blanc/neutre)central dans
I'emplacement inferieurcentral de I'ouverture du
bornier.Sur certains modeles, le fil devra 6tre ins6r6
dans I'ouverturedu conducteur de terre puis dans
I'emplacement inferieurcentral de I'ouverturedu bornier.

Ins@ezles deux extremit6sde fil nu lateralesdans les

ouvertures inferieuregauche et inferieuredroitedu
bornier.

Serrez lesvis jusqu'b,fixation complete du fil (35 b.
50 pouce-livre).Neserrez pas excessivement lesvis
sous peine d'endommager lesfils.

Reportez-vousb.I'_tape 5 de la page 27 et poursuivez
I'installation.
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Installation d'un conduit & 4 ills

Unfil de bb.timenten aluminiumpeut _tre utilisemais il devra_tre dot_ de I'intensiteet de latension
nominalescorrectes permettant d'etablir laconnexion. Raccordezles fils comme d@rit ci-dessous.

Le fils utilise,I'emplacement, les boTtiersde protection pour les @issures, etc. doivent _tre conformes aux
bonnes pratiquesde c_.blageet aux codes Iocaux.

1. Desserrezles3 vis de la borne inf@ieuredu bomier. Retirezla vis et la plaquede terre et conservez-les.

2. Coupez et _liminez le conducteur de terre. Ne jetez aucune vis.

3. InserezI'extremitedu fil de terre nuentre le b_.tide la cuisiniereet la plaquede terre
(retireepr@edemment)et fixez-laa.I'aide de lavis de terre (retireepr@edemment).

4. InserezI'extremitedu fil nu (blanc/neutre)dans I'emplacementinf@ieurcentralde I'ouverturedu bornier.

5. Inserezles deux extremitesde fil nu lateralesdans lesouverturesinf@ieuregaucheet inf@ieuredroitedu
bomier.

6. Serrezlesvis jusqu'a,fixation completedu fil (35a.50 pouce-livre).Neserrezpas excessivementlesvis
sous peined'endommager lesills.

7. Reportez-vousb.I'_tape 5 ci-dessouspour )oursuivreI'installation.

Extremites
des cables

Noir

Noir

\\

Blanc

\\
rouge
\

Borne neutre

Bini Filde terre
6/err)

ETAPE 5 • REMISE EN PLACE DU PANNEAU D'ACCES

Pour replacer le panneau d'acces b.I'arriere de la cuisiniere. Inserez les deux parties en saillie
situees en bas du panneau dans les orifices situes sous I'ouverture, inserez et serrez la vis du
panneau d'acces arriere.

Frangais - 27



i \

INSTALLATION DU DISPOSITIF ANTI-BASCULEMENT

AVERTISSEMENT _f_nde r_duire les risques de basculement,vous devez fixer la
AVER_ME_T

cuisiniereen installant correctement le dispositifanti-basculement fourni avec cette derniere,

* Reportez-vousauxconsignes d'installation fournies avec le support,

* Si le dispositif anti-basculement n'est pas installe correctement, un enfant ou unadulte montant
ou s'asseyant sur la porte peut faire basculer la cuisiniereet provoquer de gravesblessurespar le
renversementde liquides chauds ou par la cuisiniere elle-m_me.

*approximativement
21/32" (16,5 mm)

Lavis doit penetrer dans|
le bois ou le b_ton I

*REMARQUE Desserrezle pied
de miseb.niveau pour installer
le support anti-basculement, Un
degagement minimum de 21/32"
(16,5 mm)est necessaireentre le
dessous de lacuisiniere et le sol
de la cuisine,

i. D6terminez i'emplacement du support _ i'aide du mod_.ie.

Lesupport anti-basculementest fourniavec unmodele,Lesconsignescomportent les informationsnecessaires
@.I'installation.Lisezet suivezlesconsignes figurantsur lafiche (modele)pour I'installationde lacuisiniere,

2. Mise _.niveau de la cuisini_re

Mettez la cuisiniere b.niveau en ajustant les pieds de reglage b. I'aide d'une cle.

Elevation de
la cuisiniere

Abaissement
Pied de mise

de la cuisiniere
niveau
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3. V@ification des r_glages

Utilisezun niveau b.bulle pour verifiervos r_glages,Placez le niveau endiagonale sur lagrilledu four ou la
table de cuisson et verifiez le niveaudans lesdeux directions indiqueesci-dessous,

1. Wrifiez ladirection 1,

2. Wrifiez ladirection 2,

Si le niveau b.bulle indique que la cuisinieren'est pas
de niveau,ajustez les pieds de raise b.niveau b.I'aide
d'une cl&

ii ii_

FINALISATION DE L'INSTALLATION

Placezla cuisinieresuffisamment pres de I'ouverture pour permettre le branchement de la prise,

Positionnezla cuisiniereen vous assurant que le pied arrieregauche (ouarrieredroit) se placesous le
support anti-basculement,

Inclinezavec pr@aution lacuisiniere vers I'avantafin de vous assurerque le support anti-basculement
s'embofte dans la fixation arriereet que la cuisinierene bascule pas,

Mettez I'appareilsous tension,Wrifiez que lacuisiniere fonctionne correctement comme indique dans le
manuel d'utilisation,

Support anti-
basculement

Piedde miseb.
niveau
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KIT DE CALAGE ARRI#RE EN OPTION

Utilisez ce kit pour combler le jeu entre I'arriere de la cuisini_re et lemur. Ajoute une baguette b.
I'arriere de la cuisiniere. Ce kit ne peut _tre utilise que Iorsque la profondeur de I'ouverture du plan
de travail est de 25".

Si la profondeur du plan de travail d_passe 25", il y aura un jeu entre le kit de calage et le
mur arri_re.

i ii ii

_ii ii
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PRESENTATION

ReporLez-vousa lapage40 pour plusd'informations.

iCommutateur d 6ciairage automatique

Prisede la sonde thermi_

* Eolairagedu four

f
@

Surfacevitr6e

__i{ Ventilateur de convection

---{ Joint

Hauteur I-i

i
-- Positiond insertionde la plaque de s6paration

ACCESSOIRES FOURNIS

Porte du four

.plat

* Grille de cuisson (1) * Grillecoulissante (1) * Grilleencastr6e (1)
* Plaquede

separation (1)
* Sondethermique (1)

Si vous souhaitez acheter un accessoire rep6r6 par un ast6risque (*), vous pouvez
le commander aupr6s du Centre &assistance Samsung (1-800-726-7864).
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Nettoyezsoigneusement lefour avant de I'utiliser pour la premierefois. Retirezles accessoires, lancezun cycle de
cuisson traditionnelleet faitesfonctionner lefour b.400 °F pendant 1 heure avant I'utilisation. IIest normal qu'une odeur
caract@istiquese degage Iors de cette operation. Ceciest tout b.fait normal. Aerezconvenablement la piece pendant
cette periode.

dOmarrage
REGLAGE DE L'HORLOGE

L'horloge doit _tre regleesur I'heurecorrecteafinque laminuterieautomatiquedu four fonctionnecorrectement.

L'heure ne peut pas 6tre modifieedurant la cuisson minutee, la cuisson minutee diff6r6eou lecycle
d'auto-nettoyage.

Vous pouvez afficher I'heureau format 12 ou 24 heures. Par ddaut, I'heures'affiche au format 12 heures.

Comment r_gler I'horloge ?

1. Demarrez ler6glage.

Appuyez sur CLOCK (HORLOGE},

2, Appuyez sur CLOCK (HORLOGE) pour selectionnerAM ou PM,
(Omettezcette etape pour un r_glage de I'affichage24 heures)

3. Saisissez I'heureactuelle (heureset minutes)b.I'aide du pav6 numerique (ex.: 1, 3, 0 pour lh 30).

4, Appuyez sur CLOCK (HORLOGE} ou sur START SET (RI_GLAGE DU D[=MARRAGE} pour enregistrer
les modifications.

MODES D'AFFICHAGE DU PANNEAU DE COMMANDE

Mode veille

Votre panneaude commande reste en mode veilleIorsqu'il n'est pas encours d'utilisation.
Seule I'horloge sera affichee.Vous devezr6veiller le panneaude commande avant de lancer une fonction.

Mode de r_veil

Pour reveillerle panneaude commande, appuyez sur latouche de r@eil.Apres 2 minutessans activit6
(ou une minute Iorsque le four est en cours de fonctionnement en modeveille), le panneaude commande
repasse en mode Veille.Les prderences de I'utilisateursont disponiblesdans ce mode ainsique les
minuteries, I'eclairagedu four et le verrouillagedu panneaude commande.
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ACTIVATION ET DI_SACTIVATION DE L'I_CLAIRAGE DU FOUR

* L'eclairagedu four s'allume automatiquement b.I'ouverture de la porte.

* L'eclairagedu four s'eteint automatiquement b.lafermeture de la porte.

Vous pouvez activer et desactiver I'eclairagedu four manuellementen appuyant sur latouche
OVEN LIGHT (ECLAIRAGE DU FOUR).

VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le verrouillage des commandes permet de verrouiller les boutons afin qu'ils ne puissent pas 6tre
actionnes par accident.
Le verrouillage des commandes est uniquement active en mode veille.

Comment activer la fonction de verrouillage des commandes ?

1. Appuyez sur Control Lock (3 see) (Verrouillage des commandes (3 s)) pendant3 secondes.

Lemessage,,Loc (Verrouillage),,, uneicOneen formedeverrouainsique I'heureactuelles'affichenta I'ecran.
Touteslesfonctionsdu four doivent_treannuleesavantI'activationdu verrouillagedes commandes.
Cette fonctionest disponibleuniquementIorsquelatemperaturedu four est inferieurea 400 °R

Comment d6verrouiller les commandes ?

1. Appuyez sur Control Lock (3 sec) (Verrouillage des commandes (3 s)} pendant3 secondes.

L'indication <,Loc (Verrouillage),,ainsi que I'ic6ne du verrou disparaissentde I'affichage.

RI_GLAGE DE LA MINUTERIE

Ledecompte s'afficheet un signal sonore retentitune fois ce temps ecoul& Ellene permetpas de demarrer
ou d'arr6ter lesfonctions de cuisson. Vous pouvez utiliser laminuterieavec toutes lesautres fonctions du four.

Comment r6gler la minuterie ?

1. Activezla minuterie.

AppuyezsurTIMER1 ON/OFF (TIMER2ON/OFF) (MINUTERIE1 MAR/ARR (MINUTERIE2MAR/ARR)).

2. Saisissezladureesouhaitee.

Saisissezladureedevotre choix _.I'aidedu pavenum@ique(ex.: 1,5). %lectionnezuneduree comprise
entre1 minuteet 9 heures59 minutes.Si vouscommettezune erreur,appuyezsur CLEAR (EFFACER)et
saisissezladuree_.nouveau.

3. Lancezla minuterie.

AppuyezsurTIMER1 ON/OFF (TIMER2ON/OFF) (MINUTERIE1 MAR/ARR (MINUTERIE2MAR/ARR))
ouSTARTSET (RI'-'GLAGEDU DI_MARRAGE).

4. Unefois letemps regl6ecoul6,le four emet unsignalsonoreet le messageEnd(Fin)resteaffichejusqu'_.
ce que vous reactiviezlepave. Vouspouvezannulerla minuterie_.tout momentenappuyantsur latouche
TIMER1 ON/OFF (TIMER2ON/OFF) (MINUTERIE1MAR/ARR (MINUTERIE2MAR/ARR)).
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A PROPOS DE LA TABLE DE CUISSON

/_k AVANTLA CUISSON

A,,_ ,, ,_uuusezeastataDJeaecu_ssonwtreecommeblanche_.decouDer

• Neoiacezet ne rangezrienqui saltSusceDtIDIedefonareouaesenflammersur lasurfacewtree,memes
ellenest DasutuJsee

• AllumezlesfoyersJn_auementapresavoirplaceunreciolentsurlefo!er.

Nestockezpasa ODJeISiourasau-aessusae latableaeculsson,iis pourralenttomberet I'endommager.

/_ PENDANTLACUISSON

Neplacezpas.]eDaD_era a_um_n_umoua oqet enD_astlauetelauesauereset Dolvrieres.Dor[e-culleres
ouemDauagesenplasuquesur laculsiniereIorsquevous t'utllisez.L'alrchaudprovenantde 'orificede
vemilatlonrlsauede fairefonarelepiastlaueoud'enflammerlesobjets.

Assurez-vousaue e fo ercorrecteslallume.

• Nefaitesjama_scu_rea aumemsaJrectementsur lasurfacevltree.UtlllSeZtoujoursun reaDlenl

Veillezb.toujourscentrerlacasserolesurlefoyerquevousutu_sez.

, Ne a_ssezjamaJslesfoyerssanssurveillancetorsauevousutu_sezune[emoeraturee_evee
Encasaeaeooraement._esearticulesgraisseusesorovenantaesaumentsrisauentaesenflammer.

• Eteignezlesfoyersavamaerettrerlacasserole.

• Necouvrezoas lesaumentsdefilmDlastique.LeplastlqJerlsaueae fondresurlasurfaceet des'averer
tresdifficile_tnettoyer.

• Leventilateurde refroJdissemenlpeut6treactionnedurantI'utilisationde latabledecuisson.

/_ APRES LACUISSON

Netouchezpaslesfoyersavantau'iisn'aientrefroidi.

_efoyerpeutencore6trecnauaet vousnsauezaevousDrOiersivoustoucnezlasurfacevitreeavan_
Ctdelle n ait suffisamment refrolal.

,, Nettoyezimmealatementlesectaboussuresde lataoledecuissonafind'eviterqu'ellesnes'lncrusteme_
soientdifficiles&nettoyer

_, SJunDtacaraae rangernentestinstallealrectementau-aessusae latabledeculssonassurez-vousque
es elements auli contlent sent rarement UtlllSeS et au tlS Re SORt Das sens pies a la chaleur. La cna eur peut

Savereraangereuseaansle cas ae ilaulaes volatllS, ae nettoyanl:souaeprodultsenaerosol.

/_ propos des foyers radiants

La temperaturedes elements radiants augmente progressivementet uniformement.A mesure que la
temperature augmente, le foyer radiant devient rouge. Afin que salt conserve le reglage selectionne, I'element
se met en marche et s'arrete alternativement.L'element chauffant conserve assezde chaleur pour foumir
une temperature uniformeet constante durant le cycle de desactivation. Pourune cuisson efficace, eteignez
I'element chauffantquelques minutes avant la fin de lacuisson. Ainsi, lachaleur residuellepermetde terminer
le processus de cuisson.

® Leefoyers radiantssent equipesd'un limiteurleur permettant de s'allumer et de s'eteindre, meme
avec lereglage HI (Beve). Cela permet d'eviter toute deterioration de lasurface de cuisson en

ceramique. L'activation pendant le reglage HI (Eleve)est normale. II peut se produire egalementsi le
recipientde cuissonest trap petit pour le foyer radiantou si le fond du recipient n'est pas plat.
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Emplacement des foyers radiants et des commandes

Lesboutons de commande permettent d'activer les foyers radiants de la table de cuisson comme indique
ci-dessous.

T_moin de surface chaude

S'allume Iorsque la surfaceest allumeeou est chaude au toucher.

Resteallume m_me apres la misehors tension du foyer.

Resteallumejusqu'a ce que la surface descende a environ 150 °R

1. Avant gauche :7", 1800 W
(Transition 2600 W)

2. Arri_re gauche : 7", 1800 W

3. Avant droit : 6"/9"/12", 3000 W

4. ArtiSte droit : 6", 1200 W

5. Zone chauffe-plat : 100 W

6. T_moin de surface chaude

Zones de cuisson

Leszones de cuisson de votre cuisinieresont mat_rialiseespar des cercles permanentssur latable de
cuissonvitr_e. Pourune cuisson plus efficace, utilisezdes r_cipients de m_me tailleque les foyers.

Les r_cipients ne doivent pas d_passer de plus de 1/2"_ 1" la zone de cuisson.

Lorsqu'un bouton est active, une lueur est visible a travers la table de cuisson vitr_e.
L'_l_ment s'allume et s'_teint alternativement afin de maintenir la chaleur pr_r_gl_e, m_me
Iorsque le r_glage de temperature est _lev_,

Pourobtenir plus d'informations sur la selection des ustensilesde cuisineappropries, reportez-vousau
chapitre ,_Utilisationdes ustensilesde cuisineappropries _,,en page 38.
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COMMENT RI'GLER LA CUISINII_RE POUR UTILISER LA TABLE DE CUISSON ?

" Les !oye[sde la tabledecuissonpeuyentetre chauds; rhyme6teintslet p!evoque[desbr01u!es:
A,,_, Netouchezpas lesfoyersavantqu'ils n'aientsuffisammentrdroidi.

Ne laissezjamais!a euissonsans su[vei!lance_.temp#rature#leveeoum0Yennement61ev6el

En Casdedeb0rdement,losparticu!esdegraisseprovenantdesalimentsrisquentdeslenflammer,

veillez_ tournerieboUtondecemmandesui OFF (DESACTIVE}_.lafin de iacuissenl

Bouton de commande de 1'616mentunique (arri_re gauche, arri_re droit)

1, .0%00oOoO
2,

Enfoncezle bouton.

Tournezdans I'une ou I'autre direction selon le r6glage
souhait6.

• Sur les positions off (d6sactive)et high (61eve),undeclic
est emis.

Bouton de commande de 1'616ment Bridqe (avant gauche)

1. Enfoncezle bouton. OoOoo

2. Tournezdans I'une ou I'autre direction selon le r6glage
souhait6.

Pourutiliser I'el6mentseul, toumez le bouton de
commande sur le r6glagecorrespondant au br01eur
unique.

Pourutiliser I'el6mentBridge, tournez le bouton de
commande sur le r6glagecorrespondant au br01eur
Bridge.

Bouton de commande de 1'616ment triple (avant droit)

Le foyertripleest dote de trois talliesdecuissonde maniereb.pouvoir
accueillirplusieurstypesde recipients.

1. Enfoncezlebouton.

ToumezdansI'uneou I'autredirectionselonle reglagesouhaite.

• Pourutiliserlegrandelement,toumezle boutondecommando
sur le reglagecorrespondantaugrand foyer (A}.

• PourutiliserI'elementmoyen,toumezleboutondecommande
sur le reglagecorrespondantau foyer moyen (B}.

• Pourutiliserlepetitelement,toumezleboutondecommando
sur le reglagecorrespondantaupetit foyer (C}.

°0%0

Sivous retirez un bouton pour le nettoyage, r6inserez-leapres avoirverifi6 la direction.
(reportez-vousb.lafigure ci-dessus)
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La z0ne Situee entre ie r_g!age _ie2_ et d_SaCti2_ nlest pas adapt_e b.la cuiss0nl
ATr_N_ION

R_glages recommand_s

ELEVE Demarrerlacuissonde la plupartdesaliments,amenerI'eaua ebullition,griller
dans unepo_le

MOYENNEMENTI_LEVI_E Grillerrapidementa la po_le,frire,frire dansunbaind'huile

MOYENNE Maintenira faibleebullition,epaissirdessauces,cuiredes legumes_tlavapeur

MOYENNEMENTFAIBLE Poursuivrelacuisson,pocher,faire mijoter

FAIBLE Maintenirauchaud lesaliments,fairefondre, cuiredoucement

Utilisation de la zone chauffe=plat

La zone chauffe-piat, situ_e dans la partie centrale arri_re de la surface vitr_e, conserve les
aliments cuits b.temperature de consommation.

• La zone chauffe-plat ne devient pas rouge comme les autres foyers.

AT_N_ON

• Ne rechauffezoas lesaliments DenaantOlUSaeaeux neures sur lazone chauffe-olat

Utilisezunlauement des ustenslleSet blats recommandes Dour une Utlllsationsore dans lefour
et sur latable de CUlSSOn.

Utiliseztoujours des manlques ou des gants iorsauevous retlrez es aliments de la zone
chauffe-Dlat,car lesustenslleSet lesolats restent cnauas.

Lorsquevous faites chaufferdes b&tisseneset au oaln.menagez uneouverture aans le
couvercleafin de oermettre _.la aDeurde s'ecnaDDer.

Ne couvrez oas es aliments de filrr Dlastlaue.Le plastique rlsaue de fondre sur lasurface et de
s'averertres difficile_.netto,er,

I est recommande de conserver lesaliments dans leursrecipients et recouvertsd'un couvercle
ou d'un Dabierd'aluminium afir"d'en conserver tout lego0t.

• Lesaliments doivent _tre deja.chauds. Laconsommadon d'aliments crus ou froids places sur la
zone chauffe-blat rlsaue de vous renaremalaae.

1,

2,

3,

Allumezla zone chauffe-plat

Appuyez sur latouche WARMING CENTER ON/OFF (ACTIVATION/DESACTIVATIONDE LA ZONE
CHAUFFE=PLAT).

Selectionnezla puissance de votre choix.

Appuyer unefois sur la touche WARMING CENTER LEVEL (NIVEAU DE LA ZONE CHAUFFE-PLAT)
permet de regler le niveausur 1. Appuyez deux fois sur latouche pour le reglage du Niveau2, 3 fois pour
le Niveau3.

Eteignez la zonechauffe-plat.

Appuyez sur latouche WARMING CENTER ON/OFF (ACTIVATION/DESACTIVATIONDE LA ZONE
CHAUFFE=PLAT).

% • Appuyer sur la toucheOVEN OFF {ARRET DU FOUR}ne permetpasd'eteindre lazone chauffe-plat.

• Pourde meilleursresultats,recouvrezlesalimentsplacessur lazone chauffe-platd'un couvercleou
d'un film d'aluminium.Lorsquevous faites chaufferdesp&tisseriesou du pain,menagezune ouverture
dans lecouvercle_,I'aide d'aluminiumafinde permettre_,lavapeur des'echapper.
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R_glages recommand_s

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE APPROPRIES

L'utilisationde I'ustensilede cuisine approprie permetd'eviter de nombreux problemestels qu'une cuisson
inegale ou un temps de cuisson trop long, Utiliserune casserole adapt_epermet de r_duire lestemps de
cuisson et de cuire uniformement les aliments,

V_rifiezque le fond du
r_cipient est plat en faisant
tourner une regle dessus,

I

Fond platet bords droits,

• Couvercles hermetiques,

Lepoids du manche ne fait pas
inclinerla casserole,

Casserolebien equilibr_e,

La taille de la casseroleest
adaptee b.la quantite d'aliments b.
prepareret b.lataille du foyer,

M.at_riaupermettant une bonne
conduction de la chaleur,

Lediam_tre du r_cipient doit
toujours correspondreb.celui du
foyer,

Fondde casserolebombe et ddorme.

Lacasseroledepassedu foyerde plus
d'un pouce et demi,

Lacasseroleestpluspetitequelefoyer,

Lemanchefait inclinerlacasserole.

CHOIX DES USTENSILES DE CUISINE APPROPRIES

Lemateriaude I'ustensilede cuisine assureque la chaleuremise par lefoyer se propage uniformementet
rapidement au fond de lacasserole.

ALUMINIUM - Excellentconducteurthermique,Certainstypesd'alimentsfont noircirI'aluminium(Lesustensiles
enaluminiumanodiseresistentaux tacheset auxpiq0res,)Sivous faitesglisserdescasserolesen ahminiumsur
latable decuissonenceramique,destraces metalliquessemblablesb.des rayurespeuventapparaTtre,
Retirezcestraces des le refroidissementde la surfacedecuisson.

,, CUIVRE- Excellentconducteurthermiquemaissedecolorefacilement,Peutlaisserdes traces metalliquessur
lavitroceramique(voirci-dessus).

,, ACIER INO×YDABLE- Conducteurthermiquelententrahant unecuissoninegale.Durable,facilea.nettoyeret
resistantaux taches.

_, FONTE- Mauvaisconducteur,maisconservebienla chaleur,Lacuissonn'est uniformequ'une fois la
temperaturede cuissonatteinte,Son utilisationn'est pas recommandeepour lessurfacesde cuissonen
ceramique,

,, CASSEROLEI_MAILLI_E- Lescaracteristiquesdechauffagevarienten fonctiondu materiaude base.
Les rev_tementsenemailvitrifiedoivent_tre lissesafind'eviterde rayerlessurfacesdecuissonen ceramique.

VERRE- Conducteurthermiquelent,Son utilisationn'est pas recommandeesur lessurfacesdecuissonen
ceramiquecar il peut rayerla surface,
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PROTECTION DE LA SURFACE LISSE

Nettoyage

• Nettoyez latable de cuisson avant de I'utiliser pour la premiere fois.

Nettoyezvotre table de cuisson quotidiennement ou apres chaque utilisation.
Ainsi, vous conserverezvotre table de cuisson en bon etat et @iterez les dommages.

Si lacasserole deborde durant la cuisson, nettoyez immediatement lazone de cuisson tant qu'elle est
chaude ; un nettoyageulterieur s'avereraitplus difficile. Nettoyez prudemment les eclaboussuresb.I'aide
d'un chiffon sec.

Evitezqu'elles ne restenttrop Iongtemps sur la zone de cuisson ou la garniture de la surfacede cuisson.

N'utilisez pas de poudre b.recurer ou de tampon abrasifqui risquerait de rayerla table de cuisson.

N'utilisez pas d'agent de blanchiment chlore, d'ammoniac ou de nettoyantnon recommande pour une
utilisationsur une surface envitroc@amique.

Prevention des traces et des rayures

N'utilisez pas d'ustensiles en verre. IIspourraient rayer latable de cuisson.

Ne placez pas de grilleou d'anneau wok entre la table de cuisson et la casserole.
Ces accessoiressont susceptibles de marquer ou de rayerla table de cuisson.

Assurez-vous que latable de cuisson et lefond de lacasserole sont propres.

Ne faites pas glisserde casserolesen metal sur la table de cuisson.

Prevention des taches

N'utilisez pas de torchon ou d'@onge sale pour nettoyer latable de cuisson.
Unfilm subsisterait, provoquantdes taches sur la table de cuisson apres son chauffage.

Sivous continuez d'utiliser la table de cuisson alors que celle-ci est sale, lestaches peuvent devenir
definitives.

Prevention d'autres dommages

Evitezde laisserdu plastique, du sucre ou des aliments b.forte teneur en sucre fondre sur latable de
cuissonchaude. Si cela se produit, nettoyez-la immediatement.

Ne laissezjamais chauffer un recipient jusqu'b.@@oration complete de son contenu.
Vous risqueriezde I'endommager.

N'utJlisez pas latable de cuisson comme plan de travail ou plancheb.decouper.

Ne faites jamais cuire d'aliments directement sur la table de cuisson.
Utiliseztoujours des ustensilesde cuisineappropries.
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TABLEAU DE COMMANDE DU FOUR

LISEZ ATTENTIVEMENT LES CONSIGNES D'UTILISATION AVANT DE VOUS SERVIR DU FOUR.
Pourde meilleurs r_sultats,familiarisez-vousavec les diverses fonctionnalitesdu four decrites ci-dessous.
Vous trouverez un descriptif d_taill_ de chaque fonction et de chaque caract_ristique plus loin
darts ce manuel.

1. DISPLAY(AFFICHAGE): indiqueI'heure,latemperaturedu four,si lefour est enmodeChefBake(Cuisson
du chef),Broil(Gril)ouSelf-cleaning(Auto-nettoyage)et letemps reglepour la minuterieou lefonctionnement
automatique.

2. UPPER/LOWER(SUPERIEUR/INFERIEUR}: utilisepouractiverlapattiesuperieureou inferieuredu four pour
lacuisson.

3. TIMERON/OFF(ACTIVATION/DESACTIVATIONDELA MINUTERIE): utilisepour reglerouannuletla
minuterie.Laminuterienedemarrepasouarr_telatablede cuisson.

4. COOKINGTIME (TEMPSDE CUISSON): appuyezsurcettetouchepuisutilisezlepavenumeriqueet
ddinissezletempsdecuissondesaliments.Lefour s'eteintunefois letempsdecuissonecoule.

5. DELAYSTART(DEPARTDIFFERE}: permetde reglerledepartet I'arr_tautomatiquedu fourselonI'heure
ddinie. (ChefBake(Cuissonduchef),Cony.bake/Roast(Cuisson/R6tissagepar cony.),CookingTime(Tempsde
cuisson)et SelfClean(Auto-nettoyage)uniquement.)

6. CLOCK (HORLOGE): utilisepour reglerI'heure.
7. OPTIONS: appuyezsurcettetouchepourafficherlemenude prderencede I'utilisateur.

8. LAMP (LAMPE}: permetd'alhmer oud'eteindreI'eclairagedu four.
9. OVENOFF(ARRETDU FOUR}: permetd'annulertousles programmesencours,hormisI'horlogeet la

minuterie.

10. WARMINGDRAWER(TIROIRCHAUFFE-PLAT}: permetd'activeroudedesactiverletiroirchauffe-plat.(Bas,
Moyen,Eleve)

11. CONVECTIONBAKE(CUISSONPARCONVECTION): utilisepouractiverlafonctiondeCuissonpar
convectiondartslefour.

12. CONVECTIONROAST(ROTISSAGEPARCONVECTION): utilisepouractiverlafonctionde Cuissonpar
r6tissagedansla pattiesuperieuredu four ou lefouren modeunique.

13. CHEF BAKE(CUISSONDU CHEF}: utilisepouractiverlafonctionCuissonduchefdansla pattieinferieuredu
four oudanslefour enmodeunique.

14. BROIL(6RIL} : utilisepouractiverlafonctiondegrildansla pattiesuperieuredu four ou danslefour enmode
unique.

15. FAVORITECOOK(CUISSONFAVORITE): utilisepourenregistrerou rappelerunmodedecuissonfavori.
16. TEMP PROBE(SONDETHERMIQUE): utilisepouractiverlemodedesondethermique.
17. KEEPWARM (MAINTIENAU CHAUD): utilisepouractiverlafonctiondemaintienauchaud dufour enmode

uniquepourconserverlesalimentscuitsauchaud.

18. SELFCLEAN (AUTO-NETTOYAGE): permetd'activerlafonctiond'auto-nettoyagedanslefour enmode
unique.

19. HEALTHYCOOK(CUISSONSAINE): permetde rappelerle reglagede la cuissonsainedu four.
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20. BREADPROOF(PAINPRECUIT): utilisepourselectionnerlafonctionde Painprecuit.

21. STEAMCLEAN(NETTOYAGEVAPEUR): utilisepouractiverlafonctiond'auto-nettoyagedenslefour enmode
unique.

22. HI+/LO- (ELEVEE+/FAIBLE-): utilisepouraugmenterou abaisserlatemperatureet augmenterou reduireles
durees.

23. TOUCHESNUMERIQUES: servent_treglerlesfonctionsb.I'aidedechiffres,notammentI'heurede I'horloge,la
minuterie,latemperaturedufour, I'heurededebutet ladureede lacuissonprogrammee.

24. CLEAR(EFFACER): utilisepourannulerlatemperatureou ladureeprealablemententree.
25. STARTSET (REGLAGEDU DEMARRAGE): utilisepourdemarrerle programmedecuissonoudenettoyage

selectionn&

26. CONTROLLOCKOUT(VERROUILLAGEDESCOMMANDES): utilisepourdesactiverrouteslesfonctions.
27. TOUCHTOWAKE-UP (TOUCHEDEREVEIL): permetd'activerlesboutonset lesfonctionssur I'affichage.

UTILISATION DES GRILLES DU FOUR

Positions des grilles de cuisson (mode Unique)

Le four comporte 7 niveaux(1 b.7).

MuffinS,brownie&Ce0kieSlPetits
g_.teaux,g&teaUx_tages,tartes,biscuits 4

Tartessurgelees 4

casser01e(Platmijot6)4

c0ur0nne oUquatre-quarts 3

Gb.teauxdesanges 2

Petit :6til jambons 2

Dinde,grosr6ti 1

o Ce tableau n'est communique qu'b. titre indicatif.

Positions des grilles de cuisson avec plaque de s_paration (mode double)

Lecompartiment superieurdu four comporte 2 niveaux (Aet B)

Lecompartiment inferieurdu four comporte 4 niveaux(1 b.4).

Tartessuroelees

Gb.teauxdesanges

Couronneouquatre-quar[s

Muffins.brownies,cookies,oetits

g&teaux,g&teaux6tag6s.tartes,biscuits

Casserole(Platmijot_)

Petitr6ti, jambons

Petitedinde. R6tia point

o

A I
i

2

2
i

2

2

i

A I

i

A I
i

A I
i

Ce tableaun'est communiquequ'a.titre indicatif.

2

2

1
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Position de la grille encastr_e

Sivous utilisez la grilleencastr_e,les extremitesdoivent etre
placees dans la position de grilleau-dessusde la position
souhait_ede I'aliment. Reportez-vousb.lafigure suivante.

® Ces positions de grille sont destinees auxgrilles
plates. Si lagrilleencastree est utilisee, la position de
lagrilledoit etre ajust_e comme indique sur la figure
pr_c6dente.

Emplacement de la grille et de la po_le

Positionnezles moules b.g_.teauxle plus au centre possible du four pour assurerde meilleursr_sultats.
Si vous utilisezplusieurs moules,espacez-les d'au moins 1" b.11/2".

Si vous utilisezdeux grilles, positionnez-lesaux niveau× 2 et 4 ou 2 et 5 Iorsquevous utilisez un
compartiment unique.
Pourun fonctionnement optimal, placez les grillesaux niveau× 2 et 4 Iors de la cuisson de gb.teauxsur
plusieursgrillesdans un compartiment unique.
Si vous faites cuire des cookies sur plusieurs grilles,positionnez-lesaux niveau× 2 et 5.
Placez lespoeles et les ustensilescomme montr6 sur les figuresci-dessous.
Si vous utilisezune seule grille,positionnez-laau niveau 3 ou 4.

Si vous utilisezla grille coulissante, placez-lasous la grilleplate.

Utilisation de plusieurs grilles de four

Cakes 2 et 4

Cookies 2 et 5

Grille unique Grilles multiples

Avant d'utiliser les grilles

Lefour est equip_ de trois grilles.

Chacune comporte des butees qui doivent etre correctement installeessur les supports.
Lesbuttes empechent la grillede sortir completement de son Iogement.

Ne CoUvrezpasune grille de papier d!alUminium:Nela posez pas au _onddu four. Lagrille
,_ emp_cherait lacircu ation de! air,ce qui alt_rerait!a cuisson et endommagerait !a sole du four,

Disposez lesgrillesdu four uniquement Iorsque lefour est froid:
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UTILISATION DE LA GRILLE COULISSANTE

La grilleentierementcoulissante facilite la pr@aration des plats,en particulierIorsqu'ils sont cuisinesdans
des r@ipients Iourds. Lagrilleest equipee de deux rails coulissantsvous permettant de faire sortir lagrilledu
four sans risquer de toucher les parois du four.

Installation de la grille coulissante

Assurez-vous que lagrille coulissanteest en position fermee et que le four est eteint, puis inserez-la
enti_rementle long des railsde guidage.

N'utilisez que lapoignee de lagrille pour lafaire sortir du four ou la faire rentrer.
Sivous tirez sur le cadre, vous risquez de retirer completement la grille coulissante.

Retrait de la grille coulissante

Assurez-vous que lagrille coulissanteest en position fermee et que le four est eteint eta refroidi, puis tirez
b.la fois sur lagrilleet le cadre.

Z_ N'installezpas lagrille couiissante.uste au-oessus oe la gr le DlateelEla grilleencastree.
*,_,_0, Vous neDourrezDasI'installercorrectement et la grille pourrali tomDer.

Vous pouvez installer lagrille coulissante sur n'importe quel niveau sauf leniveau le plus haut
(niveau7)et le plus bas (niveau1)dans lefour.
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UTILISATION DE LA PLAQUE DE SEPARATION

* Pour utiliser le mode double, vous devez insererla plaque de s@aration dans le four.

* Vous ne pouvez pas utiliser lesfonctions Auto-nettoyage ou Nettoyage vapeur Iorsque la plaquede
s@aration est dans lefour.

* Manipulez la plaquede s@aration avecvos deux mains.

* Utilisez des maniques Iorsde I'insertionou du retrait de la plaque de s@aration,

Installation de la plaque de s_paration dans le four

1. Inserezla plaque de s@aration dans la 5eme hauteurde grilledu four.

2. Inserezla plaque de s@aration jusqu'b,ce que son extr_mit6arrieretouche lefond du four.

3. Si la plaque de s@aration est installeecorrectement, I'ic6ne ..... est afficheeb.I'ecran,

_ * Assurez_vousque la plaque de separationest insereecorrectement,

Inear'i'inn r|a Ja nJanl la r|a et_nara'l'inn r-Jane enn amnJat',aman'l" t|a rannaman'l"

1. Ouvrez le tiroir chauffe-plat.

2. Inclinezla plaque de s@aration legerementet d@osez-la sur lesglissieressituees b.chaque c6te de
I'emplacement de rangement.

3. Placezensuite la plaquede s@aration en horizontal et inserez-la.
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PLAGES DE RI GLAGE DE LA TEMPI RATURE EN MODE DE CUISSON DOUBLE

Lorsque les modes de cuisson superieur et inferieurfonctionnent simultanement,chaque compartiment
dispose d'une puissancemaximaleet d'une puissance minimale.La temperature du compartiment inferieur
peut aussi limitercelle du gril dans le compartiment superieur ; PourconnaTtrelesreglages limites des modes
de cuisson et des temperatures, reportez-vousau tableau ci-dessous.

(O - Disponible, X - Non disponible)

• , I R_glagedela
MOde

lempera_ure

CUISSON DUCHEF CUISSONPARCONVECTION

MINli MAXII MINli I MAXII

Eleve 350 °F 480 °F 350 °F 480 °F
Gril

Faible 325 °F 480 °F 325 °F 480 °F

480°F 400°F 480°F 400°F 480°F

oF
Cuissonet 450 350°F 480°F 350°F 480°F

r6tissage Par 300 °F 250 °F 375 °F 250 °F 375 °F
convection oF 300 °F

250 225°F 300°F 225°F
175°F 175 °F 200 °F 175 °F 200 °F

GRL CUISSONETROTISSAGEPAR

Mode Reglagede la CONVECTION
temperature , ,

FAIBLE ELEVE MINI. MAXl.

480 °F O O 400°F 480 °F

450 °F O O 350°F 480 °F
350 °F O X 275°F 450 °F

Cuissondu chef
325 °F O X 275°F 400 °F

250 °F X X 225°F 300 °F

175 °F X X 175°F 200 °F

480 °F O O 400°F 480 °F

450 °F O O 350°F 480 °F

Cuissonpar 350 °F O X 275°F 450 °F
convection 325 °F O X 275°F 400 °F

250 °F X X 225°F 300 °F

175 °F X X 175°F 200 °F

® Lemode de cuisson double permet d'utiliser des reglages differentsdans les compartiments
superieuret inferieurdu four (tempsd'arr6t, durees de cuisson, reglages de temperature).
Pourappliquerou modifier les reglagesdans I'un ou I'autrecompartiment du four,appuyez sur le
bouton correspondant.
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RI GLAGES MINIMUM ET MAXIMUM

Toutes lesfonctions listees dans letableau ci-dessous ont un reglage minimum et un reglage maximum de la
duree ou de latemperature.

Un signal sonore retentit chaque fois que vous appuyez sur un bouton et que lasaisie est validee. Un signal
d'erreur retentit sous laforme d'un signal sonore prolonge si unetemperature ou une duree inferieureau
reglage minimum ou superieure au reglage maximum de la fonction est saisie.

Mode unleue

Cuisson du chef

Gr

Ouisson oar convection

R6tissage par convectlor

(9 Auto-nettoyage

(_ Nettoyage vapeur

(_ Tiroirchauffe-olat

(_ Maintien au chaud

175 °F(80 °C)

FAIBLE

175 °F(80 °C)

175 °F(80 °C)

3h

20 min.

550 °F (285 °C)

ELEVE

550 °F (285 °C)

550 °F (285 °C)

5h

20 rain.

3h

3h

Cuissonen mode double _avecD_aaueae seDarationt

Cuisson du chef 175 °F(80 °C) 480 °F (250 °C)

Gr FAIBLE ELEVE

Ouisson oar convection 175 °F(80 °O) 480 °F (250 °O)

ROtissagepar convectlor 175 °F(80 °O) 480 °F (250 °O)

CUISSON DU CHEF

Lefour peut _tre programme pour la fonction Cuissondu chef b.toute temperaturecomprise entre 175 °Fet
550 °F.

La temperatureet la duree de cuisson varienten fonction des ingredients,de la taille et de laforme de la
po_le de cuisson utilisee.
Desrev_tementsnoirs ou antiadhesifs peuvent cuire plus rapidementavec plus de brunissement.

Comment r_cller la temp@ature (mode unique) ?

1. Demarrez lereglage.

Appuyez sur CHEF BAKE (CUISSON DU CHEF}. La temperaturepar ddaut est de 350 °R

2. Saisissez latemperature devotre choix b.I'aide du pave numerique (ex.: 3, 7, 5).

3. Activez lafonction Cuissondu chef.

Appuyez sur START SET (RI'-'GLAGEDU DI'-'MARRAGE).La temperature afficheechange des que le
four atteint 175 °R

4. Si vous souhaitezannulet la fonction Cuissondu chef ou si vous avez terming, appuyez sur latouche
OVEN OFF (ARRET DU FOUR}.

Si la recette I'indique, enfournez la nourritureune fois lefour prechauff& Leprechauffage assure
de bons resultatspour la cuisson de g_.teaux,biscuits, p_.teet petits pains. Une fois la temperature
souhaiteeatteinte, lefour emet six longssignaux sonores.
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Comment r_gler la temp@ature (mode double) ?

1, Inserezla plaquede s@aration,

2, Demarrez le r_glage,

Appuyez sur latouche LOWER (INFERIEURE},
(Vousnepouvez pas utiliserce mode sur la grilleUPPER(SUPI_RIEURE)),

3, Appuyez sur CHEF BAKE (CUISSON DU CHEF), La temperature par ddaut est de 350 °R

4, Saisissezla temperaturede votre choix b.I'aide du pave numerique (ex, : 3, 7, 5),

5, Activez la fonction Cuissondu chef,

Appuyez sur STARTSET (RI'=GLAGEDU DF'MARRAGE},
La temp@atureafficheechange des que lefour atteint 175 °R

6, Sivous souhaitezannuler lafonction Cuissondu chef ou si vous avez termine,appuyez sur la touche
LOWER OVEN OFF (ARR#T DE LA PARTIE INFERIEURE DU FOUR),

Si la recette I'indique, enfoumezla nourriture une fois le four pr6chauff& Le prechauffageassure
de bons resultats pour la cuisson de g_.teaux,biscuits, pb.teet petits pains, Une fois la temperature
souhaitee atteinte, le four emet six longs signaux sonores,

Comment r_gler le thermostat en cours de cuisson ?

1, Demarrez le r_glage,

Appuyez sur CHEF BAKE (CUISSON DU CHEF}, La temperature actuelles'affiche (ex,' 375 °F),

2, Saisissezla temperaturede votre choix (ex, ' 425 oF)b.I'aide du pave numerique,

3, Terminezvotre saisieen appuyant le bouton START SET (R#GLAGE DU D#MARRAGE},

La procedure est !a m6me qu'en mode de cuisson double,

®

®

Si vous laissezla porte de four ouverte pendant plus de 2 minutes quand le four est allume, tousles
elements chauffantsse couperont automatiquement,

Lacuisson terminee, leventilateurcontinuera b.fonctionner jusqu'b,ce que le four ait refroidi,

CUISSON PAR CONVECTION

La fonction de cuisson par convection permet d'accelerer lacuisson, Vous pouvez programmer la cuisson
par convection pour toute temperature comprise entre 175 °F et 550 °F,

Vouspouvez programmer la cuisson par convection pour toute temp@aturecomprise entre 175 °F and
480 °R Cette r@artition efficace de la chaleurvous permet d'obtenir unecuisson homogene et d'excellents
r6sultatsIorsque vous utilisezplusieursgrillesen m6me temps, Lesaliments cuits sur une seulegrille cuisent
en generalplus vite et de fagon plus homogene en mode de cuisson par convection, La cuisson sur plusieurs
grillesnecessite generalementdes temps de cuisson plus importants pour certains aliments, Maisen
ddinitive, elle permet des gains de temps, Lespainset p_.tisseriesdorent plus uniformement,
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Conseil pour la cuisson par convection (mode unique)

Letemps gagne depend de la quantite et du type d'aliments que vous cuisinez. Pourcuire des petits g_.teaux
ou des biscuits, utilisezde prderence des plats sans rebordsou dont les rebords sont tres bas afinque I'air
chauffe circuleautour de la nourriture. L'utilisation d'un moule b.rev_tementfonce reduit le temps de cuisson.

Lorsquevous cuisez des aliments par convection sur une seulegrille, positionnez lagrille sur la hauteur 4.
Si vous utilisezplusieursgrilles, positionnez-lesaux niveaux 2 et 5 (Iorsquevous cuisez des cookies) ou aux
niveaux 2 et 4 (Iorsquevous cuisez des g_tteaux).

Comment r_gler le four pour la cuisson par convection (mode unique) ?

1. Lancezle modedecuissonparconvection,

Appuyezsur(2:')Bake (Cuisson}, La temperaturepar defautest de350 °F.

2. Saisissezlatemperaturedevotre choix (ex,:400 °F) a I'aidedu pavenumerique,Veilleza biensaisirla
temperaturecorrespondanta larecette,

3. Appuyezsur leboutonSTARTSET (REGLAGEDU DEMARRAGE}pour lancerla cuissonpar convection.

L'icOneOuissonpar convectionainsique latemperatureregl6e(ex,: 400 °F)s'affichentpendant2 secondes.

Latemperatureafficheechangedes quelefour atteint 175 °F,

Unbip retentit6 fois Iorsquelefour atteint latemperatureregl6e.

4. Appuyezsur latoucheOVENOFF(ARRf=TDU FOUR)pour desactiverou annulerlacuissonpar convection,

Comment r_qler le four pour la cuisson par convection (mode double) ?

Inserezla plaque de separationdans lefour.

1. Lancez le mode de cuisson par convection.

Appuyez sur la touche UPPER (SUP[=RIEURE)ou LOWER (INF[_RIEURE)pourselectionner la plaque
de separation dans laquellevous souhaitez effectuer la cuisson.

2. Appuyez sur(Z) Bake (Cuisson). La temperaturepar ddaut est de 350 °R

3. Saisissez latemperature devotre choix (ex. : 400 °F) b.I'aide des paves numeriques.

Vous pouvez choisir une temperaturecomprise entre 175 °Fet 480 °F.

4. Appuyez sur le bouton START SET (R[_GLAGEDU D[_MARRAGE) pour lancer la cuisson par
convection.

L'icOneCuisson par convection ainsi que latemperature regl6e(ex. : 400 °F)s'affichent pendant
2 secondes.

La temperatureafficheechange des que le four atteint 175 oF.

Un bip retentit 6 fois Iorsque lefour atteint la temperatureregl6e.

5. Pourdesactiverou annulet lacuisson par convection, appuyez sur latouche UPPER OVEN OFF
(ARRE=TDE LA PARTIE SUP(=RIEUREDU FOUR) ou LOWER OVEN OFF (ARR#T DE LA PARTIE
INFERIEURE DU FOUR) selon la plaque de separation que vous souhaitezdesactiver.

Laventilationde la cuisson par convection se desactive des que la porte du four est ouverte.
EVITEZde laisser la porte ouverte pendant une periode prolongee Iorsque vous utilisezla cuisson par
convection. Sinon, vous reduisez laduree de vie de I'el6mentde chauffe par convection.

®

®

Sivous laissez la porte de four ouverte pendant plus de 2 minutesquand lefour est allume, tous les
el6mentschauffants se couperont automatiquement.

Lacuisson terminee, le ventilateurcontinuerab.fonctionner jusqu'b,ce que lefour ait refroidi.
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ROTiSSAGE PAR CONVECTION

Le r6tissagepar convection est conseilB pour la cuisson de morceaux de viande tres tendres qu'il faut
preparersans couvrir.

La chaleurprovient de I'eBment chauffant superieur. Leventilateurde convection distribue I'air chauffe de
maniereuniformesur la nourriture et autour. Laviande et la volaillesont dorees de toute part, comme apres
une cuisson en r6tissoire. L'air chauffese melange rapidementau jus pour une cuisson moelleuse et tendre
du morceau tout endorant parfaitement I'exterieur.

Comment r_gler le four pour le r6tissage par convection (mode unique) ?

1. Lancez le mode de r6tissage par convection.

Appuyez surk'_ Roast (R6tissage}. La temperaturepar ddaut est de 350 °F.

2. Saisissezla temperaturede votre choix (ex. : 400 °F) b.I'aide du pave numerique.

3. Appuyez sur le bouton START SET (RI_GLAGE DU DI_MARRAGE)pour lancer le r6tissage par
convection.

L'ic6ne R6tissagepar convection et la temperatureregl6e (ex.: 400 oF)s'affichent pendant 2 secondes.
La temperature afficheechange des que lefour atteint 175 °R

Un bip retentit 6 fois Iorsque le four atteint latemperature regBe.

4. Appuyez sur latouche OVEN OFF (ARRI_TDU FOUR) pour desactiver ou annulet le r6tissage par
convection.

Comment r_gler le four pour le r6tissage par convection (mode double) ?

1. Inserezla plaquede separation dans lefour.

2. Lancez le mode de r6tissage par convection.
Appuyez sur latouche UPPER (SUPI£RIEURE).

3. Appuyez sur(_ Roast (R6tissage}.
La temperature par defaut est de 350 °R

4. Appuyez sur le bouton START SET (RI£GLAGE DU DI£MARRAGE) pour lancer le r6tissage par
convection.

5. Appuyez sur latouche UPPER OVEN OFF (ARRE=TDE LA PARTIE SUP[=RIEURE DU FOUR) pour
desactiver ou annulet le r6tissagepar convection.

Laventilationde la cuisson par convection se desactive des que la porte du four est ouverte.
@VITEZde laisser la porte ouverte pendant une periode prolongee Iorsquevous utilisez lacuisson par
convection. Sinon, vous reduisezla duree de vie de I'eBment de chauffepar convection.

Si vous laissezla porte de four ouverte pendant plus de 2 minutes quand le four est allume, tous les
eBments chauffantsse couperont automatiquement.

[_ Lacuisson terminee, leventilateurcontinuera b.fonctionner jusqu%,ce que le four ait refroidi.
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CUISSON MINUTI E

Durant lacuisson minutee, lefour s'allume immediatement et fonctionne pendant la duree que vous avez
selectionnee, i lafin du temps de cuisson, lefour s'eteint automatiquement.

* Vous ne pouvez utiliser lafonction de duree de cuisson qu'en paralBle avec une autreoption de cuisson
(Cuissondu chef, Cuisson par convection, R6tissage par convection, Cuissonsaineou Cuisson favorite).

Comment r_gler le four pour un temps de cuisson sp6cifi6 (mode unique) ?

1. Entrezlereglage.

Appuyezsur leboutoncorrespondanta lafonctiondecuissonsouhaitee,parex :
CONV.BAKE(CUISSONPARCONVECTION).La temperaturepar ddaut est de350 °F.

2. Saisissezlatemperaturedevotre choix (ex.:375 °F) a I'aidedu pavenumerique.

3. Appuyezsur latoucheCOOKING TIME (TEMPSDECUISSON}

4. Saisissezletemps decuissondevotre choix(ex.: 45 rain)a I'aidedu pavenumerique.

Pourreglerletemps de cuisson,selectionnezunedureecompriseentre1 minuteet 9 heures99 minutes.

5. Appuyezsur leboutonSTARTSET (RI£GLAGEDU DI'MARRAGE}pourdemarrerla cuisson.

Latemperatureafficheechangedes quelefour atteint 175 °F.

Lefour continuedechaufferjusqu'a ce quela dureeregBes'ecoule, puiss'eteintautomatiquementsaufsi la
fonctiondemaintienauchaud a et6 regl6e(reportez-vousauchapitrerelatifa lafonctionde maintienau chaud,
page57).

Vouspouvezannulerun temps decuissona tout momentenappuyantsur OVENOFF(ARRi'=TDU FOUR).6.

Comment r_gler le four pour un temps de cuisson sp_cifi_ (mode double) ?

Ins_rez la plaque de s_paration dans le four.

1. Entrezlereglage.

Appuyezsur UPPER(SUPI'-'RIEURE}ou LOWER(INFI£RIEURE}pour lemodedecuissonquevoussouhaitez.

2. Appuyezsur leboutoncorrespondanta lafonctiondecuissonsouhaitee,parex :
CONV.BAKE(CUISSONPARCONVECTION).La temperaturepar ddaut est de350 °F.

3. Saisissezlatemperaturedevotre choix (ex.:375 °F) a I'aidedu pavenumerique.

4. Appuyezsur latoucheCOOKING TIME (TEMPSDECUISSON}

5. Saisissezletemps decuissondevotre choix(ex.: 45 rain)a I'aidedu pavenumerique.

Pourreglerletemps de cuisson,selectionnezunevalourcompriseentre1 minuteet 9 heures99 minutes.

6. Appuyezsur leboutonSTARTSET (RI£GLAGEDU DI'MARRAGE}pourdemarrerla cuisson.

7. Vouspouvezannulerun temps decuissona tout momentenappuyantsur OVENOFF(ARRi'=TDU FOUR).

Si la recette I'indique, enfournez la nourritureune fois lefour pr6chauffe.Leprechauffage est essentiel
pour la cuisson de g_.teaux,biscuits, p_.teet petits pains. Une fois latemperature souhaitee atteinte,
lefour emet six longs signaux sonores.

Soyez prudent Io_squeVousutilisez lesDnctions de TemPS de cuisson ou de O_part differS,
.... Utilisez ces fonctions pour la cuisson desviandes saBes ou surgeBes ainsi que de !a p!upart des

fruits et Bgumes; Les aliments pouvant s!altere_facilement (ex. : lait, ceufs,poiss@n;viand÷ ou

volai!le)d0ivent sortir directement du rdrig6rateur. M6me rdrige@s, cos aliments ne doiventpas
reposerau four pendant@us d!une heureavant !edemarrage de !a cuisson: De p!us;ils doivent
6tre retiresrapidement une !ois!a cuisson terminee,La consommat!on d'a!iments g_.tespout
entrafnerdes maladies lieesaun empoisennement alimentaire,
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DISPART DIFFI RI 

Durant la cuisson minutee diff6ree, la minuteriedu four permet d'allumer et d'eteindre lefour aux heures que
vousavezselectionneesprealablement.

• Vous ne pouvez utiliser lafonction de depart differ6qu'en paralBleavec une autre option de cuisson
(Cuissondu chef, Cuisson par convection, R6tissagepar convection, Cuissonsaine ou Cuisson favorite).

Vous pouvez reglerle four pour un depart differ6avant de regler lesautres options de cuisson.

L'horloge doit Ctreregl6esur I'heureactuelle.

Comment r_gler le four pour un d_part diff_r_ (mode unique) ?

1. Positionnezla ou les grillesdu four sur la hauteurapproprBe et enfournezles aliments.

2. Entrezle reglage.

Appuyez sur le bouton correspondant b.la fonction de cuisson souhaitee,par ex :
CONV.BAKE (CUISSON PAR CONVECTION). La temperature par ddaut est de 350 °R

3. i I'aide du pave numerique, saisissezlatemperature de votre choix (ex. : 375 °F).

4. Appuyez sur latouche COOKING TiME (TEMPS DE CUiSSON)

5. Saisissezle temps de cuisson de votre choix (ex.: 45 min)b.I'aide du pave numerique.

Pour regler le temps de cuisson, selectionnez une duree comprise entre 1 minuteet 9 heures 99 minutes.

6. Appuyez sur DELAY START (D#PART DiFF#RE).

7. SaisissezI'heureb.laquellevous souhaitezque le four s'allume (ex.: 4h 30) b.I'aide du pave numerique.

8. Appuyez sur STARTSET (REGLAGE DU D[-"MARRAGE).

i I'heure regBe, un court signal sonore retentit Le four commence alors b.chauffer.
Une fois latemperature souhaiteeatteinte, le four emet six longssignaux sonores.

Comment r_gler le four pour un d_part diff_r_ (mode double) ?

Ins_rez la plaque de s_paration dans le four.

1. Positionnezla ou les grillesdu four sur la hauteurapproprBe et enfournezles aliments.

2. Entrezle reglage.

Appuyez sur UPPER (SUPI'=RIEURE)ou LOWER (INF[-"RIEURE)pour le mode de cuisson que vous
souhaitez.

3. Appuyez sur le bouton correspondant b.la fonction de cuisson souhaitee,par ex : CONV.BAKE
(CUiSSON PAR CONVECTION). La temperature par defaut est de 350 °R

4. i I'aide du pave numerique, saisissezlatemperature de votre choix (ex. : 375 oF).

5. Appuyez sur latouche COOKING TiME (TEMPS DE CUiSSON)

6. Saisissezle temps de cuisson de votre choix (ex.: 45 min)b.I'aide du pave numerique.

Pour regler le temps de cuisson, selectionnez une duree comprise entre 1 minuteet 9 heures 99 minutes.

7. Appuyez sur DELAY START (D#PART DiFF#RE).

8. SaisissezI'heureb.laquellevous souhaitezque le four s'allume (ex.: 4h 30) b.I'aide du pave numerique.

9. Appuyez sur STARTSET (REGLAGE DU D[-"MARRAGE).

i I'heure regBe, un court signal sonore retentit Le four commence alors b.chauffer.
Une fois latemperature souhaiteeatteinte, le four emet six longssignaux sonores.

Si la recette I'indique, enfoumezla nourriture une fois le four prechauff& Le prechauffageest essentiel
pour lacuisson de g_.teaux,biscuits, pb.teet petits pains. Unefois la temperaturesouhaitee atteinte,
le four emet six longs signaux sonores.

Frangais - 51



CUISSON AU GRIL

Lemode de cuisson au gril est le mode leplus adapte aux viandes, aux poissons et b.lavolaille d'une
@aisseur maximalede 1". Lacuisson au gril est une methode de cuisson des morceauxde viande tendres
utilisant lachaleur directe sous le gril du four. La chaleurelevee permet de cuire plus rapidementet permet
de brunir lesaliments. Lasonde thermique nepeut pas _tre utiliseeavec ce mode.

Comment r_gler le four pour la cuisson au gril (mode unique) ?

1. S_lectionnez le r_glage devotre choix pour le gril.

Appuyez sur BROIL (GRIL}.
Vous pouvez selectionner Hi (l£1evee)ou Lo (Faible)en appuyantsur HI+ (ELEVEE+) ou LO- (FAIBLE-).

S_lectionnez Lo (Faible)pour cuire des aliments tels que de la volailleou des morceaux @ais deviande
sans risquer de trop lesbrunir.

2. Demarrez lafonction Gril.

Appuyez sur START SET (RP_GLAGEDU DEMARRAGE}.

Faitescuire un premierc6te augril jusqu'b,ce qu'il dore. Retoumez et faites griller ledeuxieme c6t&

3. Appuyez sur la touche OVEN OFF (ARRI_T DU FOUR) une lois la cuissonterminee ou pour annuler la
cuisson au gril.

Comment r_gler le four pour la cuisson au gril (mode double) ?

Inserezla plaque de s@aration dans lefour.

1. Appuyez sur UPPER (SUPP._RIEURE}.

Appuyez sur BROIL (GRIL}.
Vous pouvez selectionner Hi (l£1evee)ou Lo (Faible)en appuyantsur HI+ (ELEVEE+) ou LO- (FAIBLE-).

S_iectionnez Lo (Faibie)pour cuire des aliments teis que de ia voiaiiieou des morceaux @ais deviande
sans risquer de trop lesbrunir.

2. Demarrez lafonction Gril.

Appuyez sur START SET (RP_GLAGEDU DEMARRAGE).

Faitescuire un premierc6te augril jusqu'b,ce qu'il dore. Retournezet faites griller ledeuxieme c6t&

3. Appuyez sur la touche UPPER OVEN OFF (ARR#T DE LA PARTIESUP#RIEURE DU FOUR) une
fois la cuissonterminee ou pour annuler la cuisson au gril.

Ce four est congu pour la cuissonau gril avec PORTEFERMEE.
La porte du four doit 6tre fermeependant la cuisson au gril des aliments.

Sivous laissez la porte de four ouverte pendant plus de 2 minutesquand lefour est allume, tous les
elementschauffants se couperont automatiquement.

®

®

®

Al"rBrr_

Lacuisson terminee, le ventilateurcontinuerab.fonctionner jusqu'b,ce que lefour ait refroidi.

Utiliseztoujours ce mode ae culsson avec la oorte au
four fermee.

Z_ Soyez pruaen[ _orsquevous ouvrez_aporte. Laissez 'air cnaua ou _avapeur s'echapper avan[ ae
.... retirer lesaliments du four ou de les olacer a 'interieur.
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Guide de recommandations concernant la cuisson au gril

Los temps de cuisson au gril d@endent de lataille, du poids, de I'@aisseur, de latemperature de d@art
ainsique de vos prderences de cuisson.

Ce guide est base sur des aliments b.latemperature du rdrigerateur. Utiliseztoujours une lechefriteet sa
grille Iorsde lacuisson au gril. Prechauffeztoujours lefour pendant 5 minutes avant la cuisson au gril.

dii_iiiii_i_iiiiiiiii_i_i_ii_iiii_i_iiiii_iiii_iiii_iiii_iiii_iiii_iiii_iiii_iiii_iiii_ii!i_!_i_i!iii!!_!ii!iiiii!i_i!i!!ii!ii_ii_ii_iiiiiiiiiiiiiiiii_iiii_iiii_iiii_iiii_iiii_i_i_'_!;_i_!_i_i_i_!_ii!i_!_!i_!_!i_!_!i_!_!i_!_!i_!_!i_!_!_!_!!_!_!_!!_i!i!_ii_i_i!iiiiiii_iiii!_!_!!!_!i_!i_!i_i_i!_!i!_!i_i_i_!!_!ii_i_!_i!!!!!!_!_!_!!!_i_i_i!i_!_!!_!i_!_!!_i_ii_i_i_!_i_ii_i!_i_i_!!!ii_i_i!i_i_i_!_i_iii_!_i_;!_i!i_i!_i!_!i_i!_!_!_!_!i!_i_i_i_i_i_iiii_i_!!_i_i!i_i_i_!iiiiii_!_!i!_!_!_!_!_!_
Moyenne 9 boulettes 3/4" 6 A 3:00 2:30

Hamburgers Moyenne 9 boulettes 1" 6(ou 7) A 3:30 3:00

Moyenne 16boulettes 1' 6 A 4:00 3:00

Toasts 9 toasts 5 A 0:50 0:35

Saignant 1" 5 A 5:00 3:30-4:00

Biftecks Moyenne 1-11/S' 5 A 7:00 5:00-6:00

Biencuit 1Y2" 5 A 8:00 6:00-7:00

Biencuit 4,5 Ibs, 1/2-3/4" 2 A 18:00-20:00 11:00-15:00
poulet Biencuit 2-21/2Ibs, 1/2-3/4" 2 A 13:00-15:00 8:00-11:00

C6telettesdeporc Biencuit 1 Ib, 1/2' 3 ou2 A 9:00-10:00 7:00-9:00

C6telettes Moyenne 10a 12oz. 1' 3 ou2 A 5:00 4:00-5:00
d!agneau Biencuit 1 Ib, 1Y2" 3 ou2 A 7:00 6:00-8:00

Filetsde poisson Biencuit 1/4-1/2" 3 ou2 A 5:00-9:00 3:00-4:00

Tranchesde 1/2' 3 ou2 A 5:00 4:00
jambon(pr_cuites}

UTILiSATION DE LA FONCTION CUISSON FAVORITE

La fonction Cuisson favoritevous permet d'enregistrer jusqu'b.3 recettes prer6gl6es.Vous pouvez utiliser la
fonction de cuisson favoritepour lacuisson, la cuisson par convection ou le r6tissage par convection.
Elleest incompatibleavec toute autre fonction, y compris led@art differ&

Comment enregistrer une recette pr@_gl_e ?

1. Appuyez sur latouche du mode de cuisson que vous souhaitezenregistrer
(ex: CHEF BAKE (CUISSON DU CHEF). La temperature par defaut est de 350 °R

2. A I'aide du pave numerique, saisissezlatemperature de votre choix (ex. : 375 °F).

3. Appuyez sur latouche COOKING TiME (TEMPS DE CUISSON).

4. Saisissezle temps de cuisson de votre choix (ex.: 45 min)b.I'aide du pave numerique.

5. Vous pouvez memoriser une recette dans I'une des trois positions cuisson favorite.Appuyez sur
FAVORITECOOK (CUISSON FAVORITE) le nombre de fois correspondant b.la position dans laquelle
vousvoulez enregistrer le reglage,ex. pour FAVORITECOOK (CUISSON FAVORITE)position 2,
appuyez deux fois sur FAVORITE COOK (CUISSON FAVORITE).

Los recettes preregleespeuvent _tre memoriseesaux positions 1,2 ou 3.

6. Appuyez sur STARTSET (R#GLAGE DU D#MARRAGE).

Comment appeler un r_glage?

1. Appuyezsur latouche FAVORITECOOK (CUISSON FAVORITE)le nombrede lois correspondantb.la
position sous laquellevoussouhaitezmemoriserla recette prereglee.Parexemple,pour la position Cuisson
favorite2, appuyezsur la touche FAVORITECOOK (CUISSONFAVORITE)deux lois.

2. Demarrezlacuisson memorisee.

Appuyezsur STARTSET (REGLAGE DU DEMARRAGE).
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UTILISATION DE LA FONCTION CUISSON SAINE

Vous pouvez utiliser la fonction Cuisson saineavec les modes de cuisson simple et double. Pour utiliser la
fonction Cuisson saineen mode de cuisson simple, suivez les consignes ci-dessous : Pourutiliser la fonction
Cuisson saineen mode de cuisson double, inserezla plaque de separation, selectionnezle compartiment de
votre choix en appuyant sur le bouton Inferieureou Superieure,puis suivezles consignes ci-dessous.

1. Riz mijot_

La fonction Rizmijote offre une methode de cuisson plus sainepour lacuisson du riz mijote contenant des
legumes, des herbes, des blancsde poulet, etc.

Lorsquevous utilisezcette fonction, il n'est pas necessairede prechauffer lefour avant la cuisson.
La temperaturede cuisson et le temps de cuisson varienten fonction de laquantite et des ingredients.

R_glage de la fonction Riz mijot_

1. Appuyez sur HEALTHY COOK (CUISSON SAINE}. La temperature par defaut est de 375 °R

2. Appuyez sur 1 (Rizmijote)sur le pave numerique.
Saisissez latemperature desir6esur le pave numerique.

3. Appuyez sur le bouton START SET (REGLAGE DU DEMARRAGE} pour lancer la cuisson du riz mijote.

Pourun resultat optimal, faites cuire les plats de riz mijote avec garnituresans couvercle, et les
ragoOtset viandes braiseescouverts pour eviter I'evaporation.

2. Pommes de terre au four

Lemode Pommesde terre au four est specialementcongu pour cuire des pommes de terre ou des pommes
de terre douces.

Lorsquevous utilisezcette fonction, il n'est pas necessairede prechauffer lefour avant la cuisson.

Comment r_ciler la fonction Pommes de terre au four

1. Appuyez sur HEALTHY COOK (CUISSON SAINE). La temperature par defaut est de 375 °R

2. Appuyez sur 2 (Potatoesde terre au four) sur le pave numerique.
Saisissez latemperature desir6esur le pave numerique.

3. Appuyez sur START SET (REGLAGE DU DEMARRAGE).

3. Poulet grill_

Lemode Pouletgrilleest specialementcongu pour cuire des morceauxde poulet ou des blancs de poulet.

Lorsquevous utilisezcette fonction, il n'est pasnecessairede prechaufferlefour auprealable.Sivous souhaitez
eviter unbrunissageexcessifet undessechementde lapeau, recouvrezle blancde papieraluminium.

R_glage de la fonction Poulet grill_

1. Appuyez sur HEALTHY COOK (CUISSON SAINE). La temperature par defaut est de 350 °R

2. Appuyez sur 3 (Pouletgrille)sur le pave numerique.
Saisissez latemperature desir6esur le pave numerique.

3. Appuyez sur START SET (REGLAGE DU DEMARRAGE).
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4. Steak de saumon

Cettefonction est specialementcon_ue pour cuire les steaks de saumon.

Lorsquevous utilisezcette fonction, il n'est pas necessairede prechauffer lefour avant la cuisson.
La temperature de cuisson et letemps de cuissonvarient en fonction de la quantite et de I'epaisseur.

Comment r_gler la fonction Steak de saumon

1. Appuyez sur HEALTHY COOK (CUISSON SAINE). La temperature par ddaut est de 350 °R

2. Appuyez sur 4 Steak de saumon sur le pave numerique.
Saisissezla temperaturedesir6e sur le pave numerique.

3. Appuyez sur STARTSET (REGLAGE DU DEMARRAGE).

5. Filet de poisson blanc

Cettefonction est specialementcon_ue pour cuire les filets de poisson blanc.

Lorsquevous utilisezcette fonction, il n'est pas necessairede prechauffer lefour avant la cuisson.
La temperature de cuisson et letemps de cuissonvarient en fonction de la quantite et de I'epaisseur.

Comment r_gler la fonction Filet de poisson blanc

1,

2.

3,

Guide de recommandations pour une cuisson saine

Appuyez sur HEALTHY COOK (CUISSON SAiNE). La temperature par ddaut est de 375 °R

Appuyez sur 5 Filetde poisson blanc sur le pave numerique.
Saisissezla temperaturedesir6e sur le pave numerique.

Appuyez sur STARTSET (REGLAGE DU DEMARRAGE).

Leguide ci-dessous contient des recommandations pour utiliser la fonction Cuisson saine.
Ce tableau n'est communique qu'a.titre indicatif.

Lorsquevous utilisezcette fonction, il n'est pas necessairede prechauffer lefour avant la cuisson.

!!!!i!i_!i_!i_ii_ii_ii_i!_ii_iii!i_!i_!i_ii_ii_!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!iiiiiiili_iiii,iiiii_¸_i_i_!;i_!;:_ii!iii_!_i_i!ii!i_!i_!i!_i_i_i_i_iiiiii_iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii_ii_i!_!i_i_

Rizmijot_ 175 oz
(500g) 4

375 375a.425 40-50

Placez une tasse

de rizinstantane,

quelques Bgumes
(carotte, oignon,

courgette, auber@ne
etc.) et des blancs
de poulet dans un

plat.

Versez une tasse
de consomme

chaud dans le plat
et recouvrezqe avec
un couvercle ou un

papier aluminium.

Pour eviter que le
fond #attache,

n'utilisez pas un plat
emailB ou en fer.
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Potatoes
de terre 6 unites
au four

375 375a 425 30-40

Morceaux
depoulet
1_ t ,2kg

35O 350a 425 30-40

Blancsde

poulet4 b_
6 unites

35O 350a 425 30-40

3 portions
Steak de 19,5oz
saumon (550g)

35O 350a 425 30-40

Filet de 4 escalopes
poisson
blanc (550 g)

375 350a 425 20-30

Placez 6 potatoes
de terre sur un

plateau ou un plat.

Ne coupez pasbs
pommes deterre en
deux.

Assaisonnezles
potatoesde terre
aprescuissonsi
vouslesouhaitez.

Placez bs morceaux

de poulet sur un
plateau ou un plat.

Assaisonnez le

poubt apres cuisson
si vous le souhaitez,

Placez bs blancs

de poulet (1/8
4/I0 de pouce
d'@aisseur) sur une
I@hefrite ou un plat.

Assaisonnezle
poubtaprescuisson
sivous lesouhaitez,

Si vous souhaitez

@iter un brunissage
excessif ou un

dessechement,
recouvrez le poubt
de papier aluminium.

Placez bs steaks
de saumon sur un

plateau ou un plat.

Assaisonnez le

saumon apres
cuisson si vous le
souhaitez.

Placez bs filets de

poisson sur une
I@hefrite ou un plat.

Assaisonnez le

poisson apres
cuissonsivousle
souhaitez.

Si vous souhaitez

@iter un brunissage
excessif ou un

dessechement,
recouvrez le poisson
de papier aluminium.
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UTILISATION DE LA FONCTION DE MAINTIEN AU CHAUD

La fonction de maintienau chaud permet de maintenirla temperaturedu four a.170 °F et de conserverdes
alimentscults au chaud jusqu'a.3 heuresapres leur cuissonen vuede les servir.

Au bout de 3 heures, lefour s'eteint automatiquement.Cette fonction peut _tre utiliseeind@endamment de
toute autre cuisson et, moyennant un reglage,peut s'activer directement apres la cuissonminutee ou differee.

N'utilisez pascette fonction pour faire rechaufferdesaliments froids.

Utilisation de la fonction Maintien au chaud

1. Appuyez sur latouche KEEP WARM (MAINTIEN AU CHAUD)

2. Appuyez sur STARTSET (REGLAGE DU DEMARRAGE).

3. Appuyez sur latouche OVEN OFF (ARR#T DU FOUR) des que vous souhaitezdesactiver la fonction.

Comment activer le mode de maintien au chaud apr_s la cuisson minut_e

1. Reglez lefour pour la TIMED COOKING (CUISSON PROGRAMMEE}.

(Reportez-vousau chapitre relatif b.la fonction de cuisson minutee, page 50).

2. Appuyez sur le bouton KEEP WARM (MAINTIEN AU CHAUD) avant d'appuyer sur START SET
(REGLAGE DU DEMARRAGE} pour demarrer la cuisson.

3. Appuyez sur latouche OVEN OFF (ARRI_TDU FOUR) des que vous souhaitezdesactiver la fonction.

UTILISATION DE LA FONCTION DE PAIN PRI_CUIT

La fonction Painprecuit foumit automatiquement la temperatureoptimale pour le processus de leveedu pain.
Parconsequent, aucun reglage de temperature n'est necessaire.

1. Appuyez sur BREAD PROOF (PAIN PRl_curr).

2. Appuyez sur STARTSET (RI_GLAGE DU DI_MARRAGE).

3. Appuyez sur latouche OVEN OFF (ARRI_TDU FOUR) des que vous souhaitezdesactiver la fonction
Painprecuit.

UTILISATION DE LA FONCTION DES OPTIONS

Cettefonction vous permetde contrOlerplusieursoptions de commande electronique. Ces options
comprennent le reglage de latemperature, I'unitede temperature, la conversion automatique, le format
12 heures ou leformat 24 heures, I'economie d'energie apres 12 heures, la langue,I'activation/la
desactivation du son, et le mode de demonstration.
Le menudes options est disponible uniquement Iorsque le four n'est pas utilise (aucunecuisson).

1. R_glage de la temperature

2. Unit_detemp_rature

3. Conversionautornatique

4. Heuredujour

5. Economie d'_nergie apr_s
12 heures

6. Langue

7. Activation/d_sactivation du son

Vouspermetdecorrigerlatemperaturedufour.

Lefourpeut_treprogrammepourafficherlatemperatureendegresFahrenheitou
Celsius.

Lafonctiondeconversionautomatiquede laconvectionconvertitlestemperaturesde
cuissonnormalessaisiesentemperaturesdecuissonparconvection.

Vouspermetde reglerFhorlogepourafficherFheuredu jourenmode12heuresou
24heures.

Cette fonctionviendraautomatiquementeteindrelefourapres 12 heuresd'utilisation
en modeCuissonou 3 heuresen modegril.

Vous permetde selectionnerI'anglais,lefran_aisou I'espagnok

Vous permetde reglerlefour et ses commandessur un modesilencieux.
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R_glage de la temperature

Les temperaturesdu four ont et6 etalonn6esen usine. Lorsquevous utilisezvotre four pour la premiere
fois, veillezb.respecter lestemps et temperatures de cuisson. Si vous pensez que la temperature est trop
elev6eou trop basse, vous pouvez la corriger une nouvellefois. Avant de la corriger, essayezune recette en
selectionnant unetemperature superieure ou inferieureb.celle recommandee.
Les resultatsde cuisson devraient vous indiquer si un nouveau reglageest necessaireou non.

La temperaturedu four peut _tre regl6eb.+35 °F(+19 °C).

Comment corriger la temperature du four

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 1 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur Hi+ (l£1ev_+)ou Lo- (Faible-) pour selectionnerune temperaturesuperieure ou inferieureb.
celle recommandee.

3. Saisissez le reglagesouhaite b.I'aide du pave numerique. (0-35)

4. Appuyez sur START SET (RI_GLAGEDU DI_MARRAGE) pour enregistrer les modifications.

Ce reglage n'affecte enrien les temperaturesde lacuisson au gril ou du cycle d'auto-nettoyage.
Le reglagesera conserve en memoire m6me apres unecoupure de courant.

Unit6 de temp6rature (S61ection de la temp6rature en Fahrenheit ou Celsius)

Lefour peut 6tre programme pour afficherla temperature endegres Fahrenheitou Celsius.
Pardefaut, lefour est regl6 pour que latemperature s'affiche en degres Fahrenheit.

Comment passer des degr6s Fahrenheit aux degr6s Celsius et inversement

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 2 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur 1 (Fahrenheit)ou 2 (Celsius)sur le pave numerique.

3. Appuyez sur START SET (RI_GLAGEDU DI_MARRAGE) pour enregistrer les modifications.

Conversion automatique

Lorsquevous utilisezlafonction de conversion automatique, la fonction de convection par conversion
automatique permet de convertir automatiquement lestemperatures de la cuisson classiqueen temperatures
de cuisson par convection. Si cette fonction est activee, I'affichageindique la temperature reelleconvertie
(reduite).Parexemple, si vous selectionnez unetemperature de cuisson classiquede 350 °Fet si vous
appuyez sur la touche STARTSET (RI£GLAGEDU DEMARRAGE),I'affichageindique latemperature

convertie, soit 325 °R (Reglagepar ddaut : arr6t)

Comment d_sactiver ou activer la fonction de conversion automatique

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 3 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur 1 (Desactiv6e)ou 2 (Activee)sur le pave numerique.

3. Appuyez sur START SET (RI_GLAGEDU DI_MARRAGE) pour enregistrer les modifications.
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Heure du jour (12 heures/24 heures)

Lescommandes du four peuvent Ctreprogrammees pour afficherI'heure du jour en mode 12 heuresou
24 heures. Le four a et6 prer6gl6par ddaut pour un affichage en mode 12heures.

Comment passer I'affichage de I'heure du format 12 heures au format 24 heures

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 4 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur 1 (12 heures)ou 2 (24 heures)sur le pave numerique.

3. Appuyez sur STARTSET (R[_GLAGE DU D[_MARRAGE) pour enregistrer lesmodifications.

Economie d'_nergie apr_s 12 heures

Sivous oubliez d'eteindre votre four, cette fonction assure la desactivation automatique des commandes
ap@s12 heuresd'utilisation des fonctions de cuisson ou apres3 heures d'utilisation de la fonction Gril.

Comment activer ou desactiver la fonction d'economie d'energie apres 12 heures

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 5 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur 1 (Desactiv6e)ou 2 (Activee)sur le pave numerique.

3. Appuyez sur STARTSET (R[_GLAGE DU D[_MARRAGE) pour enregistrer lesmodifications.

Langue

Vouspouvez selectionner I'anglais,le frangaisou I'espagnol. Pardefaut, la langueutiliseeest I'anglais.

Comment changer la langue sur I'affichage

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 6 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur 1 (EN),2 (FR)ou 3 (SP)sur le pave numerique.

3. Appuyez sur STARTSET (R[_GLAGE DU D[_MARRAGE) pour enregistrer lesmodifications.

Activation/d_sactivation du son

Cettefonction vous permetde desactiver lasonorite des boutons de commande.

Comment activer ou d_sactiver le son

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 7 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur 1 (Desactiv6e)ou 2 (Activee)sur le pave numerique.

3. Appuyez sur STARTSET (R[_GLAGE DU D[_MARRAGE) pour enregistrer lesmodifications.

Mode d_mo

Cette option est destineeb,Ctreutiliseepar les points de vente au detail b,des fins d'affichage uniquement.
(L'eBment chauffant ne fonctionne pas.)

Comment activer ou d_sactiver le mode d_mo

1. Appuyez sur OPTIONS et sur 8 sur le pave numerique.

2. Appuyez sur 1 (Desactiv6e)ou 2 (Activee)sur le pave numerique.

3. Appuyez sur STARTSET (R[_GLAGE DU D[_MARRAGE) pour enregistrer lesmodifications.
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UTILISATION DE LA SONDE THERMIQUE

Pourde nombreux aliments,en particulier los r6tis et la volaille(beeuf,poulet,dinde, porc, agneau,etc,), le
meilleurmoyen de determinersi les aliments sont biencuits, c'est de mesurerla temperature interne,
Lasonde thermique vous permet de faire cuire laviande b.la temperature interne que vous souhaitezet vous
permet ainsi de determiner plus facilement si laviande est cuite,
Cette fonction peut _tre utilis6eavec la Cuissondu chef, la Cuisson par convection ou le R6tissagepar
convection en mode simple.
Une fois que la temperature internedes aliments atteint 100 °F,I'augmentationde latemperature internesera
afficheeb.I'ecran,

Comment utiliser la sonde thermique

1,

2,

3,

4,

5,

6,

7,

8,

Enfoncezla pointe de lasonde thermique dans la viande aussi loin que possible, de sorte qu'elle soit
bienau centre de la viande,

+ Inserezla sonde completement dans la viande comme
indique dans les illustrations,Ellenedoit pas toucher lesos,
le gras ou les cartilages,

+ Si la sonde n'est pas completement inser6edans la
viande, la fonction Sonde thermique ne fonctionne pas
correctement car la sonde detecte latemperature du four,
et non la temperaturede laviande,

+ Pour la viande non desossee, inserezla sonde au centre de
la partie la plus basse et la plus epaisse de morceau,

+ Pour toute la volaille(dinde, gros poulets,etc,), inserez
la sonde dans la partie la plus epaisse de I'int@ieurdes
cuisses,parallelementb.la patte,

+ Sivous activez lafonction Maintienau chaud pour maintenir
la viande au chaud apres la cuisson en utilisant lafonction
Sonde de temperature, latemp@ature internede laviande
d@assera latemperature souhaitee,

Inserezlafiche de la sonde thermique dans la prisesur la paroi superieure du four aussi loin qu'elle peut
aller,

Choisissez la fonction de cuisson souhait_e (Cuisson par convection, R6tissagepar Convection, Cuisson
du chef) ainsique la temperature,

Appuyez sur TEMP PROBE (SONDE DE TEMP.} pour r_gler la temperature internesouhait_e,

Reglezla temperature interne souhait_een appuyant sur le pave numerique,

TemperaturesdiSponibleS I 100 °F&200 °F

Si vous voulezutiliser lafonction Temps de cuisson, D@art diff6r_ou Maintienau chaud, r_glez chaque
fonction,

Appuyez sur START SET (REGLAGEDU DEMARRAGE),

Lorsque la temperature internesouhait_e est atteinte, la fonction s'arr_te automatiquement et I'alarme
sonne,

Afin de proteger la pointe de la sonde thermique, veillez _tnepas inserer lasonde de sorte que !a
A_ pointe d@asse de la surface de la viande, Assur÷zwous que !a pointe est au centre de !aviande

ou pres du centre.
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ATTENTION

• N'entreDosezDasla sonae dans lefour,

• Ne laissezoas la sonde a 'interieur du four Iorsd'un cycle d'auto-neT_toyageou ae CUlSSOna_
grll.Cela Dourraenaommager la sonde et son fonctionnement

• Poure_ter de romDre laDOhie de la sonde, decongelezcomDletementvos aliments.

N'UtlllSeZDasde DlncelOtSde I'inserton ou de I'extractlon de la sonde.
Cela Deu_enaommager _asonde,

N'UtlllSeZla sonde tnermlaue cue DOUrla CUlSSOnavec lafonction Sonde thermiaue.
N'utilisez oas la sonae tnermlaue a d'autres fins,

Si vous retirezla sonde thermique alors que lafonction Sonde thermique est en cours de
fonctionnement ou si vous inserez la sonde thermique lots d'une cuisson normale, la cuisson
s'arr6tera au bout d'l minute,

Si vous utilisezla sonde pour cuire des aliments surgeles, dans certains cas elle ne peut pas 6tre
detect6e. (L'ic6ne de lasonde de temperature n'apparaTtpas sur I'affichage.)

Tableau de la sonde thermique

saignant

Bceuf!Agneau Moyenne

aien Cuit

Porc

voiaille

140 a 150 °F

160 a 170 °F

175 a 185 °F

175 a 185 °F

185 a 195 °F

Si vous couvrez la viande avec du papier aluminiumet si vous la laissezreposer pendant 10 minutes
apres la cuisson, la temperature interne augmentera de 5 b. 10degres.

Extraction de la sonde thermique

Retirez la fiche de la sonde thermique de la prise.

Apr_s !aCuisson! la sonde the!mique eatenco!e chaude et peut ent!_ne! des b@lu!esl
A_N_ION

Frangais - 61



RI GLAGE DE LA FONCTION SHABBAT

(UtJlJs_epour les f6tes et le Shabbat juifs)

_;, our en savoir plus et obtenir des instructions d'utilisation et une liste corapletedes raodeles avec la fonction Sabbath (Shabbat), veuillez visiter le site Web sur
http:\\www.star=k.org.

Vouspouvezutiliserla fonctionShabbatpour lacuissonuniquement,Latemperaturedu four peut _tre augmentee
ou reduiteapresquelafonctionShabbata ete reglee(lafonctionde reglagede latemperaturedu four ne
devrait_tre utiliseeque durantlesf_tesjuives).Cependant,I'affichagenechangepaset lessignauxsonores
nesont pasemis Iorsdes changements,Unelois lafonctionShabbatcorrectementactiveepour la cuisson,le
four resteallumejusqu'& I'annulationde lafonction,Cereglageecrasela fonctiond'economied'energieapres
12heures,qui est regl6epar defaut,SivoussouhaitezallumerI'eclairagedurantle Shabbat,appuyezsur la touche
OVEN LIGHT (ECLAIRAGEDU FOUR)avantd'activerlafonctionShabbat.
Unefois I'eclairageallumeet lafonctionShabbatactivee,lefour resteallumejusqu'a I'arr_tde lafonctionShabbat,
SivoussouhaitezeteindreI'eclairage,veillez&desactiverI'eclairagedu four avantd'activer lafonctionShabbat.

Comment utiliser la fonction Shabbat

1, AppuyezsurCHEF BAKE (CUISSON#U CHEF),

Latemperaturepar ddaut est de350 °F.

2, Saisissezlatemperaturedevotre choix(ex,: 375 °F)a I'aidedupavenumerique,

3, AppuyezsurSTARTSET (RI_GLAGEDU DI_MARRAGE),

Latemperatureafficheechangedesquelefour atteint175 °R

4, Appuyezsur lesboutonsCHEF BAKE (CUISSONDU CHEF)et TOUCHTOWAKE-UP (TOUCHEDE
RI_VEIL}simultanementpendant3 secondes,

L'affichageindiquealorsSAb (Shabbat),

Unefois queI'indicationSAb(Shabbat)est affichee,lescommandesdu four n'emettentplus designalsonoreet
I'affichageresteinchang&

Veuspouvezmodifierlatemperaturedu four unefois lacuissoncommencee.N'oubliezpasqueles commandes
du four n'emettentplusdesignalsonoreet que I'affichageresteinchangeunefois lafonctionShabbatactivee,

5, Vouspouvezeteindrelefour a tout momentenappuyantsur latoucheOVENOFF(ARRI_TDU FOUR),Ainsi,
seul lefours'eteint.SivoussouhaitezdesactiverlafonctionShabbat,maintenezenfoncessimultanementles
boutonsCHEF BAKE (CUISSONDU CHEF)et TOUCHTOWAKE-UP (TOUCHEDERI_VEIL)pendant
3 secondes,L'indicationSab(Shabbat)n'est plus affichee,

IIest deconseill6d'activerunprogrammeautreque lafonctionCHEF BAKE (CUISSONDU CHEF)
pendantque lafonctionShabbatest activee,Seuleslestouchessuivantesfonctionnentcorrectementen
paralleleaveclafonctionShabbat : NUMBER PAD(PAVENUMI_RIQUE),CHEF BAKE (CUISSONDU
CHEF),STARTSET (RI_GLAGEDU DI_MARRAGE}et OVEN OFF(ARRf=TDU FOUR),
TOUTESLESAUTRESTOUCHESnedoiventpas6tre utiliseestant que lafonctionShabbatest activee,

Vouspouvezmodifierlatemperaturedu four,mais I'affichageresterale m6meet aucunsignalsonorene
retentiraau momentdeschangements,(lafonctionde reglagede latemperaturenedevrait6treutiliseeque
durantlesf6tesjuives).Apresavoirchangelatemperaturealorsque I'uniteest enmodeSabbath (Shabbat),
undelaide 15secondesest necessaireavantque I'unitene reconnaisselamodification.

®
®

®

®

Vouspouvezreglerlafonctiondu temps decuissonavantd'activerlafonctionShabbat.

Encas decoupurede courantoud'interruption,lefour s'eteint.Lorsde laremisesoustension,lefour ne
serallumepasautomatiquement.SAb(Shabbat)s'affiche_tI'ecrandecommandedu four,maislefour
nefonctionnepas.Vouspouvezretirerlesalimentsdu four tout en restantenmodeSabbath(Shabbat),
cependantlefour nepeut passe rallumerapresle Sabbath/Holidays(ShabbatNacances).LorsqueleShabbat

esttermine,desactivezle modeSabbath(Shabbat).Appuyezsur lesboutonsCHEF BAKE(CUISSONDU
CHEF)et TOUCHTOWAKE-UP (TOUCHEDE REVEIL)et maintenez-lesenfoncespendantaumoins
3 secondespourdesactiverlemodeShabbat,Lefour peut&nouveau_treutilisenormalement,

N'ouvrezpas la portedu four nine changezpas latemperaturedu four pendantenviron30minutes
apresavoirlancelemodeShabbatafinque lefour atteignelatemperaturespecifiee,Notezque, pourde
meilleuresperformances,leventilateurdu four ne fonctionneque Iorsquelatemperaturedu four augmente,

N'utilisezpas la surfacede cuissonIorsquela cuisiniereest en MODEShabbat.
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.A PROPOS DU TIROIR CHAUFFE-PLAT

Le tiroir chauffe-plat conserve les aliments
cuits chauds. Les alimentsdoivent 6tre dejb.
chauds. Ne I'utilisezpas pour faire chauffer
des aliments froids, b.I'exception du pain,
des crackers, des chips ou des c6reales
deshydrat6es.

Environ25 minutessont necessairespour
prechauffer letiroir chauffe-plat.

• Ne tapissez pas le tiroir chauffe-plat ou la casserole de papier d'aluminium. Lepapier d'aluminium est
un excellent isolantthermique et aurait pour consequenced'emprisonner la chaleur.Sonutilisation
est susceptible de perturber le fonctionnement du tiroiret d'endornmagerla finition int_rieure.

,, Neplacezpasde liquideeLId'eau dansletiroir chauffe-plat.

,, Tonslesalimentsplacesdans letiroirchauffe-platdoivent_tre recouvertsd'un couvercle.Lorsquevous faites
chaufferdesp_.tisseriesou dupain, lecouvercledoit _tre perforeafindepermettrea la vapeurde s'echapper.

,, Retirezlesconvertsdeservice,etc.,avantde placerle recipientdans letiroirchauffe-plat.

• Conservezlesalimentsdansle recipientdecuissonoutransferez-lesdansunplatdeserviceresistantb.lachaleur.

Les recipien!souemballages en plastique fondent S' Iss0nt en contact direct avec !etiroir, Ia
A_N,0Ncasseroleouun ustensile chaud: IIest possible que le plastique fondu nes'enleve plus.

©es deg_.tsne sont pasconverts par la garantie.

ACTIVATION OU DI SACTIVATION DU TIROIR CHAUFFE=PLAT

1. Reglezle tiroirchauffe-platsur la puissancesouhaitee.

Appuyezunefoissur latoucheWARMING DRAWER(TIROIRCHAUFFE-PLAT}pourobtenirunepuissance
faible,deuxfois pourobtenirune puissancemoyenne,trois fois pourobtenirune puissanceelev6e,et quatre
foispour I'eteindre.

Le tiroirchauffe-platdemarreautomatiquementunefoisle reglageselectionn6.

2. Poureteindreletiroir chauffe-plat,appuyezsur latoucheWARMING DRAWER(TIROIRCNAUFFE-PLAT}
jusqu'a extinctionde ce dernier.

,, Appuyer sur la toucheOVEN OFF (ARRETDU FOUR}ne permetpasd'eteindre letiroir chauffe-plat.

,, Le tiroir chauffe-platnepent pas_tre utilisedurant lecycle d'auto-nettoyage.
®

R_glages recommand_s

.... Petitspains (mous),assiettesvides

Moyenne Sauces,oeufs, biscuits, p_.tisseries,plats mijotes, legumes, petits pains (durs),
rOtis(boeuf,porc, agneau)

I_lewe Bacon, volaille,pizza, boulettes deviande, cStelettesde porc, aliments flits

® • Vouspouvezplacersimultanementdifferentstypesd'alimentsdansle tiroirchauffe-plat.Pourdemeilleurs
resultats,ne laissezpas lesalimentspendantplus d'une heuredansletiroirchauffe-plat.Nelaissezpas
d'alimentsenpetitesquantitesousensiblesa lachaleur,commedesoeufs,pendantplusde 30minutes.

Le tiroirchauffe-plats'eteintautomatiquementapres3 heures.
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entreten de votre
AUTO-NETTOYAGE

Lecycled'auto-nettoyageproduitunetemperaturetreselevee(biensuperieureauxtemperaturesde cuisson)afin
de br01ercompletementlesresidusdegraisseou lesreduireenpoudre ' ilvoussuffit ensuitede lesretirera.I'aide
d'un torchon humide,

z_ ,, Durant 'auto-nettoyage, les paros externes ae la CUlSlnlereDeuventaevenlr extremement
.... cnauaes a J toucher. Ne laissez jamaJs d'enfants en basb.gesans surveulanceb.urox mite ae

'&.oDarell.

• Certains oiseaux ueuven_etre sens_blesaux fumees em_sesauran__escycles d'auto-ne_oyage,
et ce. auel aue soit I'appareu.Deulacezles olseaux clansune autre oiece bien a@ee.

Ne tapJssez jamaJs les parois, les grilles, lefond ou toute auire oartiedu four de uauler
d'alum qium. La chaleurseralt alnsl malalstrlDuee, es resultatsae CUlSSOnalt@eset I'interleur
du four enclom.nagede fagon irr@ersible.Le DaDleralumlnlumDeuI fondre et adherer a la
surface nt@ieuredu four.

,, Ne forcez jamaJs I'ouver[ure ae la uorte du four, Vous nsclueriezd'endommager le systeme ae
verrouHageau_omatiquede la porte. Soyezwguan__orsquevous ouvrez _aporte du four une fois
e cycle d'auto-nettoyage termine. Pourpermettre b.Faircnaud ou b.lavaueur de s'echaDuer.
malntenez-vous SL"lec6te du four Iorsaue vous ouvrez la oorte. Le four oeut encore 6tre TRES
CHAUD.

Avant le cycle d'auto-nettoyage

Lejoint de
la porte ne

doit pas
6trenettoye
manuellement.

e

e

Durant lecycle d'auto-nettoyage, nous vous conseillonsd'aerer
votre cuisineen ouvrant une fen_treou en activant unventilateur
ou une hotte,

Retirezla grillemetallique, la lechefrite, legril de la lechefrite,le
papier d'aluminium et tousles ustensiles du four,

Essuyezles r_sidus qui se trouvent au fond du four, (Fig, 1),

Les grillesargent6es peuvent _tre auto-nettoyees, maiselles
noircissent, perdent leur lustre et glissentplus difficilement,

Les residus situesen fagade de la cuisiniereet ailleursque sur
lejoint de la porte doivent _tre nettoyes b.la main, Nettoyez ces
zones b.I'aide d'eau chaude, de tampons b.r_curer imbibes de
savon ou d'un nettoyant doux, Rincezb.I'eauclaire et essuyez,

Ne nettoyez pas lejoint en lui-m_me, La fibre de verre utilis_e
pour le joint de la porte ne r_siste pas au nettoyage, Le joint dolt
absolument rester intact, Si vous constatez qu'il s'use ou se
r_tracte, remplacez-le, (Fig,2),

Assurez-vousque la protection de I'ampoule est en place et que
I'eclairageest eteint.

Retirezles grillesdu four et lesaccessoires avant de lancer le mode d'auto-nettoyage,
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Comment lancer un cycle d'auto-nettoyage

1. Selectionnezla duree d'auto-nettoyage (ex. : 3 heures).

Appuyez sur latouche SELF CLEAN (AUTO-NETTOYAGE) une fois pour un cycle de 3 heures, deux
fois pour uncycle de 4 heuresou trois fois pour un cycle de 5 heures.

Par ddaut, le cycle dure 3 heures.

2. Demarrez le cycle d'auto-nettoyage.

Appuyez sur STARTSET (REGLAGE DU DEMARRAGE). LeverrouillageentraTn6par moteur de la
porte s'enclenche automatiquement.

3. Une fois que le cycle d'auto-nettoyage est termine, I'indication End(Fin)s'affiche et unsignal sonore
retentit six fois.

,, Vousne pourrezpas demarrerle cycled'auto-nettoyagesi lafonctionde verrouillagedes commandes
est activeeou si latemperaturedu four est trop elevee.

,, La portedu four se verrouilleautomatiquement.Le temps de nettoyagerestants'affiche. Laporte ne
peut pass'ouvrirtant que latemperaturen'est pasdescenduea,une temperaturesansdanger/basse.

,, La fonction d'auto-nettoyagene fonctionnepassi le tiroirchauffe-platfonctionne.

Comment diff_rer le cycle d'auto-nettoyage

1,

2,

3.

4.

Appuyez sur latouche SELF CLEAN (AUTO-NETTOYAGE).
Selectionnezla duree du cycle d'auto-nettoyage devotre choix en appuyant sur latouche SELF CLEAN
(AUTO-NETTOYAGE).

Appuyez sur DELAY START (DEPART DIFFERE).

SaisissezI'heureb,laquellevous souhaitezlancer I'auto-nettoyage.

Appuyez sur le bouton START SET (RC=GLAGEDU DEMARRAGE).
L'affichage indique delay start, self clean (departdiffer6, auto-nettoyage)et I'ic6ne Lock (Verrouillage).
LeverrouillageentraTn6par moteurde la porte s'enclenche automatiquement.

5. Lecycle d'auto-nettoyage demarre automatiquement b,I'heureddinie.

Comment d_sactiver la fonction d'auto-nettoyage

Vouspourrez arr_terou interrompreun cycle d'auto-nettoyage si lafumee produite lots de I'operationvenait
b,vous g_ner.

1. Appuyezsur latouche OVEN OFF (ARR[=TDU FOUR}.

2. Vouspourreza,nouveauouvrir laporte du four unelois que lefour aura refroidipendantenvironune heure.

Apr_s un cycle d'auto-nettoyage

• IIest possible que de lacendre reste dans lefour. Essuyez-lab,I'aide d'un torchon humide unefois le
four refroidi (Si la cendre laissedes traces blanches, effacez-lesb,I'aide d'un tampon b,recurer imbibe de
savonet rincezabondamment b,I'aide d'une solution d'eau et devinaigre blanc).

Si lefour n'est toujours pas propre apres uncycle, rep6tez le cycle.

Le four ne peut _tre regl6 pour lacuisson tant qu'il n'a pas refroidisuffisamment pour permettre I'ouverture
de la porte.
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NETTOYAG E VAP EU R

Comment r_gler le four pour le nettoyage vapeur

La fonction de nettoyage vapeur permet d'effectuer un nettoyage superficielen economisant du temps et de
I'energie, Pournettoyer plus efficacement des r_sidus et particules graisseuses,utilisez lafonction d'auto-
nettoyage,

1,

2,

Retireztousles accessoires du four,

Versezenviron 10oz (300ml) d'eau dans la sole du four vide et fermez la
porte,

Utilisezuniquement de I'eau claire normaleet non de I'eau distillee,

3,

4,

5,

6,

Appuyez sur le bouton STEAM CLEAN (NETTOYAGEVAPEUR},

Appuyez sur START SET (RI_GLAGEDU D_=MARRAGE),

Unefois I'operationterminee, I'affichageclignote et unsignal sonore retentit,

Appuyez sur latouche OVEN OFF (ARRI_TDU FOUR},

NettoyezI'interieurdu four,

Une quantite importanted'eau restedans lasole du four apres un cyclede
nettoyagevapeur, Otez I'eaub.I'aided'une eponge ou d'un torchon sec,

Pourque le nettoyagevapeur offredes r_sultatsoptimaux, utilisezexactement 10oz (300 ml)d'eau,

Apr_s un cycle de nettoyage vapeur

®

®

Soyez prudent Iorsque vous ouvrez la porte apres la fin du programmede nettoyagevapeur, L'eau situee
dans lefond du four est extr_mement chaude,

Ouvrez la porte du four et epongez I'eau restante,Ne laissezpas stagner I'eauqui reste dans lefour,
Essuyezle four et sechez-leb.I'aide d'un chiffon doux, N'oubliez pas d'essuyer sous lejoint de la porte,

Pour nettoyer la cavit_du four, utilisez une eponge, une brosse souple ou un tampon b.recureren nylon
imbibe(e)de nettoyant, Retirezla crasse incrustee b.I'aide d'un tampon b.r_curer en nylon, Lesdep6ts de
tartre peuvent _tre 6tes b.I'aide d'un chiffon imbibe de vinaigreblanc,

Si la salete persiste,vous pouvez r_peterI'operation une fois le four refroidi,

Pour les r_sidus plus importants (ex, ' graisse provenant du r6tissage),nous vous conseillons d'etaler du
nettoyant sur lestraces avant d'activer lafonction de nettoyagevapeur,

Une fois le nettoyagetermine, laissezla porte du four entreb_.illee(b.15°) pour permettre b.la surface
emaillee internede secher completement,
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE DU FOUR

Z_ • Avant de nettoyer une quelconque pattie de la cuisini_re, assurez-vous que toutes les
........ commandes sont DESACTIVEES et que toutes les surfaces sont FROIDES.

= Si vous 6tes amen6 _ d6placervotre cuisini_re pour des
raisons de nettoyage, r6paration ou autre, assurez-vous que
le dispositif anti-basculement est convenablement r6tabli une
fois que la cuisini_re est remise en place. Si vous omettez de
remettre en place le dispositif anti-basculement, la cuisini_re
pourrait basculer et causer de graves blessures.

®®
Ventilation du four

il i _ i__

JJ

Ventilation
La ventilationdu four se situe sous
le boTtierde commande,

Pendant le fonctionnement du
four, cette zone peut devenir
extr_mement chaude,

II est normalque la vapeur
s'echappe de cet orifice,

La ventilationest importante pour
assurer une bonne circulation de
I'air, Veillezb.ne jamais I'obstruer,

Nettoyage J-- parties peintes ................. -"....... "-

* Pour le nettoyagesommaire, utilisezun torchon imbibe d'eau chaude savonneuse,

* Pour6ter les r_sidus incrust_set lagraisse accumulee, versez un nettoyant liquidedirectement sur lazone
et laissezagir 30 b.60 minutes, Frottezb.I'aide d'un torchon humide, puis essuyez, N'appliquez jamaisde
nettoyantsabrasifssur ces surfaces, IIsrisquent de les rayer,

Nettoyage des surfaces en inox

1, Secouezenergiquement la bouteille de nettoyant pour acier inoxydableou de produit lustrant,

2, Versez-enune petite quantit_ sur un torchon ou du papier absorbant humide,

3, Nettoyez une petite zone, en frottant si possible I'inoxdans le sensdu grain,

4, S_chez et lustrezb.I'aide de papier absorbant ou d'un torchon doux propre et sec,

5, Repetez I'operationsi necessaire,

® ®

®

N'utilisez pas de tampon _ r6curer m6tallique. II pourrait rayer la surface.

Si un nettoyant b.base d'huile mineralea pr_alablement et_ utilis_pour nettoyer I'appareil, nettoyez
la surface b.I'aide de liquidevaisselleet d'eau avant d'utiliser le nettoyantpour acier inoxydableou
le produit lustrant,
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Grilles de cuisson

Si vous laissezles grillesdans le four durant uncycle d'auto-nettoyage, leurcouleur deviendra legerement
bleutee et I'aspect de leur surface se temira, Une fois le cycle d'auto-nettoyage termine et lefour refroidi,
essuyezles parties lateralesdes grillesb.I'aide d'un papier sulfuris_ ou d'un chiffon legerementhuile.
Cela permettra une meilleureinsertiondes grillesdans leurs glissieres.

Les grillescoulissantes peuvent _tre nettoyees b.la main avecun nettoyantabrasifou de la lainede verre.
Lors du nettoyage,veillezb.ne pas laisserde I'eauou un nettoyantpenetrer dans les glissi_ressur les
c6tes de la grille.

®

®

®

®

Ne les nettoyez pasau lave-vaisselle.

S'il devient difficile de retirerou remplacer la grille,essuyez legerement lesglissieresde lagrilledu
four avec de I'huile de cuisson, N'essuyez pas I'huilede cuisson sur lesglissieres.

Si lagrilledevient difficileb.faire coulisser, il peut s'averer necessairede lalubrifierb.I'aide de la
Lubrificationau graphite.

Pourpasser commande d'une nouvelle Lubrificationaugraphite, appeleznotre centre au
1-800-SAMSUNG (726-7864) ou rendez-voussur notre page d'accueil (www.samsung.com/us/
support ou www.samsung,com/ca/support ou www.samsung,com/ca_fr/support) muni de la
rderence DG81-01629A,

Sivous souhaitez acheter directement,connectez-vous b.I'adressehttp://www.samsungparts.
com/Default.aspx.

Pour lubrifier les glissi_res

1.

2.

3.

4.

5.

6,

7,

8,

Retirezlagrilledu four. Reportez-vousau retrait de la grille coulissante
dans la section COMMENT UTILISERLA GRILLECOULISSANTE?

Ouvrez completement la grille sur unetable ou un plan de travail,Vous
pouvez placer un journalsous lagrille pourvous faciliter le nettoyage,

Si vous constatez la presencede debris sur les glissieres,essuyez-les
b.I'aide d'une serviette en papier, (Lelubrifiantau graphite retir_Iors de
I'essuyagedoit _tre remplace - Reportez-vousaux etapes 4 b.7),

Secouez le lubrifiantau graphiteavant de I'ouvrir,En commengant par le
mecanismede glissierec6t6 gauche (avantet arriere)de la grille, posez
quatre (4) petites gouttes de lubrifiantsur les deux (2) pistes inferieuresde
laglissiereb.proximite dessupports.

R@etez I'operation sur le mecanismede glissierec6te droit (avantet
arriere)de la grille,

Ouvrez et fermez la grilleplusieurs fois pour r@artir le lubrifiant,

Replacezle bouchon sur le lubrifiantet secouez-le b.nouveau,
Retoumezla grilleet r@etez les etapes 3, 4, 5 et 6,

Fermezla grille, toumez-la c6t_ droit dessus et placez-ladans le four,
Reportez-vousb.I'installationde lagrille coulissante dans la section
COMMENT UTILISERLA GRILLECOULISSANTE?

• Ne pulverisezpasde la matiere grassevegetale en bombe ni
n'utilisez pas d'autres pulverisateursde lubrifiantsur la grille
coulissante,
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Porte du four

la porte ne
doit pas

@re nettoye
manuellement.

Utilisezdu savon et de I'eau pour un nettoyage minutieux
des partiessuperieure, lat@aleet frontale de la porte du four,
Rincezabondamment, Utilisezun produit vitre pour nettoyer
lavitre exterieurede la porte du four, N'IMMERGEZPASla
porte dans de I'eau, NE VAPORISEZ PASou ne faites
pas p_n_trer de I'eau ou du produit vitre _ I'int_rJeur
des orifices de ventilation de la porte. N'UTILISEZPAS
de nettoyants pour four, de poudres b.r_curerou tout autre
nettoyant fortement abrasif sur la partie exterieurede la porte
du four,

NE NETTOYEZ PAS le joint de la porte. Lejoint de la
porte est constitue d'un materiautisse essentielb.son bon
fonctionnement, Veillezb.ne pas frotter, endommager ou
retirerce joint,

ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE LA TABLE DE CUISSON VITREE

Nettoyage apr_s une utilisation quotidienne

Utilisezuniquement un nettoyantceramique pour la table de cuisson, L'utilisationd'autres cremes n'a pas la
m_me efficacite,

En respectant les etapes suivantes,vous parviendrezb.maintenir en bon etat et b.prot_ger votre table de
cuissonvitr_e,

1,

2,

3,

4,

5,

Avant d'utiliservotre table de cuisson pour la premierefois, nettoyez-lab.I'aide d'un nettoyant pour
surface de cuisson enceramique, Vous prot_gerezainsi la surface et faciliterez son nettoyage,

L'usage quotidien d'un nettoyant pour table de cuisson en ceramique permet de preserver I'aspect neuf
de votre table de cuisson,

Secouez bien lacreme nettoyante,Versezquelques gouttes de nettoyant directement sur latable de
cuisson,

Utilisez uneserviette en papier ou un tampon de nettoyage pour surface de cuisson en ceramiquepour
nettoyer I'int6gralit_de latable de cuisson,

Utilisez unchiffon sec ou une serviette en papier pour retirertout r_sidu de produit nettoyant, IIest inutile
de rincer,

_ v0us riSquezd'ENDOMMAGER voti e surface vitr#e Siv0uSutiliseZd,autres tamP0nSde
Av'_'_E,Tnett0yageque ceux rec0mmand_s,

Elimination des r_sidus broils

1,

2.

3,

4,

5.

Laissezrefroidir la table de cuisson,

Etalezquelques gouttes de nettoyantpour surface de
cuisson en ceramiquesur I'ensemblede la surface
couverte de r_sidus brOles,

En utilisant letampon de nettoyagecongu pour les
surfaces de cuisson enceramique, frottez la zone
couverte de r_sidus,en appuyantsi necessaire,

Si des residus subsistent, r@etez autant de fois que
necessaireles etapes decrites ci-dessus,

Pour une protection optimale, et une fois tousles
r_sidus elimines,frottez toute lasurface b.I'aide du
nettoyant pour surface de cuisson en ceramiqueet
d'une servietteen papier,
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Elimination des r_sidus importants de brOl_

1,

2.

3,

4.

Laissezrefroidir latable de cuisson.

_, I'aide du grattoirb.lamede rasoirunique incline
d'environ 450sur la surface vitr_e, grattez les salissures.
Vous devez appuyeret frotter pour supprimer les
r_sidus.

Apres avoir gratt_ b.I'aide du grattoir b.lame de rasoir,
etalez quelques gouttes de nettoyantpour surface en
ceramique sur I'ensemble de la surface couverte de
r_sidus brOles.Utilisez le tampon de nettoyage pour
supprimer tout residu restant. (Negrattez pas lejoint).

Pourune protection optimale, et unefois tousles
r_sidus elimines,frottez toute la surfaceb.I'aide du
nettoyantpour surface de cuisson et d'une serviette en
papier.

Suppression des rayures et traces de m_tal

1. Evitezde faireglisser les casseroleset plats sur la table de cuisson. Vous risquez ainsi de rayerla table
de cuisson. Vous pouvez supprimer ces traces en appliquant un nettoyantpour surface de cuisson en
ceramique b.I'aide d'un tampon de nettoyage pour surface de cuisson en ceramique.

2. Si vous laissezdes casserolesb.fin rev_tementd'aluminium ou de cuivrebouillir jusqu'b,evaporation
complete, le rev_tementpeut laisserune marque de decoloration noiresur latable de cuisson. Pour
eviter que cette trace nedevienne indelebile,eliminez-laimmediatement.

VerifiezqUele fond de vos platsesi lisse pour eviiei de rayei latable de Cuissonl
_ER'n_MBIr

Nettoyage du joint de la table de cuisson

Pournettoyer le joint situe sur le pourtour de lavitre,
appliquez un chiffon humide durant quelques minutes, puis
nettoyezb.I'aide d'un nettoyant non abrasif.

Risques d'endommagement d_finitif de la surface vitr_e

Les eclaboussuresde sucre (commecelles produites par lesconfitures, le caramel, le sucre, les sirops)ou
les plastiques fondus peuventfaire apparaTtredes piqOressur lasurface de votre table de cuisson. Ces
dommages ne sont pas couverts par la garantie. II est conseillede nettoyer la projection tant qu'elle est
encore chaude. Soyezparticulierementvigilant Iorsquevous retirezdes substances chaudes. Reportez-
vous au chapitre suivant.

Lorsquevous utilisezun grattoir,assurez-vousqu'il est neuf et que la lamede rasoirest toujours aiguisee '
n'utilisez pas de lame emousseeou en mauvais etat.
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Nettoyage des _claboussures de sucre et du plastique fondu

1, Eteigneztousles foyers, Retirezles plats chauds,

2, En vous munissant d'un gant et b.I'aide d'un grattoir b.lame de rasoir unique,deplacez les eclaboussures
vers une pattie froide de la table de cuisson, Retirezles eclaboussuresb.I'aide de papierabsorbant,

3, Aucun r_sidu d'eclaboussure nedoit subsister tant que la table de cuisson est encore chaude,

4, Ne r_utilisezpas lesfoyers tant que tous lesr_sidus n'ont pas et_completement supprimes,

Si une piqOreou des creux se sont dejb.formes sur lasurface vitr6e, leverre de la table de cuisson
devra _tre remplace, Dans ce cas, une interventionest necessaire,

RETRAIT ET REMISE EN PLACE DE LA PORTE DU FOUR

Comment retirer la porte

"La porte est tres Iourde,Soyez prudent Iorsque vous retirezet Souievezla portel Ne SouieveZ
...... pas la porte par lapoigneel

• Mettez lacuisiniere hers tension avant de retirer la porte,

1, Ouvrez la )orte au maximum,

2, Abaissez lesverrous de la charnierevers I'encadrement de porte pour les mettre en position de
deverrouillage,

Verroude la

3.

4,

5,

Saisissezfermement les deux c6tes de la porte par le haut,

Fermezlaporte jusqu'b,la position de retraitde la porte : b.environ5 degres de la position verticale(Fig,1),

Soulevezet retirezla portejusqu'a,ce que le bras de la charnieresoit enlevede son Iogement(Fig,2),

Fig. 1 Fig. 2
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Comment remettre la porte en place

1,

2,

Saisissezfermement les deux c6t_s de la porte par le haut.

En maintenant la porte dans le m_me angleque Iors de son retrait, faitesglisser la partiecreuse du bras
de lachamiere dans la partie inferieuredu Iogementde lacharniere. L'encoche situee sur le bras de la
charniere doit _tre inser_eentierement dans la partie inferieuredu Iogement.

Bras de la

3,

4,

Partieinferieure Partiecreuse
du Iogement

Ouvrez la porte au maximum.Si la porte nes'ouvre pas completement, c'est que la partie creusen'est
pascorrectement inser_edans la partie inferieuredu Iogement.

Poussezlesverrous de la charnierevers le haut contre lecadre de la cavitedu four pour les mettre en
position de verrouillage.

Verroude la
charniere

5. Fermezla porte du four.

RETRAIT ET REMISE EN PLACE DU TIROIR CHAUFFE=PLAT

Et÷ignezla CUisiniereavant de retirerle tiiOir Chauffe{plat.
ATrBrt_

Comment retirer le tiroir chauffe-plat

1,

2,

Tirez letiroir versvous jusqu'b,ce qu'il arriveen butee.

Reperezlesclips de verrouillagesitues pres de I'extr6mit6 arrieredes railsdu plateautournant b.
extension complete. Avec vos deux mains, baissez le clip gauche et levez ledroit pour les liberer.Retirez
letiroir enti6rement.
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Levier

Abaissez le guidage de gauche

3. Retirezle tiroir chauffe-plat de lacuisiniere.

Soulevez le guidage de droite

Comment remettre le tiroir chauffe-plat en place

1, Placez les extr6mit@ des rails du plateautournant b.extension
complete dans les rails laterauxde I'ouverturedu tirol 'i

Rail droit du plateau tournant

2. Poussez letiroir afinde pouvoir le fermer et remettez les clips de verrouillage.

REMPLACEMENT DE L'AMPOULE DU FOUR

L'@lairagedu four n@essiteuneampoulestandardde40 watts. L'@lairages'active a.I'ouverturede la porte.
Lorsquelaportedu four est fermee,appuyezsur latoucheOVEN MGNT (I'=CLAIRAGEDU FOUR}pouractiver
oudesactiverI'@lairage.L'@lairagene s'activepasdurantuncycled'auto-nettoyage.

1. Assurez-vousque lefour et I'ampoulesent froids.

2. Debranchezlacuisiniereoumettez-laherstension.

3. Tournezlecache enverresituea I'arrieredu four dans lesens inversedesaiguillesd'une montrepour le retirer.

4. TournezI'ampouledansle sens inversedes aiguillesd'une montrepour la retirerde sa douille.

iiiiiiiiiiiiiiii

Retrait Remiseen place "- \ y

o .....

Cache en verre Ampoule ..

5. ReplacezI'ampoule et son cache enverre en lestoumant dans le sens desaiguillesd'une montre.

6. Branchez la cuisiniereou mettez-la sous tension.

Avant de rempiacei i,ampoule de yotre f0ui: debianChezla Cuisinieieau niveaudu panneaude
A,_,_,, fusib!es ou du tableau_ disJoncteurs.Assurez-vousque le four et !iampoule sont froids.
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depannag 
DEPANNAGE

Samsung veille b.ce que vous ne rencontriez pasde problemes Iorsde I'utilisationde votre nouvelle cuisiniere
electrique. En cas de probleme inattendu, recherchezen premier lieu unesolution dans le tableau ci-dessous.
Si, apres avoir essayela solution proposee, vous ne parvenezpas b.resoudre le probleme, contactez Samsung au
1-800-SAMSUNG (1-800-726-7864).

PROBLEME CAUSEPOSSIBLE
La cuisini_re n'est pas Lacuisiniere n'a pas et6 installee

niveau, correctement.

Lesol est affaisseou inclin&

Les placardsde la cuisine nesont
)as correctement alignes et donnent
I'impressionque la cuisinieren'est pas
a nlveau.

L'acc_s _ Jacuisini_re Lesel6ments de la cuisinene sont
est n_cessaire pour )as droits et situes trop pros de la
sa r_paration mais cuisiniere.

la d_placer s'av_re La moquette interfereavec les
difficile, mouvements de la cuisiniere.

La commande du four IIs'agit d'un code d'erreur de fonction.
_met un signal sonore
et affiche un code
d_erreur.

E-22 Capteurdu four court-circuite
E-24 Surchauffedufour

E-2E Erreurde lasondethermique

Erreurdeverrouillagede la

porte
E-83 Erreurde communication

Erreurde communication

(tactile)
-dE- Erreurdelafonction de

s@aration

Les foyers ne Le r@ipientn'est peut-6tre pas adapte
maintiennent pas une b.la surface de cuisson.
chaleur continue ou

ne cuisent pas assez _, certains endroits, la puissance
rapidement. (tension)peut _tre faible.

Les foyers ne Un fusiblede votre habitation est peut-
s'aHument pas. _tre grilleou ledisjoncteur a peut-_tre

I_.ch&

Loscommandos de la table de
cuisson sont mal regl6es.

• Placez lagrillede cuisson aucentre du four.
Placezun niveausur la grillede cuisson.
Ajustez los pieds de miseb.niveausitues sur la
base de lacuisiniere jusqu'b,ce que lagrillede
cuisson soit b.niveau.

Assurez-vous que le sol est plan et
suffisamment solideet stable pour supporter le
poids de la cuisiniere.

Contactez un menuisier pour remedier b.la
situation.

Assurez-vous que les el6ments de cuisine
sont droits et que I'espace est suffisant pour
I'installation.

Contactez un magon ou un installateurpour
rendre la cuisiniereaccessible.

Menagezunespace suffisant pour que la
cuisiniere puisse6tre souleveede la moquette.

Appuyez sur la touche OVEN OFF (ARR#T
DU FOUR) et redemarrez lefour. Si le
probleme persiste,coupez I'alimentation
de lacuisiniere pendant 30 secondes puis
retablissez-la.Si le probleme n'est pas resolu,
contactez leservice technique.

Utilisezdes casserolesb.fond platet
correspondant audiametre du foyer
selectionn&

Placezuncouvercle sur la casserolejusqu'b,ce
que la chaleursouhaitee soit atteinte.

Remplacez lefusible conceme ou remettez le
disjoncteur en marche.

Wrifiez que vous utilisezbien lacommando
correspondant au foyer utilise.
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Le foyer redevient noir Ceci est tout b.fait normal. Le foyer est toujours allume et chaud.
Iorsqu _unr_glage plus
faible est s_lectionn_,

Zones de d_coloration Deseclaboussures n'ont pas et6
sur la table de nettoyees.
cuisson,

Lasurface est chaude et latable de •
cuisson paraRde couleur claire.

Le foyer s'_teint et se
rallume fr_quemment.
Le four ne s'allume

pas.

Ceci est tout b.fait normal.

Lacuisiniere n'est pas correctement
brancheesur la prise murale.

o

o

Unfusible de votre habitation est peut-
Ctregrilleou le disjoncteur a peut-¢tre
I_.ch6.

Loscommandos du four n'ont pas et6
correctement regl6es.

Le four est trop chaud.

Lacuisiniere n'est pas correctement
brancheesur la prise murale, un fusible
de votre habitation est peut-¢tre grille
ou ledisjoncteur a peut-¢tre I_.ch6.

C_.blageincomplet.

Coupure de courant.

o

o

oLa cuJsiniere ne
s'allume pas.

o

o

Reportez-vousau chapitre traitant de I'entretien
et du nettoyage de latable de cuisson vitree,
page 69.

Ceci est tout b.fait normal. IIest possible que
la surface paraissedecolor6e Iorsqu'elleest
chaude. Ce phenomeneest provisoire et
disparaRIorsquele verre refroidit.

Le foyer s'eteint et se rallumeafin de conserver
la puissance regl6e.

Assurez-vous que la cuisiniereest branchee sur
une prise en etat de marche et correctement
miseb.la terre.

Remplacez le fusibleconcerne ou remettez le
disjoncteur en marche.

L'ampoule est d@issee ou
ddectueuse.

Lecommutateur permettant d'activer
I'eclairageest casse.

Los reglages n'ont pas et6 effectues
correctement.

L'_cJairagedu four ne
s'allume pas.

Contactez le servicetechnique.

Lagraisse s'est accumulee sur los
surfaces du four.

Loscommandos du four n'ont pas et6
correctement regl6es.

Lagrillede cuisson n'a pas et6
oositionneecorrectement ou n'est pas
a niveau.

Un recipient inadapte ou de taille
inapproprieeest utilise.

Lecapteur du four doit Ctreregl6.

Le four _met une
fum_e excessive
durant la cuisson.

Les aliments ne
cuisent pas ou
ne sont pas r6tis
correcternent.

o

o

o

o

o

Reportez-vousau chapitre concemant le
fonctionnement du four.

Laissez lefour refroidir.

Assurez-vous que le cordon d'alimentationest
branchesur une prise en etat de marche et
correctement miseb.laterre. Wrifiez le fusible
et le disjoncteur.

Contactez le servicetechnique.

Wrifiez que les lampes de votre habitation
s'allument. Au besoin, demandez de I'aide
aupres de votre compagnie d'electricit6.

Revissezou remplacez I'ampoule.

Reportez-vousau chapitre concemant le
reglage des commandos du four.

Assurez-vous que la porte du four est ouverte
en position d'arrCt du gril.

Laviande a et6 placee trop pres de Repositionnez lagrillede fagon b.menager un
I'el6ment. espace suffisant entre la viande et I'el6ment.

Prechauffezle gril pour saisir la viande.

Laviande n'a pas et6 correctement • RetirezI'exces de gras de laviande. Coupez
pr@aree, les bords gras susceptibles de se recourber,

laissant le maigre intact.

Un nettoyage regulierest necessaireen cas
d'utilisation r@etee de lafonction gril.

Reportez-vousau chapitre concemant le
fonctionnement du four.

Reportez-vousau chapitre concemant
I'utilisationdes grillesdu four, page 41.

Reportez-vousau chapitre concemant le
reglage du thermostat, page 58.
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Les aliments
ne grillent pas
oorrecternent.

La temperature du
four est trop chaude
ou trop froide.

Rayures ou _raflures
sur la tabie de
cuisson.

Trainees ou t_ches
brunes.

Bruit de
_ craquement ,_ou de
,, cr_pitement ,,.
Fum_e excessive
durant un cycle
d'auto-nettoyage.

Lescommandos du four n'ont pas ete
correctement reglees.

Lagrille n'a pas ete positionnee
correctement.

Le recipientutilise n'est pas adapte b.
la cuisson augril.

Dans certaines zones, la puissance
(tension)pout 6tre faible.

Lecapteur du four doit 6tre regle.

La table de cuisson n'est pas •
correctement nettoyee.

Des recipientsb.fond rugueuxont ete
encontact avec latable de cuisson

ou bien des particules importantes
comme du gros sol ou du sable se
sont trouvees entre los recipientset la
table de cuisson.

Vous avez fait glisserdes recipients sur
latable de cuisson.

Des platscuisines ont deborde sur la
table de cuisson.

Appuyez sur la touche BROIL (GRIL).

Reportez-vousauguide de recommandations
concernant la cuisson au gril, page 53.

Utilisezun recipientadapte.

Prechauffezlegril pour pendant 10minutes.

Reportez-vousauguide de recommandations
concernant la cuisson au gril, page 53.

Reportez-vousauchapitre concernant le
reglagedu thermostat, page 58.

Les rayures nepeuvent 6tre 6tees. Los rayures
legeress'estomperont dans letemps au fil des
nettoyages.

Afin d'eviter lesrayures, respectez los
proceduresde nettoyagerecommandees.
Assurez-vous que le fond des recipients
est propre avant d'utiliser ces dernierset
choisissezdes recipients b.fond lisse.

Utilisezle grattoirb.lame pour retirer los
salissures.

Zones de d_co_oration Desdep6ts minerauxd'eau et
reflets m_taHiques, d'aliments sont testes sur latable de

cuisson.

Utilisezdes recipientsb.fond propre et sec.

Le four ne s'auto- La temperature du four est trop elevee • Laissez lacuisiniere refroidiret reinitialisezlos
nettoie pas. pour permettre de programmer un commandos.

auto-nettoyage.

Loscommandos du four n'ont pas ete • Reportez-vousauchapitre relatifb.I'auto-
correctement reglees, nettoyage,page 64.

Un cycle d'auto-nettoyage ne peut demarrersi le dispositif de verrouillagedu four a ete
activeou si un foyer radiant est active.

Ce bruit provient du metal Iorsqu'il • Ceci est tout b.fait normal.
chauffeet qu'il refroidit pendant les
fonctions de cuisson et de nettoyage.
L'interieur de votre four est
excessivementsale.

La porte du four ne
s'ouvre pas apres
un cycte d'auto-
nettoyage.

Le four est trop chaud.

Reportez-vousauchapitre relatifb.I'entretien
et au nettoyage de latable de cuisson vitree,
page 69.

Supprimez-les b.I'aide d'une creme nettoyante
speciale pour surface de cuisson en verreet
ceramique.

Appuyez sur la touche OVEN OFF (ARR_=T
DU FOUR). Ouvrez les fen6trespour evacuer
lafumee de lapiece. Attendez que le cycle
d'auto-nettoyage soit annule. Essuyezla salete
excessiveet programmez un nouvelauto-
nettoyage.
Laissez lefour refroidir.
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Le four est toujours
sale apr_s un cycle
cl'auto-nettoyage.

Vapeur provenant de
la ventlation.

Ocleurde brQI6ou

d'hule provenant de la
ventilation.

Ocleur forte.

Bruit au niveau clu
ventilateur.

VOUS avez des
clifficult_s _ faire

glisser les grilles clu
four.

L'affichage s'att_nue.

L'affichage clignote.

Le tiroir ne glisse pas
correctement ou se

bloque.

Lescommandes du four n'ont pas ete
correctement reglees.
Le four etait tres sale.

En cas d'utilisation de lafonction
de convection, il est normal que de
lavapeur s'echappe des orifices de
ventilationdu four.

Laquantite de vapeur visibleaugmente
proportionnellementau nombre de
grillesou b.la quantite d'aliments en
cours de cuisson.

Ce phenomeneest tout b.fait normal
dans lecas d'un four neuf. L'odeur
disparaftraau fil des utilisations.

IIest normal de constater une odeur
orovenantde I'isolationde la cavitedu
four lots des premieresutilisations de
votre four.

Unventilateurde convection
oeut se declencher ou s'arr_ter
automatiquement.

Lesgrilles,brillanteset de couleur
argentee, ont ete nettoyeesau cours
d'un cycle d'auto-nettoyage.

Unfusible de votre habitation est peut-
6tre grilleou le disjoncteur a peut-6tre
I_.che.

Une coupure de courant s'est
oroduite.

Le tiroir n'est pascorrectement aligne.

• Reportez-vousau chapitre relatif b.I'auto-
nettoyage, page 64.

Essuyezleseclaboussures importantes avant
de demarrer le cycle d'auto-nettoyage. Les
fours excessivementsales necessitent un

nouvel auto-nettoyage plus long.
Ceci est tout b.fait normal.

Pouraccelerer ladisparition de ce phenomene,
programmezun cycle d'auto-nettoyage d'une
duree minimalede 3 heures.

Le tiroir est surcharge ou sa charge est
mal repartie.
Unfusible de votre habitation est

peut-6tregrilleou ledisjoncteur est
oeut-_tredeclenche.

Lescommandes n'ont pas ete
correctement reglees.

Du liquidese trouve dans letiroir.
Aliments non couverts.

La temperaturereglee est trop
importante.

De I'humidites'echappe.

Le tiroir n'est pascompletement
ferme.

Reportez-vousau chapitre relatif b.I'auto-
nettoyage, page 64.

Cette odeur est provisoire.

Ceci est tout b.fait normal.

_, I'aide de papier absorbant imbibe d'huile
vegetale, essuyez les bords des grillesdu four.

Remplacez le fusibleconcerne ou remettez le
disjoncteur en marche.

Reglez I'heureb.nouveau.

Ouvrez completement le tiroir et repoussez-le
au maximum.Voir page 72.

Reduisez-en le poids. Reorganisezlecontenu
du tiroir.

Remplacez le fusibleconcerne ou remettez le
disjoncteur en marche.

Le tiroir chauffe-p_at
ne fonctionne pas.

Reportez-vousau chapitre concemant letiroir
chauffe-plat, page 63.

Condensation • Retirezle liquide.
excessive clans_e • Couvrez les aliments d'un couvercle.
tiroir.

• Reglez latemperature b.un niveau inferieur.

Les aliments • Oouvrezles aliments d'un couvercle.

s'ass_chent clans ie • Poussez letiroir jusqu'b,engagement du Ioquet.
tiroir chauffe-p_at.
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VEUILLEZNE PASJETER.CECl REMPLACELA PAGEDE GARANTIECONTENUEDANSLE GUIDED'UTILISATIONET D'ENTRETIEN

CUISINI_:RE ELECTRIQUE SAMSUNG

Ce prod@ de la marque SAMSUNG,foumi et distribu6par SAMSUNGELECTRONICSAMERICA,INC, (SAMSUNG),Iiv@en etat neufdans
son carton d'origine et achete par leconsommateuret acqu@eurd'origine, s'accompagne d'une garantiede SAMSUNGcontre tout vice de
fabricationau niveaudes pieceset de lamaind'ceuvrependant unep@iodeIimiteede :

Garantieun (1}an pour les pieceset la main d'oeuvre, cinq (5)arts
pour les piecesde la surface de cuissonvitr_eet les foyers radiants

Durantcette extension de garantie de quatre ans, votre responsabilit_seraengag_e en cas d'_ventuels frais de main d'ceuvre ou
de r_paration a domicile.

Cettelimitedegaranties'appliquea compterdeladated'acq@sltionetcouvreuniquementlesprod@tsacheteset utilisesauxEtats-Unis.Pourseprevaloir
du servicede garantie,I'acheteurdolt contacterSAMSUNGaflnd'etablirles proceduresrelativesau diagnosticeta I'lnterventionnecessaire,Pour6tre
couvertepar lagarantie,lamaintenancene peut6treeffectueequeparunservicetechniqueag@6SAMSUNG.Lorsde laremised'un prod@ddectueux
SAMSUNGoua un centredeserviceSAMSUNGag@6,I'acquereuresttenude p@senterlecoupond'achatd'originea lademandedesinteresses{_titre
de preuved'achat.Samsungvousassureun servicea domicilependantla periodede garantiesansfraissupplementairesenfonctiondesdisponibilites
sur leterritoiredesEtats-Uniscontigus.Le servicede reparationa domicilen'estpasdisponiblepartout.Pourbendicierdu servicea domicile,I'appareil
dolt6tresituedansun emplacementd@ourvud'obstacleet accessiblea notrepersonnel.Encas d'lndlsponibilitede ceservice,Samsungpourrachoislr
le moyendetransportadequatpouracheminerou renvoyerI'appareilversetdepuisuncentredeserviceagree.

La societeSAMSUNGprendraen charge,a sa convenance,la @parationou le remplacementdu produita ses fraistel questipuledans lesp@sentes
conditionset procederaau remplacementouau changementdespiecesou desproduitssi cesdemierss'averentddectueuxdansla Iimitedela periode
de garantiementionne p@cedemmentToutepieceou tout prod@remplacedevientla proprietede SAMSUNGet doit lui 6tre restitue.Lespieceset
produitsde rechangesontprotegespour lerestedela periodedegarantieinitialeou pourquatre-vingt-dix(90)jours,selonI'eventualitelapluseloignee.

Cettegarantielimiteecouvreles ddauts de fabricationrelatifsauxmateriauxou a la main-d'ceuvresurvenantdans lecadred'un usagenormalet non
commercialde ce prod@et ne s'ap@quepasauxsituationssuivantes: tout dommagesurvenantau coursde I'expedition,la Iivraisonet I'installation;
touteutillsatlonde I'apparellcontraireaubut auquelil etaitdestine; tout numerode produltoude serieefface; tout dommagedu rev@ementexterieurou
de I'aspectdu prod@t; tout dommagecauseparaccident,abus,negligence,incendle,inondation,foudreouautrecatastrophenaturelle; touteutillsation
de prod@s,equipements,systemes,appareils,services,pieces,foumitures,accessoires,applications,installations,reparations,c_blagesextemesou
connecteursnonfoumisou autorisesparSAMSUNGet susceptiblesd'endommagerleditappareilou de nuirea sonfonctionnement; toutesurtension,
fluctuationou tensionde ligneelectriqueincorrecte; tout re@ageeffectuepar I'acquereuret non-respectdesinstructionsde fonctionnement,d'entretien
et de respectde I'envlronnementcouvertesou prescritesdans le presentcametd'entretlen; tout demontageou toutereinstallationde I'apparell; tout
problemeresultantd'une proliferationd'insectesnuisibles,d'une surchauffeou d'un plat tropcuit par I'utilisateur.La presentegarantieIimiteene peut
s'etendreauxcas d'alimentationou de tensionelectriqueincorrectes,d'ampoulesinappropriees,d'installationselectriquesddectueuses,auxcas de
demandesd'assistancepourinformationou de resolutionsd'erreursd'installation.Enoutre,ellene prendpasen chargeI'endommagementde la table
de cuissonvit@eq@resulteraitde I'utilisationde prod@tset de tamponsnettoyantsnonrecommandes,I'endommagementde latablede c@ssonvitree
provoquepardeseclaboussuresdurciesde sucreou de plastiquefonduqui n'auraientpas@6nettoyes selonles instructionsfoumiesdans lemanuel
d'entretienet d'utilisation.SAMSUNGnegarantitpasun fonctionnementcontinuou sanserreurde ceprod@.

SAUFEXCEPTIONMENTIONNEEDANSLEPRESENTDOCUMENT,SAMSUNGNEFOURNITAUCUNEGARANTIESURCETAPPAREIL,EXPRESSEOU
IMPLICITE,YCOMPRIS,MAISSANSS'YLIMITER,LESGARANTIESIMPLICiTESDEQUALITECOMMERCIALE,DECONTREFA@ON,OUD'APTITUDEAUN
USAGEPARTICULiER.AUCUNEGARANTIE,QU'ELLESOft DONNEEPARUNETIERCEPERSONNE,UNEENTREPRISEOUUNEPERSONNEMORALE,
NE POURRA@TRECONSIDEREECOMMEUNENGAGEMENTDELA PARTDESAMSUNG.SAMSUNGN'ENDOSSEAUCUNERESPONSABiLiTEEN
CASDEPERTEDEREVENU,DEMANQUEi GAGNER,D'INCAPACiTEA REALiSERDESECONOMIESOUTOUTAUTREAVANTAGEFINANCIER,OU
ENCASDEDOMMAGERESULTANTDEL'UTILiSATIONOUD'UNEMAUVAiSEUTILISATIONDECETAPPAREILOUD'UNEINCAPACiTEA UTILISERCET
APPAREIL,QUELLEQUESOft LA BASELEGALESURLAQUELLEREPOSELAPLAINTE,ETM@MESISAMSUNGA ETEAVERTIDEL'EVENTUALITE
DETELSDOMMAGES.TOUTTYPEDECOMPENSATIONEXIGEEAUPR@SDESAMSUNGNEDEVRAENAUCUNCASEXCEDERLEPRIXD'ACHATDU
PRODUITVENDUPARSAMSUNGETA L'ORIGiNEDESDOMMAGESALLEGUES.SANSLIMITATIONAUXDISPOSITIONSSUSDITES,L'ACQUEREUR
PRENDEN CHARGETOUSLESRISQUESETTOUTESLESRESPONSABILITESCONCERNANTLAPERTE,LESDOMMAGESOULESBLESSURES
SUBISPARL'ACQUEREURET LESBIENSDECELUI-CIETTOUTEAUTREPERSONNEOU BIENRESULTANTDE L'UTILISATION,LA MAUVAISE
UTILISATIONDEL'APPAREILOUL'iNCAPACiTEi UTILiSERLEPRESENTAPPAREIL.CETTEGARANTIELIMITEEN'ESTVALABLEPOURPERSONNE
D'AUTREQUEL'ACHETEURINITIALDUPRODUff,N'ESTPASTRANSFERABLEETENONCEVOTRERECOURSEXCLUSIR

Certains@atset certainesjuridictionsn'autorisentpasde limitationsquanta ladureedesgarantiesimplicitesniI'exclusionou la limitationde dommages
accessoiresou indirects; il se peutparconsequentqueles limitationset exclusionsenonceesci-dessusnes'appliquentpasb votrecas. Cettegarantie
vousconferedesdroitslegauxspecifiques,vouspouvezegalementavoird'autresdroitsq@varientd'un Etata I'autre,

Pourbeneficierd'un serviced'assistancecouvertparvotregarantie,contactezSAMSUNGa I'adressesuivante:
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VEUILLEZNE PASJETER.CECl REMPLACELAPAGEDE GARANTIECONTENUEDANS LE GUIDED'UTILISATIONET D'ENTRETIEN

CUISINI{::RE ELECTRIQUESAMSUNG

Oe produit de la marque SAMSUNG,foumi et distribue par SAMSUNGELECTRONICSCANADA,INC. (SAMSUNG),livr6 en etat neuf dans
son carton d'origineet achete par le consommateuret acquereurd'origine,s'accompagne d'une garantiede SAMSUNGcentre tout vice de
fabricationau niveaudespieceset de la maind'ceuvrependantune periodelimiteede :

Garantieun (1)an pouries pieceset la main d'oeuvre, cinq (5}ans
pourles piecesde la surface de cuissonvitr_eet les foyers radiants

Durant cette extension de garantie de quatre ans, votre responsabilit_sera engag_e en cas d'_ventuels frais de main d'oauvre ou
de r_parationa domicile.

Cettelimitede garanties'appliquea compterde ladated'acquisitionet couvreuniquementles produitsacheteset utilisesauCANADA.Pourse prevaloir
du servicede garantie,I'acheteurdoltcontacterSAMSUNGafind'etablirles proceduresrelativesau diagnosticeta I'interventionnecessaire.Pour6tre
couverteparlagarantie,lamaintenancenepeut6treeffectueequeparunservicetechniqueagreeSAMSUNG.Lotsdela remised'un produitddectueuxb
SAMSUNGou a un centrede serviceSAMSUNGagree,I'acquereuresttenudepresenterlecoupond'achatd'originea lademandedesinteressesa titre
de preuved'achat.Samsungvousassureun servicea domicilependantlaperiodede garantiesansfraissupplementairesen fonctiondesdisponibilites
surleterritoirecanadiencontigu.Leservicede reparationa domicilen'estpasdisponiblepartout.Pourb@dicierdu servicea domicile,I'appareildoit6tre
situedansun emplacementdepourvud'obstacleet accessible{_notrepersonnel.Encas d'indisponibilitede ceservice,Samsungpourrachoisirlemoyen
detransportadequatpouracheminerou renvoyerI'appareilverset depuisuncentrede serviceagree.

La societeSAMSUNGprendraen charge,a saconvenance,la reparationou le remplacementdu produita sesfrais telque stipuledans les presentes
conditionset procederaau remplacementou au changementdespiecesoudesproduitssi ces demierss'averentddectueuxdanslalimitede laperiode
de garantiementionneeprecedemment.Toutepieceou tout produitremplacedevientlaproprietede SAMSUNGet dolt lui 6tre restitue.Lespieceset
produitsderechangesontprotegespourlerestede laperiodede garantieinitialeoupour quatre-vingt-dix(90)jours,selonI'eventualit6lapluseloignee.

Cettegarantielimiteecouvreles ddauts de fabricationrelatifsaux materiauxou a la main-d'ceuvresurvenantdans le cadred'un usagenormalet non
commercialde ceproduitet ne s'appliquepasauxsituationssuivantes: tout dommagesurvenantaucoursde I'expedition,lalivraisonet I'installation;
touteutilisationde I'appareilcontraireau butauquelil etaitdestine; toutnumerode produitou de serieefface; toutdommagedu revetementexterieurou
de I'aspectdu produit; toutdommagecauseparaccident,abus,negligence,incendie,inondation,foudreou autrecatastrophenaturelle; touteutilisation
de produits,equipements,systemes,appareils,services,pieces,foumitures,accessoires,applications,installations,r@arations,c_blagesextemesou
connecteursnonfoumisou autorisesparSAMSUNGet susceptiblesd'endommagerleditappareilou de nuirea sonfonctionnement; toutesurtension,
fluctuationoutensionde ligneelectriqueincorrecte; tout reglageeffectueparI'acquereuret non-respectdesinstructionsde fonctionnement,d'entretien
et de respectde I'environnementcouvertesou prescritesdansle presentcametd'entretien; tout demontageou toute reinstallationde I'appareil; tout
problemeresultantd'une proliferationd'insectesnuisibles,d'une surchauffeou d'un plat trop cur par I'utilisateur.La presentegarantielimiteene peut
s'etendreauxcas d'alimentationou de tensionelectriqueincorrectes,d'ampoulesinappropriees,d'installationselectriquesdefectueuses,auxcas de
demandesd'assistancepour informationou de resolutionsd'erreursd'installation.Enoutre,ellene prendpasenchargeI'endommagementde latable
de cuissonvitreequiresulteraitde I'utilisationde produitset de tamponsnettoyantsnonrecommandes,I'endommagementde latablede cuissonvitree
provoquepardeseclaboussuresdurciesde sucreou de plastiquefonduquin'auraientpasete nettoyeesselonles instructionsfoumiesdansle manuel
d'entretienet d'utilisation.SAMSUNGnegarantitpasunfonctionnementcontinuou sanserreurde ceproduit.
SAUFEXCEPTIONMENTIONNEEDANSLEPRESENTDOCUMENT,SAMSUNGNEFOURNITAUCUNEGARANTIESURCETAPPAREIL,EXPRESSEOU

IMPLICITE,YCOMPRIS,MAISSANSS'YLIMITER,LESGARANTIESIMPLICITESDEQUALITECOMMERCIALE,DECONTREFA_ON,OUD'APTITUDEAUN
USAGEPARTICUUER.AUCUNEGARANTIE,QU'ELLESOITDONNEEPARUNETIERCEPERSONNE,UNEENTREPRISEOUUNEPERSONNEMORALE,
NEPOURRAETRECONSIDEREECOMMEUNENGAGEMENTDELAPARTDESAMSUNG.SAMSUNGN'ENDOSSEAUCUNERESPONSABILITEEN
CASDEPERTEDEREVENU,DEMANQUEA GAGNER,D'INCAPACITEA R_LISER DESECONOMIESOUTOUTAUTREAVANTAGEFINANCIER,OU
ENCASDEDOMMAGERESULTANTDEL'UTILISATIONOUD'UNEMAUVAISEUTILISATIONDECETAPPAREILOUD'UNEINCAPACITEA UTILISERCET
APPAREIL,QUELLEQUESOITLABASELEGALESURLAQUELLEREPOSELA PLAINTE,ETMEMESI SAMSUNGA ETEAVERTIDEL'_/ENTUALITE
DETELSDOMMAGES.TOUTTYPEDECOMPENSATIONEXIGEEAUPRESDESAMSUNGNEDEVRAENAUCUNCASEXCEDERLEPRIXD'ACHATDU
PRODUITVENDUPARSAMSUNGETA L'ORIGINEDESDOMMAGESALLEGUES.SANSLIMITATIONAUXDISPOSITIONSSUSDITES,L'ACQUEREUR
PRENDENCHARGETOUSLESRISQUESETTOUTESLESRESPONSABILITESCONCERNANTLA PERTE,LESDOMMAGESOU LESBLESSURES
SUBISPARL'ACQUEREURET LESBIENSDE CELUI-CIET TOUTEAUTREPERSONNEOU BIENRESULTANTDE L'UTILISATION,LA MAUVAISE
UTILISATIONDE L'APPAREILOUL'INCAPACITEA UTILISERLEPRESENTAPPAREIL.CETTEGARANTIELIMITEEN'ESTVALABLEPOURPERSONNE
D'AUTREQUEL'ACHETEURINITIALDUPRODUIT,N'ESTPASTRANSFERABLEETENONCEVOTRERECOURSEXCLUSIF.

CertainsEtatset certainesjuridictionsn'autorisentpasde limitationsquanta la dureedesgarantiesimplicitesniI'exclusionou lalimitationde dommages
accessoiresou indirects; il sepeutparconsequentque leslimitationset exclusionsenonceesci-dessusne s'appliquentpasa votrecas.Cettegarantie
vousconferedesdroitslegauxspecifiques,vouspouvezegalementavoird'autresdroitsquivarientd'un Etata I'autre.

Pourbendicierd'un serviced'assistancecouvertparvotregarantie,contactezSAMSUNGb I'adressesuivante:
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Veuilleznoter que lagarantie Samsung n'inclut pas les deplacements du service apr_s-vente pour expliquer
le fonctionnement de I'appareil, corriger une installation non correcte ou executer des travaux de nettoyage
ou d'entretien reguliers.

DES QUESTIONS OU DES COMMENTAIRES?

www.samsu ng.com/ca/su pport (English)
www.samsung.com/ca fr/su pport (French)CANADA 1-800-SAMSU N G(726-7864)

U.S.A
Consumer Electronics 1-800-SAMSU NG(726-7864) www.samsung.com/us/su pport

U.S.A 1-800-SAMSU NG(726-7864) www.samsung.com/us/su pport
Mobile Phones

DG68-00531A-00


