
Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

(non-visible)

(the level is indicated on the front 
of the oven)

(do not remove)

(non-visible)

PLEASE SCAN THE QR CODE ON 
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION



IF PRESENT

Please note: The sliding runners can be ö tted on any level.



DYNAMIC MENU

•  STEAM+

Note: The advised water quantity exceeds the cavity 
embossment capacity, but the bottom of the oven is 
designed to manage the advised excess water effi  ciently.

•  CASSEROLE

•  MEAT

•  BREAD

•  PIZZA

For orders and information contact the after sales service 
or www.bauknecht.eu.

•  PASTRY

CONVENTIONAL

GRILL

FORCED AIR

CONVECTION BAKE

SPECIAL FUNCTIONS

•  FAST PREHEAT

•  TURBO GRILL

•  ECO CYCLE *

•  AIR FRY/CONVECT ROAST

•  SMART CLEAN

• PYRO

* Function used as reference for the energy effi  ciency 
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014



1. SET THE TIME

Please note: To change the time at a later point, press and 
hold for at least one second while the oven is off  and 
repeat the steps above.

2. SETTINGS

Please note: The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic network 
that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household 
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).
Please note: To change the rated current at a later point, 
press and hold for at least ö ve seconds while the oven 
is off  and repeat the steps above.
3. HEAT THE OVEN

Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the ö rst time. 

1. SELECT A FUNCTION

2. SET THE FUNCTION

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

Please note: Once the function has started, you can 
change the temperature or the grill level by pressing

or by turning the knob directly.
DURATION



 

Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : Turn the knob to change 
the hour and press to conö rm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

 

Please note: Programming a delayed cooking start time 
will disable the oven preheating phase: The oven will 
reach the temperature your require gradually, meaning 
that cooking times will be slightly longer than those 
listed in the cooking table. 
During the waiting time, you can use the knob to 
change the programmed end time.
Press or to change the temperature and cooking 
time settings. Press to confirm when finished.
3. ACTIVATE THE FUNCTION

 
 

4. PREHEATING

 
Please note: Placing the food in the oven before 
preheating has finished may have an adverse effect on 
the final cooking result.
Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the 
oven to reach using the knob.
5. END OF COOKING

 
6. SPECIAL FUNCTIONS



Please note: The duration and temperature of cleaning 
cycle cannot be set.

7. KEYLOCK

Please note: This function can also be activated during 
cooking. For safety reasons, the oven can be switched 
off at any time by pressing .

. NOTES



HOW TO READ THE COOKING TABLE

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

MEAT

DESSERTS

RISING





* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**  Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
*** Turn food halfway through cooking.



650 - 850g Yes 200 25 - 30

500g Yes 200 15 - 20

500g Yes 220 15 - 20

500g Yes 200 15 - 20

400g Yes 200 15 - 20

300 - 800 g Yes 200 20 - 40

300 - 800 g Yes 200 20 - 30

1 - 4 cm Yes 200 20 - 40 

200 - 1500 g Yes 220 30 - 50 

1 - 4 cm Yes 220 20 - 50 

1 - 4 cm Yes 220 15 - 25

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.



80-100 g 30 - 45

300-500 g 40 - 60

500g-2 kg 50 - 100

200-300 g 30 - 45

one tray 25 - 35

30-60 g 25 - 45

500-700 g 30 - 50

one tray 35 - 55

1 kg 60 - 110

500g-1,5 kg 50 - 75

1-1,5 kg 55 - 80

3 kg 100 - 140

0.5-2 cm 15 - 25

2-4 cm 20 - 35

300- 600 g 20 - 30

600 -1200 g 25 - 45

0.5-1.5 kg 45 - 60

1-2 kg 35 - 55

0.3-1 kg 30 - 50

0.5-1.5 kg 30 - 50

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may 
have an adverse effect on the final cooking result.



ONLY IN SOME MODELS

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents, 
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage 
the catalytic surface and compromise its self-cleaning 
properties.
Please contact our After-sales Service if you require 
replacement panels.

Please note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen 
bulbs.
The bulb used in the product is specifically designed for 
domestic appliances and is not suitable for general room 
lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light 
bulbs are available from our After-sales Service.

If using halogen bulbs, do not handle them with your 
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do 
not use the oven until the light cover has been refitted.



ONLY IN SOME MODELS



Power cut.

Disconnection from the 
mains.

Check for the presence of mains electrical power 
and whether the oven is connected to the 
electricity supply. 

Turn off the oven and restart it to see if the fault 
persists.

Software problem. Contact the Call Center and state the number 
following the letter “F”.

Another language set. Contact the Call Center

Food Probe is not properly 
connected. Check connection of the food probe.



Registrér venligst dit produkt på , 
for at modtage en mere komplet assistance

Læs sikkerhedsanvisningerne med omhu, før 
apparatet tages i brug.

  Betjeningspanel

  Ventilator

  Ringvarmelegeme 
(ikke synligt)

  Skinner 
(niveauet vises på ovnens forside)

  Luge

  Øverste varmelegeme/grill

  Ovnlys

  Identifikationsskilt 
(må ikke fjernes)

  Nederste varmelegeme 
(ikke synligt)

Til tænding/slukning af lampen.

Bruges til at vende tilbage til 
det forrige skærmbillede. Giver 
mulighed for at ændre indstillinger 
under tilberedningen.

Bruges til at tænde og slukke for 
ovnen og når som helst stoppe en 
aktiv funktion.

Drej herpå, for at browse gennem 
funktionerne og justere alle 
tilberedningsparametrene. 
Tryk på for at markere, indstille, 
tage adgang til eller bekræfte 
funktioner eller parametre, 
samt eventuelt starte 
tilberedningsprogrammet.

Bruges til at starte funktioner, 
bekræfte indstillinger eller til at 
indstille en værdi.

Bruges til at indstille klokkeslættet 
og til at ændre eller justere 
tilberedningstiden.

Til indstilling af temperaturen.

SCAN QR-KODEN PÅ DIT 
APPARAT, FOR AT INDHENTE 
FLERE OPLYSNINGER



Indsæt risten vandret ved at lade den glide langs 
skinnerne og sørg for, at siden med den ophøjede 
kant vender opad. 

Andet tilbehør såsom drypbakken og bagepladen 
isættes vandret på samme måde som risten.

• Løft op i skinnerne og træk de nedre afsnit ud af 
deres sæder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage 
skinnerne ud. 

• For at isætte skinnerne igen, skal man først sætte 
dem i det øverste leje. Skub dem ind i ovnrummet, 
mens du holder dem oppe, sænk dem, og skub dem 
derefter på plads i det nederste leje.

AFHÆNGIGT AF MODEL
Tag skinnerne ud af ovnen 
og fjern den beskyttende 
plast fra glideskinnerne.
Fastgør glideskinnens 
øverste klips til skinnen, og 
skub den så langt, den kan 
komme. Sænk den anden 
klemme, og skub den på 
plads.

Tryk det nedre afsnit af 
klipsen hårdt mod skinnen, 
for at sikre den. Sørg for, at 
glideskinnerne kan bevæges 
frit. Gentag disse trin på den 
anden skinne på det samme 
niveau.

Bemærk: Glideskinnerne kan 
isættes på et hvilket som helst niveau.

Anvendes til tilberedning 
af mad eller som 
understøtning til pander, 
kageforme og andre 
ovnfaste kogegrej.

Anvendes som 
bradepande til 
tilberedning af kød, fisk, 
grøntsager, focaccia, etc. 
eller anbragt under risten 
til at opsamle saften fra 
madlavningen.

Anvendes til at tilberede 
brød og tærter, men 
også til stege, fisk i fad, 
etc.

Til at fremme isætning 
eller udtagning af 
tilbehør.

Anvendes til tilberedning 
af retter med funktionen 
Luftstegning, med en 
bradepande anbragt 
på et lavere niveau til 
opsamling af eventuelle 
krummer og dryp. 
Den kan vaskes i 
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehør kan variere afhængigt af, hvilken model der er købt.
Andre tilbehør kan købes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrørende ordrer 
og information.
* Kun tilgængelig på visse modeller



 DYNAMISK MENU
De giver mulighed for automatisk valg af tilberedningsmetode 
og det bedste temperaturområde til alle fødevaretyper 
(lasagne, kød, ö sk, grøntsager, kager og bagværk, tærter, brød, 
pizza). Følg anvisningerne i tilberedningstabellen, for at få det 
bedste ud af denne funktion.

•  DAMP+

Funktionen Damp+ gør det muligt at opnå excellente 
ydelser takket være tilstedeværelsen af damp i 
tilberedningscyklussen. Denne funktion foreslår den 
ideelle temperatur til tilberedning en lang række 
opskrifter; Hovedretternes tilberedningstider og 
mængde af vand (100 / 200 ml) er vist i den relevante 
tilberedningstabel, som du kan ö nde online. Aktivér altid 
dampfunktionen når ovnen er kold og efter at have hældt 
vand i bunden af ovnrummet.
Bemærk: Den anbefalede vandmængde overstiger 
rumfanget af ovnrummets prægede forsænkning, men 
ovnens bund er designet til at håndtere den anbefalede 
overskydende vandmængde eff ektivt.

•  GRYDERET

Denne funktion foreslår den bedste temperatur og 
tilberedningsmetode til pastaretter.

•  KØD

Denne funktion foreslår den bedste temperatur og 
tilberedningsmetode til kød.

•  BRØD

Denne funktion foreslår automatisk den bedste 
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer brød.

•  PIZZA

Med denne funktion kan du lave god hjemmelavet pizza 
på mindre end 10 minutter som på en restaurant.
Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer ved 
temperaturer over 300 grader celsius og leverer en pizza, 
der er blød indeni, sprød i kanterne og med en perfekt 
jævn bruning.
Hvis du kombinerer denne funktion med tilbehøret Pizza 
Stone WPro og forvarmer den i 30 minutter, kan du bage 
en pizza på 5-8 minutter. 
Kontakt serviceafdelingen eller www.bauknecht.eu for at 
bestille eller indhente oplysninger.

•  BAGNING

Denne funktion foreslår den bedste temperatur og 
tilberedningsmetode til alle typer af kager.

 OVER/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret på en enkelt ribbe.

 GRILL
Til grillstegning af bøff er, grillspyd og pølser, gratinering af 
grøntsager eller brødristning. Når du griller kød, anbefaler 
vi at anvende en drypbakke til at opsamle saften fra kødet: 
Stil bakken hvor som helst under risten, og tilsæt 500 ml 
drikkevand.

 VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver samme 
tilberedningstemperatur, samtidigt på forskellige niveauer. 
Funktionen gør samtidig tilberedning mulig, uden at 
smagen blandes. Se tilberedningstabellen for korrekt valg af 
niveaukombination.

 OVER/UNDERV.
Til tilberedning af kød, bagning af kager med fyld på kun en 
ribbe.

 SPECIALFUNKTIONER

•  HURTIG FORVARMNING

Til hurtig forvarmning af ovnen.

• TURBO GRILL

Til stegning af store kødstykker (køller, oksesteg, kylling). 
Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til at opsamle 
saften fra kødet: Stil bakken hvor som helst under risten, 
og tilsæt 500 ml drikkevand.

•  ØKOCYKLUS *

Til tilberedning af farserede stege og ö leter af kød på én 
ribbe. Ved brug af denne ØKO-cyklus vil lyset være slukket 
under tilberedningen. Ved brug af ØKO cyklussen, og 
med henblik på at optimere eff ektforbruget, bør ovnens 
låge ikke åbnes før maden er færdig.

•  AIR FRY/ KONVEKTIONSSTEGNING

Med den dedikerede friturebakke (som følger med 
nogle modeller) kan du tilberede pommes frites, 
kyllingenuggets og meget mere med mindre olie, og 
resultatet bliver dejligt sprødt. Varmeelementcyklus 
til korrekt opvarmning af ovnrummet mens blæseren 
sætter den varme luft i cirkulation. Anbring maden i 
bradepanden til air fry i et enkelt lag og følg anvisningerne 
i air fry-tabellen, for at opnå de bedste ydelser. 
Som alternativ kan denne funktion bruges til at få gode 
stegeresultater for kød og  erkræ, kartoø er og grøntsager 
i henhold til anbefalingen i tilberedningstabellen. Disse 
opskrifter kan tilberedes på en almindelig bageplade.

•  SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle rengøringscyklus 
med lav temperatur gør, at snavs og madrester nemt kan 
 ernes. Hæld 200 ml vand i bunden af ovnen og aktivér 
kun funktionen, hvis ovnen er kold.

• PYROLYSE

Til eliminering af stænk fra tilberedningen ved hjælp 
af en cyklus med en meget høj temperatur. Der står to 
selvrensningscyklusser til rådighed: En komplet funktion 
(Pyrolyse) og en reduceret funktion (Pyrolyse Øko). Vi 
anbefaler, at bruge den fulde cyklus for at opnå den 
bedste rengøringsydelse.

* Funktion, der anvendes som reference for 
energieff ektivitetserklæringen i overensstemmelse med 
forordning (EU) nr. 65/2014



1. INDSTILLING AF KLOKKESLÆTTET
Det er nødvendigt, at indstille klokkeslættet første 
gang, man tænder for apparatet.

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej knappen for 
at indstille timerne, og tryk på for at bekræfte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej knappen 
for at indstille minutterne, og tryk på  for at 
bekræfte.
Bemærk: Tryk og hold trykket i mindst et sekund, mens 
ovnen er slukket, og gentag de ovenstående handlinger, 
hvis du vil ændre klokkeslættet på et senere tidspunkt.
Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter 
længerevarende strømafbrydelser.

2. INDSTILLINGER
Om nødvendigt, kan du ændre den nominelle 
standardstrøm (16 A).

Drej på knappen, for at vælge mærkestrømmen, og 
tryk så på , for at bekræfte.
Bemærk: Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk 
eff ektniveau, som er kompatibelt med en husstands 
forsyningsnet på over 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruger 
mindre eff ekt, skal du reducere denne værdi (13 A).
Bemærk: Tryk og hold trykket i mindst fem sekunder, 
mens ovnen er slukket, og gentag de ovenstående 
handlinger, hvis du vil ændre mærkestrømmen på et senere 
tidspunkt.
3. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers 
fra fremstillingen: Det er helt normalt.
Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne 
eventuelle lugte, før du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent 
film fra ovnen, og tag alt tilbehøret ud. Varm ovnen 
op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt at anvende 
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller 
“Over/underv.”).
Følg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger 
apparatet for første gang. 

1. VÆLG EN FUNKTION
Når ovnen er slukket vises kun klokkeslættet på 
displayet. Tryk og hold trykket, for at tænde for 
ovnen. Drej på drejeknappen, for at se de disponible 
funktioner på displayet til venstre. Markér en og tryk 
på .

Man kan vælge en underfunktion (om forudset), ved 
at vælge hovedfunktionen og herefter trykke på , 
for at bekræfte og fortsætte til funktionsmenuen.

  
Drej på drejeknappen, for at vælge 
underfunktionerne blandt de disponible på displayet 
til højre, og tryk herefter på , for at bekræfte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan ændre funktionens indstillinger efter at have 
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som 

kan ændres, i rækkefølge.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej på knappen, når ikonet °C blinker på displayet, 
for at ændre værdien og tryk herefter på , for at 
bekræfte og (om muligt) fortsætte med at ændre de 
efterfølgende indstillinger.
Man kan også indstille grillniveauet (3 = højt, 
2 = medium, 1 = lavt) på samme tid.

Bemærk: Når funktionen er startet kan man ændre 
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke på  
eller ved at dreje direkte på knappen.
VARIGHED



Når ikonet  blinker på displayet, anvendes 
justeringsknappen til at indstille tilberedningens 
varighed, og tryk så på  for at bekræfte.
Det er ikke nødvendigt, at indstille tilberedningens 
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen 
manuelt: Tryk på , for at bekræfte og starte 
funktionen. I dette tilfælde kan man ikke indstille 
tilberedningens afslutningstidspunkt ved at 
programmere en udskudt start.
Bemærk: Man kan justere den indstillede 
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke på 

: Drej på justeringsknappen, for at ændre timetallet, og 
tryk på , for at bekræfte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/ 
UDSKUDT START
I mange funktioner kan funktionens start udskydes, 
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved 
at programmere dens sluttid. Hvis man kan ændre 
sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som funktionen 
forventes at afslutte på, mens ikonet  blinker.

Drej om nødvendigt på knappen, for at indstille 
tilberedningens ønskede afslutningstidspunkt, 
og tryk herefter på , for at bekræfte og starte 
funktionen.
Anbring retten i ovnen og luk lågen: Funktionen 
starter automatisk efter den beregnede periode for 
at tilberedningen slutter på det tidspunkt, du har 
indstillet.

Bemærk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil 
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist 
oparbejde den påkrævede temperatur, hvilket medfører, 
at tilberedningens varighed vil være en smule længere, 
end den anførte i tilberedningstabellen. 
Under ventetiden kan knappen anvendes til at ændre 
den programmerede sluttid.
Tryk på  eller , for at ændre indstillingen af 
temperatur og tilberedningstid. Tryk, når du er færdig, 
på , for at bekræfte.
3. AKTIVÉR FUNKTIONEN
Når du har anvendt de indstillinger, du har brug for, 
trykker du på  for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde  trykket, for at 
stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME
Visse funktioner har en forvarmningsfase: Når 

funktionen er startet angiver displayet den 
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

Når denne fase er afsluttet, lyder der et hørbart signal, 
og displayet angiver, at ovnen har nået den indstillede 
temperatur.

Åbn herefter lågen, stil retten i ovnen, luk lågen og 
start tilberedningen ved at trykke på .
Bemærk: Hvis du sætter retten i ovnen, inden 
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat 
blive påvirket negativt.
Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil stoppe 
den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en 
forvarmningsfase.
Man kan altid ændre temperaturen, som ovnen skal 
oparbejde, ved hjælp af knappen.
5. ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive, at 
tilberedningen er fuldført.

Tilberedningstiden kan forlænges uden at ændre 
indstillingerne, ved at dreje på knappen, for at 
indstille en ny tilberedningstid, og trykke på .

6. SPECIELLE FUNKTIONER
AUTOMATISK RENGØRING - PYROLYSE

Fjern alt tilbehør - inklusiv skinnerne - fra ovnen, før 
du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret 
under en kogesektion, skal man kontrollere, at alle 
blussene eller kogepladerne er slukkede under 
selvrensningscyklussen.
For at opnå et optimalt resultat skal det værste 
snavs fjernes med en fugtig klud, før Pyro-
funktionen anvendes. Vi anbefaler kun at køre 
pyrolysefunktionen hvis apparatet er meget snavset 
eller der er en ubehagelig lugt under tilberedningen.
Tag adgang til specialfunktionerne   og drej på 
knappen, for at vælge  i menuen. Tryk herefter på 

, for at bekræfte.
Tryk på , for straks at starte rengøringscyklussen, 
eller tryk på , for at indstille sluttid/udskudt start.



Ovnen vil starte rengøringscyklussen og lågen låses 
automatisk.
Ovnens låge kan ikke åbnes, når pyrolyserengøringen 
er i gang: Den forbliver låst, indtil temperaturen har 
nået et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og 
efter en pyrolysecyklus.
Bemærk: Rengøringscyklussens varighed og temperatur 
kan ikke indstilles.

7. TRYK √ BRUNE
Tryk og hold  trykket i mindst fem sekunder, for at 
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at låse tastaturet op.

Bemærk: Funktionen kan også aktiveres under 
tilberedningen. Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen 
til enhver tid slås fra ved at trykke på knappen .

. BEMÆRKNINGER
• Beklæd ikke ovnen indvendigt med alufolie.

• Træk aldrig gryder og pander hen over bunden af 
ovnen, da de kan ødelægge belægningen.

• Stil ikke tunge genstande på lågen, og brug ikke 
lågen som holdepunkt.

• På grund af den højere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt højere støj 
fra køleblæseren.



SÅDAN LÆSES TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehør og 
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer 
mad. Tilberedningstiderne gælder fra det tidspunkt, 
retten sættes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der 
kræver forvarmning. Tilberedningstemperaturerne 
og -tiderne er vejledende og afhænger af mængden 
af madvarer og den anvendte type tilbehør. Start 
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift 
til højere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt 
tilstrækkeligt. Brug det medfølgende tilbehør, 
og anvend om muligt tærteforme og bageplader 
af mørkt metal. Pyrex- eller stentøjs-gryder og 
-tilbehør kan også anvendes, men dette forlænger 
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE 
MADVARER
Når funktionen “Varmluft” anvendes, kan der 
tilberedes forskellige madvarer, der kræver samme 
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og grønsager) 
på forskellige ribber. Tag de madvarer, der kræver 
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsæt 
tilberedningen af de madvarer, der kræver længere 
tilberedningstid.

KØD
Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af 
passende størrelse til kødet. Det anbefales at komme 
lidt bouillon i bunden af fadet, når der tilberedes 
stege, da det gør stegen mere saftig og velsmagende. 
Bemærk venligst, at der skabes damp under denne 
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter 
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskåret kød af ensartet tykkelse, så der opnås 
en ensartet tilberedning. Tykke kødstykker kræver 
længere tilberedningstid. Anbring derfor risten på en 
af de laveste ribber, for at undgå at kødets overflade 
bliver brændt under grilningen. Vend kødet, når 2/3 
af tilberedningstiden er gået. Åbn lågen forsigtigt, da 
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af kød anbefaler vi at anbringe en 
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand 
lige under risten med kødstykkerne til opsamling af 
kødsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER
Tilbered desserter med Over-/undervarme på én 
ribbe.

Brug bradepander af mørkt metal, og anbring dem 
altid på den medfølgende rist. Ved tilberedninger på 
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og 
tærteformene skal anbringes forskudt på ristene, så 
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om tærten er 
færdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tør.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let 
belægning, må formenes kanter ikke smøres, da dette 
kan medføre, at bagværket ikke hæver ensartet.

Hvis emnet “hæver” under bagning, bør du anvende 
en lavere temperatur næste gang, og måske bør du 
tilsætte mindre væske eller røre blandingen mere 
blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv.”, til tilberedning 
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller ostetærter). 
Hvis tærtens bund er for fugtig, skal der anvendes 
en ribbe på et lavere niveau. Drys tærtebunden med 
rasp eller knust kiks, før fyldet kommes på.

HÆVNING
Det anbefales at dække dejen til med et fugtigt 
klæde, inden den sættes i ovnen. Dejhævning i ovn 
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhævning ved 
stuetemperatur (20-25° C). Hævetiden for pizza starter 
ved cirka en time for 1 kg. dej.



Surdejskager / Sandkage

- 170 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
4 1

Bagværk med fyld 
(oste- og æblekage, strudel)

- 160 – 200 30 - 85
3

Ja 160 – 200 35 - 90
4 1

Småkager / Mindre kager

- 160 - 170 20 - 40
3

Ja 150 - 160 20 - 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Tærter Ja 170 50 - 80
5 4 3 1

Vandbakkelser

- 180 - 200 30 - 40
3

Ja 180 - 190 35 - 45
4 1

Ja 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 - 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 - 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ja 210 40 - 60
5 4 3 1

Formbrød 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Brød - 180 - 220 30 - 50
3

Brød Ja 180 - 220 30 - 60
4 1

Frossen pizza
Ja 250 10 - 15

2

Ja 250 10 - 20
4 1

Krydrede tærter 
(grønsagstærter, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60
2

Ja 180 - 190 45 - 60
4 1

Ja 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

TILBEHØR

Rist
Ovnfast fad eller 

tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller 

Bradepande på rist

Drypbakke / 

Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 

vand

FUNKTIONER

Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. ØKO Luftstegning

AUTOMATISKE 

FUNKTIONER
Gryderet Kød Brød Pizza-funktion Bagning



TILBEHØR

Rist
Ovnfast fad eller 

tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller 

Bradepande på rist

Drypbakke / 

Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 

vand

Vol-au-vent / butterdejssnitter

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne / Postejer - 190 - 200 40 - 80
3

Pastaretter i ovn / Cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lam/kalv/oksekød/svinekød 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Kylling, kanin, and 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkun / gås 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Ovnstegt ö sk/ ö sk i fad (ö let, hel) Ja 180 - 200 40 - 60
3

Fyldte grøntsager 
(tomater, squash, auberginer)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (Høj) 3 - 6
5

Fiskekoteletter/-ö leter - 2 (mellem) 20 - 30***
4 3

Medisterpølse/grillspyd/spareribs/
hamburger

Ja 200 - 220 15 - 30***
5 4

Stegt kylling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70**
2 1

Rød oksesteg 1 kg - 2 (mellem) 35 - 50**
3

Lammekølle / skank - 2 (mellem) 60 - 90**
3

Steg kartoø er Ja 200 - 220 35 - 55**
3

Grønsagsgratin Ja 200 - 220 10 - 25
3

Fuldt måltid: Frugttærte (ribbe 5) / 
lasagne (ribbe 3) / kød (ribbe 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Fuldt måltid: Frugttærte (niveau 5) / 
stegte grøntsager (niveau 4) / lasagne 
(niveau 2) / udskåret kød (niveau 1)

Ja 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagne og kød Ja 200 50 - 120*
4 1

Kød og kartoø er Ja 200 45 - 120*
4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50
4 1

Farserede stege - 200 80 - 120*
3

Udskåret kød (kanin, kylling, lam) - 200 50 - 120*
3

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen på forskellige tidspunkter afhængig af personlig præference.
** Vend maden, når 2/3 af tilberedningstiden er gået (om nødvendigt).
*** Vend maden, når halvdelen af tilberedningstiden er gået.

AUTOMATISKE 

FUNKTIONER
Gryderet Kød Brød Pizza-funktion Bagning

FUNKTIONER

Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. ØKO Luftstegning



TILBEHØR
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller

Bradepande på rist

OPSKRIFT FUNKTION ANBEFALET 
MÆNGDE

FORVARMNING
TEMPERATUR 

(°C)

VARIGHED

(MIN.)

RIBBE OG 
TILBEHØR

F
Ø

D
E

V
A

R
E

R

Frosne pommes frites 650 - 850g Ja 200 25 - 30
4 2

Frosne kyllingestykker 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskepinde 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Løgringe 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
R

Ø
N

T
S

A
G

E
R Friske panerede squash 400g Ja 200 15 - 20

4 2

Hjemmelavede pommes 
frites

300 - 800 g Ja 200 20 - 40
4 2

Blandede grøntsager 300 - 800 g Ja 200 20 - 30
4 2

K
Ø

D
 O

G
 F

IS
K

Kyllingebryst 1 - 4 cm Ja 200 20 - 40 
4 2

Kyllingevinger 200 - 1500 g Ja 220 30 - 50 
4 2

Paneret kotelet 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskefilet 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fødevarer skal du sprede et tyndt lag olie ud over madens overflade.
Bland rundt i maden halvvejs igennem den anbefalede tilberedningstid, for at sikre et ensartet tilberedningsresultat.

FUNKTIONER

Luftstegning



MAD OPSKRIFT MÆNGDE
KLOKKESLÆT

(MIN.)
TILBEHØR VAND

BRØD

Kuvertbrød 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Sandwichbrød i form 300-500 g 40 - 60
3

Brød 500g-2 kg 50 - 100
3

Flute 200-300 g 30 - 45
3

BAGVÆRK

Småkager en bakke 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sandkage 500-700 g 30 - 50
2

Tærte en bakke 35 - 55
2

KØD

Steg 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribben 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Kylling 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kylling/Kalkun 3 kg 100 - 140
3

FISK

Oksefilet 0,5-2 cm 15 - 25
3

Oksefilet 2-4 cm 20 - 35
3

Fisk (hel) 300 - 600 g 20 - 30
3

Fisk (hel) 600 -1200 g 25 - 45
3

GRØNTSAGER

Ovnstegte kartofler 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Fyldte peberfrugter 1-2 kg 35 - 55
3

Ristet broccoli 0,3-1 kg 30 - 50
3

Ristede courgetter 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Åbning af lågen og påfyldning af vand under tilberedningen kan have en 
negativ virkning på tilberedningens resultat.

TILBEHØR
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller

Bradepande på rist



• Rengør overfladerne med en fugtig klud 
af mikrofibre. Tilføj et par dråber neutralt 
rengøringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tør 
efter med en tør klud.
• Brug aldrig ætsende rengøringsmidler eller 
slibemidler. Hvis et af ovennævnte produkter 
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal 
det straks rengøres med en fugtig klud af mikrofibre.

• Efter hver brug, skal ovnen afkøle og så rengøres, 
fortrinsvist, når den stadig er lun for at fjerne 
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes 
madrester. Lad ovnen køle helt af og tør den så med 
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens, 
der måtte være skabt af tilberedning af mad med et 
højt vandindhold.
• Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opnå en 

optimal rengøring af de indre flader. (Kun på visse 
modeller).
• Anvend et velegnet flydende rengøringsmiddel til 
rengøring af ruden i ovndøren.
• Ovndøren kan tages af hængslerne, så rengøringen 
lettes.
• Tør bundprofilen under ovnlågen, hvis der er 
vandrester efter en tilberedningscyklus.

Vask altid tilbehøret i en opvaskemiddelopløsning 
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehøret stadig 
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebørste 
eller en svamp.
Rengør ikke fødevaretermometeret og 
kødtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen. 
Luftstegning-bakken (hvis til stede) kan rengøres i 
opvaskemaskinen. 

KUN PÅ VISSE MODELLER
Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske 
paneler, som letter rengøring af ovnrummet i kraft af 
deres specielle, selvrensende beklædning, der er 
meget porøse og i stand til at absorbere fedt og 
snavs. Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Sørg for 
at krogene for oven anbringes i de korrekte huller i 
panelerne, når skinnerne sættes på plads igen.

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °C i cirka en 
time, ved hjælp af funktionen "Varmluftsbagning", 
for at få det bedste ud af de katalytiske panelers 
selvrensningsegenskaber. Ovnen skal være tom i 
dette tidsrum. Derefter skal apparatet afkøle, inden 
resterende madrester fjernes ved hjælp af en blød 
svamp, som ikke ridser.
Bemærk: Brug af skrappe eller ridsende 
rengøringsmidler, grove børster, grydesvampe eller 
ovnrens, kan beskadige den katalytiske overflade og 
kompromittere dens selvrensende egenskaber.
Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov 
for nye paneler.

 Tag stikket ud af stikkontakten.
 Skru skærmen af lyspunktet, udskift pæren og skru 

skærmen på lyspunktet igen.
 Sæt stikket i stikkontakten igen.

Bemærk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpærer.
Pæren i produktet er specielt designet til 
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig 
belysning i hjemmet. (Rådets forordning EF 244/2009) 
Pærerne kan købes hos serviceafdelingen.
Rør ikke ved pærerne med bare hænder, hvis du 

bruger halogenpærer, da dine fingeraftryk kan 
medføre beskadigelse. Ovnen må ikke tages i brug, før 
lampeglasset er blevet genmonteret.



 For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og sænke 
spærhagerne, indtil de er i ulåst position.

 Luk lågen så meget som muligt.
Tag ordentligt fat om lågen med begge hænder – tag 
ikke fat i håndtaget.
Fjern lågen ved blot at fortsætte lukkebevægelsen og 
samtidig trække den opad til den frigøres fra sædet. 
Læg lågen på den ene side på en blød overflade.

 Genmonter lågen ved at flytte den hen imod 
ovnen og lade hængslernes kroge flugte med deres 
lejer og fastgøre den øverste del på lejet.

 Skub lågen nedad og åbn den herefter helt op.
Skub fæsteelementerne tilbage i deres oprindelige 
position: Sørg for at de trykkes helt i bund.

Udøv et let tryk, for at kontrollere at 
fæsteelementerne er i den korrekte position.

 Prøv at lukke lågen og kontrollér at den står på 
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de 
ovenstående trin: Lågen kan tage skade, hvis den ikke 
virker som den skal. 

KUN PÅ VISSE MODELLER
 Fjern sideskinnerne.

 Træk varmeelementet en smule udad og sænk det.

 Varmelegemet sættes på plads igen ved at hæve 
det, idet du trækker det lidt mod dig selv. Sørg for, at 
varmelegemet anbringes korrekt på siderne.



Ovnen fungerer ikke.
Ingen strøm.

Afbrydelse fra lysnettet.

Kontrollér, om der er strømafbrydelse, og om 
stikket sidder i stikkontakten. 

Sluk og tænd igen for ovnen, for at kontrollere, 
om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F", 
efterfulgt af et nummer. Softwareproblem. Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter 

bogstavet "F".

Displayets tekst er uklar og det 
ser ud til at være i stykker. Andet indstillet sprog. Kontakt callcenteret..

Tilberedningscyklus med 
stegetermometer blev afsluttet 
uden åbenlys årsag eller fejl 
F3E3 vises på skærmen.

Stegetermometeret er ikke 
forbundet korrekt. Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

• Bruge QR-koden på dit produkt
• Besøge vores website 
• Eller som alternativ  (Telefonnummeret ö ndes i garantihæftet). Når du 

kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne på dit produkts identiö kationsskilt.



Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter  an.

Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die 
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

  Bedientafel

  Gebläse

  Ringheizelement 
(nicht sichtbar)

  Seitengitter 
(die Einschubebene wird auf der 
Vorderseite des Ofens angezeigt)

  Tür

  Oberes Heizelement/Grill

  Lampe

  Typenschild 
(nicht entfernen)

  Unteres Heizelement 
(nicht sichtbar)

Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

Für die Rückkehr zur vorherigen 
Ansicht. Während des Garens erlaubt 
dies die Änderung der Einstellungen.

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens 
und zum Stoppen einer aktiven 
Funktion zu einem beliebigen 
Zeitpunkt.

Drehen Sie diesen Knopf zum 
Durchlaufen der Funktionen und für 
die Einstellung aller Garparameter. 
Drücken Sie für Auswahl, Einstellung, 
Zugriff  auf oder Bestätigung von 
Funktionen oder Parametern 
und dann zum Starten des 
Garprogramms.

Für den Start von Funktionen und die 
Bestätigung von Einstellungen oder 
eines Einstellwerts.

Für die Einstellung sowie Änderung 
der Zeit und Anpassen der Garzeit.

Zum Einstellen der Temperatur.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERÄT, UM 
WEITERE INFORMATIONEN ZU 
ERHALTEN



Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die 
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die 
Seite mit dem erhöhten Rand nach oben zeigt. 

Andere Zubehörteile, wie Fettpfanne oder Backblech, 
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt 
wie der Rost.

• Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben und 
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt können 
die Seitengitter entfernt werden. 

• Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, 
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die 
Seitengitter halten, in den Garraum schieben 
und anschließend in die Position im unteren Sitz 
herablassen.

FALLS VORHANDEN
Die Seitengitter aus dem 
Ofen nehmen und den 
Kunststoffschutz von den 
Backauszügen entfernen.
Den oberen Clip des 
Backauszugs am Seitengitter 
befestigen und ihn so weit 
wie möglich entlang gleiten 
lassen. Den anderen Clip in 
seine Position absenken.

Um die Führungen zu sichern, 
den unteren Teil des Clips fest 
gegen das Seitengitter 
drücken. Sicherstellen, dass 
sich die Backauszüge frei 
bewegen können. Diese 
Schritte am anderen 
Seitengitter auf der gleichen 
Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszüge können auf einer beliebigen 
Einschubebene angebracht werden.

Zum Garen von Speisen 
oder zum Abstellen von 
Töpfen, Kuchenformen 
und anderem ofenfesten 
Kochgeschirr.

Für die Verwendung 
als Bräter zum Kochen 
von Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Fladenbrot 
oder zum Aufsammeln 
von Garflüssigkeiten bei 
Positionierung unter 
dem Rost.

Zum Backen von 
Bäckerei- und 
Konditoreierzeugnissen, 
aber auch für die 
Zubereitung von Braten, 
Fisch in der Folie usw.

Zum einfachen Einsetzen 
oder Entfernen von 
Zubehörteilen.

Zum Garen von 
Lebensmitteln mit der 
AirFry-Funktion, wobei 
ein Backblech auf einer 
niedrigeren Ebene 
positioniert wird, um 
mögliche Krümel und 
Tropfen aufzufangen. Es 
kann im Geschirrspüler 
gereinigt werden.

Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Andere Zubehörteile können separat erworben werden; für Bestellungen und 
Informationen wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
* Nur für bestimmte Modelle erhältlich



 DYNAMIC MENÜ
Diese ermöglichen eine automatische Auswahl der 
Garmethode und den besten Temperaturbereich für alle Arten 
von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemüse, Kuchen 
und Gebäck, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen Sie den 
Anweisungen in der Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu 
erzielen.

•  DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion können durch den im Garzyklus 
vorhandenen hervorragende Leistungen erzielt werden. 
Diese Funktion schlägt die ideale Temperatur für das Garen 
zahlreicher Rezepte vor. Die Garzeiten und die Wassermenge 
(100 / 200 ml) der wichtigsten Gerichte sind in der 
entsprechenden Gartabelle angegeben, die Sie online finden 
können. Aktivieren Sie die Funktion stets, wenn der Backofen 
kalt ist, und nachdem Sie Trinkwasser in den Boden des 
Innenraums gegeben haben.
Hinweis: Die empfohlene Wassermenge übersteigt das 
Fassungsvermögen der Garraumvertiefung, aber der 
Boden des Ofens ist so konstruiert, dass der empfohlene 
Wasserüberschuss effi  zient gehandhabt wird.

•  AUFLAUF

Diese Funktion schlägt die beste Temperatur und Garmethode 
für Nudelgerichte vor.

•  FLEISCH

Diese Funktion schlägt die beste Temperatur und Garmethode 
für das Fleisch vor.

•  BROT

Diese Funktion schlägt automatisch die beste Temperatur und 
Garmethode für Brote aller Art vor.

•  PIZZA

Mit dieser Funktion können Sie in weniger als 10 Minuten eine 
großartige hausgemachte Pizza wie im Restaurant zubereiten. 
Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur von über 
300 Grad Celsius und sorgt dafür, dass die Pizza innen weich, 
am Rand knusprig und perfekt gleichmäßig gebräunt ist.
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehör Pizzastein 
WPro und heizt 30 Minuten lang vor, kann man eine Pizza in 
5-8 Minuten backen. 
Wenn Sie eine Bestellung tätigen möchten oder Informationen 
benötigen, wenden Sie sich an den Kundendienst oder 
besuchen Sie die Website 
www.bauknecht.eu.

•  BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion schlägt die beste Temperatur und Garmethode 
für Kuchen aller Art vor.

 OBER & UNTERHITZE
Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer 
Einschubebene.

 GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und Bratwürsten, zum 
Überbacken von Gemüse oder Rösten von Brot. Beim Grillen von 

Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln 
der Garflüssigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine 
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml 
Trinkwasser zufügen.

 HEISSLUFT
Für gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen, welche die 
gleiche Gartemperatur benötigen, auf mehreren Ebenen. Die 
Funktion erlaubt das Garen ohne Geschmacksübertragung von 
einer Speise auf die anderen. Beachten Sie die Gartabelle für die 
Auswahl der richtigen Kombination der Ebenen.

 UMLUFT
Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit Füllungen auf nur 
einer Einschubebene.

 SONDERFUNKTIONEN

•  SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

•  TURBO GRILL

Zum Braten großer Fleischstücke (Keulen, Roastbeef, 
Hähnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne 
zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten empfohlen: Das 
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den 
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen.

•  ECOPROGRAMM *

Zum Garen von gefüllten Bratenstücken und Fleischfilets 
auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieses 
Eco-Programms bleibt das Licht während des Garvorgangs 
ausgeschaltet. Zur Verwendung des Eco-Programms 
und somit zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte 
die Ofentür erst dann geöffnet werden, wenn die Speise 
vollständig gegart ist.

•  AIR FRY/ LUFTBRATEN

Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen Modellen 
im Lieferumfang enthalten) können Sie Pommes Frites, 
Hühner Nuggets und vieles mehr mit weniger Öl 
angenehm knusprig garen. Die Heizelemente heizen den 
Garraum zyklisch auf, während das Gebläse die heiße 
Luft umwälzt. Legen Sie die Lebensmittel in nur einer 
Schicht auf das Luftbraten-Blech und befolgen Sie die 
Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um die beste 
Leistung zu erzielen. 
Alternativ können mit dieser Funktion großartige 
Bratergebnisse bei Fleisch und Geflügel, Kartoffeln und 
Gemüse erzielt werden, entsprechend der Empfehlung in 
der Gartabelle. Diese Rezepte können mit einem normalen 
Backblech zubereitet werden.

•  SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm 
bei niedriger Temperatur entsteht, ermöglicht das einfache 
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml 
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie die 
Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.



1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, 
muss die Zeit eingestellt werden.

Die beiden Ziffern für die Stunden beginnen 
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunde 
einzustellen und  zur Bestätigung drücken.

Die beiden Ziffern für die Minuten beginnen 
zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten 
einzustellen und  zur Bestätigung drücken.
Bitte beachten: Zur Änderung der Zeit zu einem 
späteren Zeitpunkt für mindestens eine Sekunde bei 
ausgeschaltetem Ofen gedrückt halten und die oben 
stehenden Schritte wiederholen.
Nach einem längeren Stromausfall muss die Zeit 
unter Umständen erneut eingestellt werden.

2. EINSTELLUNGEN
Bei Bedarf können Sie den Standard-Nennstrom (16 A) 
ändern.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms 
drehen, anschließend zur Bestätigung drücken.
Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer 
elektrischen Leistung programmiert, die mit einem 
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 A) 
kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere Leistung 
verwendet, muss dieser Wert vermindert werden (13 A).
Bitte beachten: Zur Änderung des Nennstroms zu einem 
späteren Zeitpunkt für mindestens fünf Sekunden 
bei ausgeschaltetem Ofen gedrückt halten und die oben 
stehenden Schritte wiederholen.
3. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei 
der Herstellung zurückgeblieben sind: Das ist ganz 
normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, 
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um 
mögliche Gerüche zu entfernen. Schutzkarton und 
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die 
Zubehörteile entnehmen. Den Ofen für ungefähr eine 
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung 
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. „Heißluft“ oder 
„Umluft“).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der 
Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem 
ersten Gebrauch des Geräts zu lüften. 

1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem 
Display angezeigt. Die Taste  gedrückt halten, um 
den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf drehen, um die 
auf dem linken Display verfügbaren Hauptfunktionen 
anzuzeigen. Eine Funktion auswählen und  drücken.

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfügbar), 
die Hauptfunktion auswählen, anschließend  zur 
Bestätigung drücken und zum Funktionsmenü gehen.

  
Den Drehknopf drehen, um unter verfügbaren 
Unterfunktionen auf der rechten Anzeigenseite zu 
wählen und dann zur Bestätigung drücken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können 
Sie die Einstellungen ändern. Das Display zeigt die 
Einstellungen an, die nacheinander geändert werden 
können.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

•  PYROLYSE

Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen mit 
einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen. Sie können 
zwischen zwei Selbstreinigungszyklen wählen: ein kompletter 

Zyklus (Pyrolyse) und ein kürzerer Zyklus (Pyrolyse Eco). Wir 
empfehlen, den kompletten Zyklus zu verwenden, um die 
beste Reinigungsleistung zu erzielen.

* Die Funktion wird als Bezug für die Energieeffi  zienzerklärung in 
Übereinstimmung mit der Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet



Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den 
Knopf drehen, um den Wert zu ändern, anschließend 

 zur Bestätigung drücken und fortfahren, um 
die nachfolgenden Einstellungen zu ändern (falls 
möglich).
Außerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt 
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die 
Temperatur oder die Grillstufe durch Drücken von  oder 
direkt durch Drehen des Knopfes geändert werden.
DAUER

Wenn das Symbol  auf dem Display blinkt, den 
Einstellknopf zum Einstellen der gewünschten Garzeit 
verwenden und anschließend  zur Bestätigung 
drücken.
Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der 
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Drücken Sie 
zum Bestätigen und Starten der Funktion. In diesem Fall 
kann kein Garzeitende durch Programmierung einer 
Startverzögerung eingestellt werden.
Bitte beachten: Die während dem Garvorgang eingestellte 
Garzeit kann durch Drücken von angepasst werden: Den 
Knopf drehen, um die Stunden zu ändern, und zur 
Bestätigung drücken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZÖGERUNG
Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach 
Einstellung der Garzeit verzögert werden, indem ihr 
Garzeitende programmiert wird. Ist eine Änderung 
der Abschaltzeit möglich, zeigt das Display das 
voraussichtliche Ende der Funktion an während das 
Symbol  blinkt.

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das 
gewünschte Garzeitende einzustellen, anschließend mit 

 bestätigen und die Funktion starten.
Die Speise in den Ofen stellen und die Tür schließen: 
Die Funktion startet automatisch nach der berechneten 
Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzögerten 
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen 
erreicht die gewünschte Temperatur schrittweise, dies 
bedeutet, dass die Garzeiten etwas länger sind, als in der 
Gartabelle angegeben. 
Während der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet 
werden, die programmierte Abschaltzeit zu ändern.

 oder  drücken, um die Temperatur- und 
Garzeiteinstellungen zu ändern. Die Taste drücken, um 
das Ende zu bestätigen.
3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getätigt 
wurden, drücken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Drücken 
und Halten von unterbrochen werden.

4. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: 
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an, 
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertönt ein akustisches 
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die 
eingestellte Temperatur erreicht hat.

An dieser Stelle die Tür öff nen, die Speise in den Ofen 
stellen, die Tür schließen und den Garvorgang durch 
Drücken von starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, 
bevor das Vorheizen beendet ist, kann dies negative 
Auswirkungen auf das endgültige Garergebnis haben.
Wird die Tür während der Vorheizphase geöffnet, wird 
diese unterbrochen.
Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.
Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer 
unter Verwendung des Knopfes geändert werden.
5. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt 
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Zur Verlängerung der Garzeit ohne Änderung der 
Einstellungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen 
Garzeit drehen und  drücken.

6. BESONDERE FUNKTIONEN



AUTOMATISCHE REINIGUNG – PYROLYSE

Vor dem Ausführen der Pyrolysefunktion alle 
Zubehörteile - einschließlich der Seitengitter - aus 
dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter 
einer Kochfläche installiert ist, darauf achten, dass 
während der Selbstreinigung alle Gasflammen oder 
elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.
Für optimale Reinigungsergebnisse, hartnäckige 
Verschmutzungen vor der Verwendung der 
Pyrolysefunktion mit einem feuchten Schwamm 
entfernen. Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur 
bei starker Verschmutzung des Ofens durchführen 
oder wenn dieser während des Garvorgangs 
schlechte Gerüche freisetzt.
Die Sonderfunktionen  aufrufen und den Knopf 
zur Auswahl  aus dem Menü drehen, dann zur 
Bestätigung  drücken.
Die Tür reinigen und alles Zubehör entfernen, wenn 
dazu aufgefordert, dann die Tür schließen und nach 
Abschluss  drücken, um den Reinigungszyklus 
unmittelbar zu starten oder  drücken, um die 
Abschaltzeit/Startverzögerung einzustellen.
Der Ofen wird den Reinigungszyklus starten und die 
Tür wird sich automatisch sperren.
Die Tür kann während der pyrolytischen Reinigung 
nicht geöffnet werden: Sie bleibt verschlossen, 
bis die Temperatur auf ein akzeptables Niveau 
reduziert wird. Den Raum während und nach dem 
Pyrolysezyklus lüften.
Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des 
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

7. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur die Taste  mindestens 
fünf Sekunden gedrückt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausführen.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch während eines 
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgründen 
kann der Ofen jederzeit durch Drücken der Taste 
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE
• Kleiden Sie den Geräteinnenraum nicht mit 

Alufolie aus.

• Ziehen Sie Töpfe und Pfannen niemals über 
den Boden des Geräteinnenraumes. Die 
Emailbeschichtung könnte verkratzen.

• Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tür 
und halten Sie sich nicht an der Tür fest.

• Aufgrund der höheren Temperatur des Pizza-
Programms ist mit einem etwas höheren 
Kühlgebläsegeräusch zu rechnen.



LESEN DER GARTABELLE
Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehörteile 
und Einschubebenen auf, die für die verschiedenen 
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten 
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den 
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) 
Vorheizzeit zählt nicht dazu. Die Gartemperaturen 
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge 
des Garguts und den verwendeten Zubehörteilen 
abhängig. Zunächst die niedrigeren Einstellungen 
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis 
nicht den Wünschen entspricht, zu den höheren 
Einstellungen übergehen. Es wird empfohlen, die 
mitgelieferten Zubehörteile und vorzugsweise 
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem 
Metall zu verwenden. Es können auch Töpfe und 
Zubehörteile aus feuerfestem Glas oder Keramik 
verwendet werden, aber es ist zu berücksichtigen, 
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlängern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER 
SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion „Heißluft“ lassen 
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche 
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemüse) auf 
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen. 
Die Speise mit kürzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen 
und die Speisen mit längerer Garzeit weiterhin im 
Ofen lassen.

FLEISCH
Verwenden Sie einen für die Größe des zu 
garenden Fleischstücks geeigneten Bräter oder eine 
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten 
möglichst in etwas Brühe und beschöpfen Sie das 
Fleisch während des Garens, damit es schmackhaft 
wird. Bitte beachten, dass während diesem Vorgang 
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach 
dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen 
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Für ein gleichmäßiges Garergebnis wählen Sie zum 
Grillen von Fleischstücken mehrere gleich dicke 
Scheiben. Sehr dicke Fleischstücke benötigen eine 
längere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch 
anbrennt, vergrößern Sie den Abstand der gegarten 
Stücke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine 
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch 
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tür vorsichtig 
öffnen, da heißer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit 
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost 
mit dem Fleisch positionieren. Füllen Sie bei Bedarf 
nach.

DESSERTS
Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze 
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese 
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wählen 
Sie für das Garen auf mehreren Einschubebenen die 
Heißluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen 
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren 
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher 
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der 
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde, 
die Ränder nicht einfetten, damit der Kuchen an den 
Rändern gleichmäßig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wählen Sie 
beim nächsten Mal eine niedrigere Temperatur, 
etwas weniger Flüssigkeit und rühren Sie den Teig 
vorsichtiger.

Für Desserts mit saftiger Füllung oder Garnierungen 
(wie Käse- oder Obstkuchen) die „Umluft“-Funktion 
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, 
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen 
Sie den Boden mit Semmelbröseln oder Kekskrümeln, 
bevor Sie die Füllung hineingeben.

AUFGEHEN
Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch 
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser 
Funktion verkürzt sich die Gehzeit gegenüber dem 
Aufgehen bei Raumtemperatur (20–25 °C) um etwa 
ein Drittel. Die Aufgehzeit für 1 kg Pizzateig beginnt 
ab etwa einer Stunde.



Hefekuchen/Biskuitkuchen

– 170 30 – 50
2

Ja 160 30 – 50
2

Ja 160 30 – 50
4 1

Gefüllter Kuchen 
(Käsekuchen, Strudel, Apfelkuchen)

– 160–200 30 – 85
3

Ja 160–200 35 – 90
4 1

Plätzchen/Kleingebäck

– 160 – 170 20–40
3

Ja 150–160 20–40
4

Ja 150–160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Kuchen Ja 170 50 - 80
5 4 3 1

Beignets

– 180 – 200 30–40
3

Ja 180 – 190 35 – 45
4 1

Ja 180 – 190 35–45*
5 3 1

Baiser / Meringues

Ja 90 110 – 150
3

Ja 90 130 – 150
4 1

Ja 90 140–160*
5 3 1

Pizza (dünn, dick, Fladenbrot)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 – 240 20–40
4 1

Ja 220 – 240 25–50*
5 3 1

Ja 210 40 – 60
5 4 3 1

Brotlaib 0,5 kg – 180–220 50 – 70
2

Brötchen – 180–220 30 – 50
3

Brot Ja 180–220 30–60
4 1

Tiefkühlpizza
Ja 250 10 – 15

2

Ja 250 10 – 20
4 1

Salzige Kuchen 
(Gemüsekuchen, Quiche)

Ja 180 – 190 45 – 60
2

Ja 180 – 190 45 – 60
4 1

Ja 180 – 190 45–70*
5 3 1

ZUBEHÖR

Rost
Ofenform oder 

Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne / Backblech 

oder Ofenform auf Rost
Fettpfanne/Backblech

Fettpfanne mit 500 ml 

Wasser

FUNKTIONEN

Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Heißluft Backen mit Umluft ECO AirFry

AUTOMATIKFUNKTIONEN

Auø auf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten



ZUBEHÖR

Rost
Ofenform oder 

Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne / Backblech 

oder Ofenform auf Rost
Fettpfanne/Backblech

Fettpfanne mit 500 ml 

Wasser

Blätterteigtörtchen / Herzhaftes 
Blätterteiggebäck

Ja 190 – 200 20–30
3

Ja 180 – 190 20–40
4 1

Ja 180 – 190 20–40*
5 3 1

Lasagne/Kuchen – 190 – 200 40 - 80
3

Nudelauø auf/Cannelloni – 190 – 200 25 - 60
3

Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg – 190 – 200 60 – 90
3

Hähnchen / Kaninchen / Ente 1 kg – 200 – 230 50–80 **
3

Truthahn / Gans 3 kg – 190 – 200 90–150
2

Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) Ja 180 – 200 40 – 60
3

Gefülltes Gemüse 
(Tomaten, Zucchini, Auberginen)

Ja 180 – 200 50 – 60
2

Toast – 3 (hoch) 3 – 6
5

Fischö lets / Steaks – 2 (mittel) 20–30***
4 3

Bratwürste / Grillspieße / Rippchen / 
Hamburger

Ja 200 – 220 15–30***
5 4

Brathähnchen 1 – 1,3 kg Ja 200 – 220 55–70**
2 1

Roastbeef englisch 1 kg – 2 (mittel) 35–50**
3

Lammkeule/Haxe – 2 (mittel) 60–90**
3

Bratkartoff eln Ja 200 – 220 35–55**
3

Gemüsegratin Ja 200 – 220 10 – 25
3

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5) 
/ Lasagne (Stufe 3) / Fleisch (Stufe 1)

Ja 190 40–120*
5 3 1

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5) 
/ Röstgemüse (Stufe 4) / Lasagne (Stufe 2) / 
Fleischstücke (Stufe 1)

Ja 190 40–120*
5 4 2 1

Lasagne, Fleisch Ja 200 50–120*
4 1

Fleisch & Kartoff eln Ja 200 45–120*
4 1

Fisch & Gemüse Ja 180 30 – 50
4 1

Gefüllte Bratenstücke – 200 80–120*
3

Fleischstücke 
(Kaninchen, Hähnchen, Lamm)

– 200 50–120*
3

* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persönlichen Vorlieben können die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen 
werden.
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

AUTOMATIKFUNKTIONEN

Auø auf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten

FUNKTIONEN

Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Heißluft Backen mit Umluft ECO AirFry



ZUBEHÖR
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne / Backblech oder

Ofenform auf Rost

REZEPT FUNKTION EMPFOHLENE 
MENGE

VORHEIZEN
TEMPERATUR 

(°C)

DAUER

(MIN.)

ROST UND 
ZUBEHÖRTEILE

T
IE

FG
E

K
Ü

H
LT

E 

Tiefgefrorene Pommes 
frites

650 - 850 g Ja 200 25 – 30
4 2

Tiefgekühlte Hühner-
Nuggets

500 g Ja 200 15 - 20
4 2

Fischstäbchen 500 g Ja 220 15 - 20
4 2

Zwiebelringe 500 g Ja 200 15 - 20
4 2

G
E

M
Ü

S
E Frische panierte Zucchini 400 g Ja 200 15 - 20

4 2

Pommes Frites (AirFry) 300 – 800 g Ja 200 20–40
4 2

Gemischtes Gemüse 300 – 800 g Ja 200 20–30
4 2

Hühnerbrust 1 - 4 cm Ja 200 20–40 
4 2

Hähnchen- flügel 200 - 1500 g Ja 220 30 – 50 
4 2

Paniertes Schnitzel 1 - 4 cm Ja 220 20 – 50 
4 2

Fischfilet 1 - 4 cm Ja 220 15–25
4 2

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine dünne Schicht Öl auf der Oberfläche 
der Lebensmittel.
Um ein gleichmäßiges Garergebnis zu gewährleisten, die Speisen nach der Hälfte der empfohlenen Garzeit 
durchmischen.

FUNKTIONEN

AirFry



LEBENSMITTEL REZEPT MENGE
ZEIT

(MIN.)
ZUBEHÖR WASSER

BROT

Brötchen 80–100 g 30–45
3

100 ml

Weißbrot in Backform 300–500 g 40 – 60
3

Brot 500 g - 2 kg 50 – 100
3

Baguettes 200–300 g 30–45
3

GEBÄCK

Kekse ein Blech 25–35
3

Muffins 30 - 60 g 25–45
3

Biskuitkuchen 500 - 700 g 30 – 50
2

Kuchen ein Blech 35 – 55
2

FLEISCH

Braten 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Rippchen 500 g - 1,5 kg 50 - 75
3

Hähnchen 1–1,5 kg 55–80
3

Hähnchen/Pute 3 kg 100 - 140
3

FISCH

Filet-Steak 0,5 - 2 cm 15–25
3

Filet-Steak 2 - 4 cm 20 - 35
3

Ganzer Fisch 300 - 600 g 20–30
3

Ganzer Fisch 600 - 1200 g 25–45
3

GEMÜSE

Bratkartoffeln 0,5 - 1,5 kg 45 – 60
3

Stuffed Peppers (Gefüllte Paprika) 1 - 2 kg 35 – 55
3

Gebratener Brokkoli 0,3 - 1 kg 30 – 50
3

Gebratene Zucchini 0,5 - 1,5 kg 30 – 50
3

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Öffnen der Tür und das Nachfüllen von Wasser 
während dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

ZUBEHÖR
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne / Backblech oder

Ofenform auf Rost



• Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten 
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, 
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel 
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch 
nach.
• Verwenden Sie keine ätzenden oder scheuernden 
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel 
versehentlich mit den Flächen des Geräts in 
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten 
Mikrofasertuch reinigen.

• Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen 
und anschließend reinigen, vorzugsweise wenn 
dieser noch warm ist, um durch Speiserückstände 
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. 
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim 
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt 
bildet, den Ofen vollständig abkühlen lassen und 
anschließend mit einem Tuch oder Schwamm 
trockenwischen.
• Aktivieren Sie die „Smart Clean”-Funktion für die 

optimale Reinigung der Innenflächen. (Nur bei 
bestimmten Modellen.)
• Das Glas der Ofentür mit einem geeigneten 
Flüssigreiniger reinigen.
• Die Backofentür kann zum Reinigen vollständig 
ausgehängt werden.
• Trocknen Sie das Bodenprofil unter der Backofentür, 
wenn nach einem Garvorgang Wasserrückstände 
vorhanden sind.

Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in 
Geschirrspülmittellauge einweichen und 
Backofenhandschuhe verwenden, solange die 
Zubehörteile noch heiß sind. Speiserückstände 
können dann mit einer Spülbürste oder einem 
Schwamm entfernt werden.
Reinigen Sie den Kerntemperaturfühler (falls 
vorhanden) nicht im Geschirrspüler. Das AirFry-Blech 
(falls vorhanden) kann im Geschirrspüler gereinigt 
werden. 

NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN
Der Ofen ist mit katalytischen Wänden ausgestattet, 
welche die Reinigung des Garraums dank ihrer 
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die 
hochporös und in der Lage ist, Fett und Schmutz 
aufzunehmen, vereinfachen. Diese Wände sind an den 
Laufschienen angebracht: Beim erneuten 
Positionieren und Anbringen der Laufschienen, 
sicherstellen, dass die Haken im oberen Bereich in die 
entsprechenden Öffnungen in den Wänden 
eingehängt sind.

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der 
katalytischen Wände bestmöglich zu nutzen, wird 
empfohlen, den Ofen für ungefähr eine Stunde auf 
200 °C unter Verwendung der „Umluft“-Funktion 
aufzuheizen. Der Ofen muss während dieser Zeit 
leer sein. Anschließend das Gerät abkühlen lassen, 
bevor verbleibende Speisereste mit einem nicht 
scheuernden Schwamm entfernt werden.
Bitte beachten: Keine ätzenden oder scheuernden 
Reinigungsmittel, harte Bürsten, Topfkratzer 
oder Backofensprays verwenden, da dadurch die 
katalytische Emaillierung beschädigt werden und die 
selbstreinigenden Eigenschaften beeinträchtigt werden 
können.
Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn 
Ersatzwände erforderlich sind.



 Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
 Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, 

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der 
Beleuchtung festschrauben.

 Schließen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz 
an.
Bitte beachten: 40 W/230 ~ V Typ G9, T300°C 
Halogenlampen.
Die im Gerät verwendete Lampe ist speziell für 
Elektrogeräte konzipiert und ist nicht für die 

Beleuchtung von Räumen geeignet. (EU-Verordnung 
244/2009) Die Glühlampen sind über unseren 
Kundendienst erhältlich.
Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese 
nicht mit bloßen Händen berühren, da sie durch die 
Fingerabdrücke beschädigt werden könnten. Den 
Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der 
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

 Zur Entfernung der Tür diese vollständig öff nen und die 
Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position beö nden.

 Die Tür so weit wie möglich schließen.
Die Tür mit beiden Hände festhalten – diese nicht am Griff  
festhalten.
Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen 
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich 
aus ihrem Sitz löst. Die Tür seitlich abstellen und auf eine 
weiche Oberø äche legen.

 Die Tür erneut anbringen, indem sie zum Ofen 
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre 
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz 
sichern.

 Die Tür senken und anschließend vollständig öff nen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, 
dass die Haken vollständig gesenkt werden.

Einen leichten Druck ausüben, um zu überprüfen, dass sich 
die Haken in der korrekten Position beö nden.

 Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen, dass 
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall, 
die oben aufgeführten Schritte wiederholen: Die Tür 
könnte beschädigt werden, wenn dies nicht richtig 
funktioniert. 



NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN
 Die Seitengitter entfernen.

 Das Heizelement etwas herausziehen und es 
senken.

 Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen, 
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her. 
Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen 
Aussparungen sitzt.

Der Ofen funktioniert nicht.
Stromausfall.

Trennung von der 
Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und 
der Backofen an das Netz angeschlossen ist. 

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, 
um festzustellen, ob die Störung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein „F“ gefolgt 
von einer Nummer an. Softwareproblem.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und 
geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben 
„F“ folgt.

Das Display zeigt einen 
unscharfen Text und scheint 
kaputt zu sein.

Andere Sprache eingestellt. Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

Garzyklus mit Speisensonde 
ohne ersichtliche Ursache 
beendet oder Fehler F3E3 wird 
auf der Anzeige angezeigt.

Speisensonde ist nicht 
richtig angeschlossen. Prüfen Sie den Anschluss der Speisensonde.

• Verwenden Sie den QR-Code auf Ihrem Produkt
• Besuchen Sie unsere Internetseite 
• Alternativ können Sie  (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird 

unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.



Täyden tuen saamiseksi on tuote rekisteröitävä 
osoitteessa 

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen 
käyttöä.

  Ohjauspaneeli

  Puhallin

  Pyöreä lämmitysvastus 
(ei näkyvissä)

  Kannattimet 
(taso kuvataan uunin edessä)

  Luukku

  Ylempi lämpövastus/grilli

  Lamppu

  Arvokilpi 
(älä poista)

  Alempi lämpövastus 
(ei näkyvissä)

Sytyttää ja sammuttaa lampun.

Palaa edelliseen näkymään. 
Mahdollistaa asetusten 
muuttamisen kypsentämisen 
aikana.

Kytkee uunin päälle ja pois 
päältä sekä keskeyttää aktiivisen 
toiminnon milloin tahansa.

Valitsinta kääntämällä selaillaan 
toimintoja sekä säädetään kaikki 
kypsennysparametrit. Painamalla 
valitaan, asetetaan, avataan 
ja vahvistetaan toimintoja tai 
parametreja sekä käynnistetään 
kypsennysohjelma.

Käynnistää toiminnot ja vahvistaa 
asetukset tai asetetun arvon.

Käytetään kellonajan asettamiseen 
sekä kypsennysajan asettamiseen 
tai säätämiseen.

Käytetään lämpötilan 
asettamiseen.

SKANNAA LAITTEESSASI 
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI 
LISÄTIETOJA.



Käytetään ruoan 
kypsentämiseen tai 
pannujen, kakkuvuokien 
ja muiden uuninkestävien 
astioiden tukitasona.

Käytetään uunipeltinä 
lihan, kalan, vihannesten, 
focaccian tms. 
kypsentämiseen tai 
ritilän alla tippuvan 
nesteen keräämiseen.

Käytetään kaikkien leipä- 
ja leivonnaistuotteiden, 
mutta myös uunipaistien, 
foliossa kypsennettävän 
kalan jne. paistamisessa.

Helpottaa varusteiden 
asettamista uuniin sekä 
niiden ottamista pois.

Käytetään ruokien 
valmistukseen 
Ilmapaisto -toiminnolla; 
leivinpelti sijoitetaan 
alemmalle tasolle 
keräämään mahdollisesti 
putoavat murut ja 
nesteet. Voidaan pestä 
astianpesukoneessa.

Varusteiden määrä ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteyttä 
myynnin jälkeiseen palveluun.
* Saatavana vain eräissä malleissa

Aseta ritilä vaakatasossa liu'uttamalla sitä kannattimia 
pitkin. Varmista, että korotettu reuna osoittaa 
ylöspäin. 

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, 
asetetaan paikalleen samoin kuin ritiläkin.

• Hyllykköohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niitä 
ylöspäin ja vetämällä alaosat pois paikoiltaan: Nyt 
hyllykköohjaimet ovat poistettavissa. 

• Voit kiinnittää kannattimet takaisin asettamalla 
ne ensin takaisin ylempään kiinnikkeeseen. Pidä 
ohjaimia ylhäällä ja liu'uta ne uunin sisälle. Laske 
pellin ohjaimet tämän jälkeen paikoilleen alempaan 
kiinnikkeeseen.

JOS NÄMÄ SISÄLTYVÄT TARVIKKEISIIN
Irrota kannattimet uunista ja 
irrota liukukappaleiden 
suojamuovi.
Kiinnitä liukukappaleen 
ylempi pidike kannattimeen 
ja liu'uta liukukappaletta niin 
pitkälle kuin se menee. Laske 
toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain 
paikalleen painamalla 
pidikkeen alaosaa tiukasti 
hyllykköohjainta vasten. 
Varmista, että liukukappaleet 
liikkuvat vapaasti. Toista 
nämä vaiheet toiselle 
samalla tasolla olevalle 
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa 
tasolle.



 DYNAAMINEN RUOKALISTA
Nämä mahdollistavat automaattisen kypsennystavan 
valinnan ja parhaan lämpötila-alueen kaikentyyppisille 
ruoille (lasagne, liha, kala, vihannekset, kakut ja leivonnaiset, 
suolaiset leivonnaiset, leipä, pizza). Jotta saisit kaiken irti tästä 
toiminnosta, noudata kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

•  HÖYRY+

Höyry+ -toiminnolla saadaan erinomaisia tuloksia 
kypsennysjaksoon kuuluvan höyryn ansiosta. Tämä 
toiminto ehdottaa ihanteellisen lämpötilan monien 
erilaisten reseptien valmistamista varten; tärkeimpien 
ruokalajien kypsennysajat on ilmoitettu kyseisessä 
kypsennystaulukossa. Ota höyrytoiminto aina käyttöön 
uunin ollessa kylmä ja sen jälkeen kun olet kaatanut 
juomavettä uunin pohjalle.
Huomaa: Suositeltu vesimäärä ylittää uunitilan syvennyksen 
tilavuuden, mutta uunin pohja on suunniteltu niin, että se 
selviää tehokkaasti suositellusta ylimääräisestä vedestä.

•  PATARUOAT

Tämä toiminto ehdottaa pastaruoille parhaiten sopivan 
lämpötilan ja kypsennystavan.

•  LIHA

Tämä toiminto ehdottaa lihalle parhaiten sopivan 
lämpötilan ja kypsennystavan.

•  LEIPÄ

Tämä toiminto ehdottaa automaattisesti kaikentyyppisille 
leiville parhaiten sopivan lämpötilan ja kypsennystavan.

•  PIZZA

Tällä toiminnolla voit valmistaa herkullista kotitekoista 
pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten ravintolassa. 
Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300 celsiusasteen 
lämpötilassa, jolloin saadaan sisältä pehmeää, reunoiltaan 
rapeaa ja täysin tasaisesti ruskistunutta pizzaa. 
Kun tämä toiminto yhdistetään Pizza Stone WPro 
-lisävarusteeseen ja esilämmityksen annetaan kestää 30 
minuuttia, pizza voidaan paistaa 5–8 minuutissa. (Tilauksia 
ja lisätietoja varten voit ottaa yhteyttä huoltopalveluun tai 
katsoa sivustolta www.bauknecht.eu.)

•  LEIVONNAISET

Tämä toiminto ehdottaa kaikentyyppisille kakuille 
parhaiten sopivan lämpötilan ja kypsennystavan.

 PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentäminen yhdellä tasolla.

 GRILLI
Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus, gratiinivihannesten 
paistaminen tai leivän paahtaminen. Kun grillaat lihaa, 
suosittelemme keräämään kypsennysnesteet uunipannulle: 
Aseta uunipannu mille tahansa tasolle ritilän alle ja lisää 500 ml 
juomavettä.

 KIERTOILMA

Erilaisten useilla tasolla olevien saman kypsennyslämpötilan 
vaativien ruokien samanaikaiseen valmistukseen. Tätä 

toimintoa voidaan käyttää eri ruokien valmistukseen ilman, 
että tuoksut siirtyvät ruokalajista toiseen. Valitse oikeiden 
tasojen yhdistelmä kypsennystaulukon avulla.

 KONVEKTIOUUNI
Lihan kypsennys, täytteitä sisältävien kakkujen leipominen 
vain yhdellä tasolla.

 ERIKOISTOIMINNOT

•  NOPEA ESILÄMMITYS

Esikuumentaa uunin nopeasti.

•  TURBO GRILL

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet, 
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keräämään 
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu mille 
tahansa tasolle ritilän alle ja lisää 500 ml juomavettä.

•  SÄÄSTÖOHJELMA *

Täytettyjen paahtopaistien ja lihaö leiden kypsentämiseen 
yhdellä tasolla. Kun tämä säästöohjelma on käytössä, valo 
pysyy pois päältä kypsennyksen aikana. Jotta voit käyttää 
säästöohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen, uunin 
luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on täysin kypsää.

•  ILMAPAISTO / KONVEKTIOPAISTO

Erityistä kiertoilmakypsytysalustaa (toimitetaan 
joissakin malleissa) käyttämällä voit paistaa ranskalaisia 
perunoita, kananugetteja ja paljon muuta käyttämällä 
vähemmän öljyä, jolloin lopputulos on miellyttävän rapea. 
Kuumennuselementit kiertävä tilan lämmittämiseksi 
kunnolla ja puhallin kierrättää kuumaa ilmaa. Aseta 
ruoka Ilmapaisto -alustalle yhteen kerrokseen ja noudata 
Ilmapaisto -alustan käyttöohjeita parhaiden tulosten 
aikaansaamiseksi. 
Vaihtoehtoisesti tätä toimintoa voi käyttää herkullisten 
paistotulosten saamiseksi valmistettaessa lihaa, kanaa, 
perunoita ja vihanneksia, kypsennystaulukon suosituksen 
mukaisesti. Nämä reseptit voidaan valmistaa tavallisella 
leivinpelillä.

•  SMART CLEAN

Tämän matalassa lämpötilassa toimivan erityisen 
puhdistusjakson aikana vapautuva höyry helpottaa 
lian ja ruoasta jääneiden tahrojen irtoamista. Kaada 
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vettä ja käynnistä 
toiminto ainoastaan kun uuni on kylmä.

•  PYROLYYSIPUHD.
Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet 
käyttämällä erittäin korkeaa lämpötilaa. On mahdollista 
valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko jakso 
(Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco). 
Suosittelemme käyttämään koko jaksoa parhaan 
puhdistustuloksen saavuttamiseksi.

* Toimintoa käytetään viitteenä energiatehokkuutta koskevassa 
ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014 mukaisesti



1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin päälle ensimmäisen kerran, on 
tehtävä kelloasetukset.

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkiä alkaa vilkkua: 
Käännä nuppia tuntien asettamiseksi ja vahvista 
painamalla .

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkiä alkaa vilkkua. 
Käännä nuppia minuuttien asettamiseksi ja vahvista 
painamalla .
Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan myöhemmin, paina 

ja pidä sitä painettuna vähintään sekunnin ajan uunin 
ollessa sammutettuna ja toista yllä olevat vaiheet.
Sinun on ehkä asetettava aika uudelleen pitkän 
sähkökatkon jälkeen.

2. ASETUKSET
Tarvittaessa voidaan muuttaa oletusarvoista 
nimellisvirtaa (16 A).

Valitse nimellisvirta valintanuppia kääntämällä ja 
vahvista sitten painamalla .
Huomaa: Uuni on ohjelmoitu käyttämään sähkövirtaa tasolla, 
joka sopii kodin sähköverkkoon, jonka luokitus on enemmän 
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sähköverkon teho on alhaisempi, 
sinun on laskettava kyseistä arvoa (13 A).
Huomaa: Jos haluat vaihtaa nimellisvirran myöhemmin, paina 

 ja pidä sitä painettuna vähintään viiden sekunnin ajan 
uunin ollessa sammutettuna ja toista yllä olevat vaiheet.
3. UUNIN LÄMMITTÄMINEN
Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tämä 
on täysin normaalia.
Tämän vuoksi ennen ruokien kypsennystä 
suosittelemme lämmittämään uunia tyhjänä, 
jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista 
suojapahvit tai läpinäkyvät kalvot sekä sisällä olevat 
varusteet. Lämmitä uunia 200 °C:ssa noin tunnin 
ajan ja käytä mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim. 
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).
Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmäisen käytön jälkeen on 
suositeltavaa tuulettaa huone. 

1. VALITSE TOIMINTO
Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika näkyy
näytöllä. Kytke uuni päälle painamalla ja pitämällä 
sitä painettuna. Tärkeimmät käytettävissä olevat 
toiminnot saadaan näkyviin vasemmalle näytölle 
kääntämällä pyörönuppia. Valitse niistä yksi ja paina .

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niitä on), 
valitse ensin päätoiminto, vahvista sitten painamalla 

 ja mene toimintovalikkoon.

  
Valitse oikealla olevasta näytöstä jokin alitoiminnoista 
pyörönuppia kääntäen ja vahvista sitten painamalla .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET
Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa 
sen asetuksia. Näytöllä näkyvät järjestyksessä 
asetukset, joita voit muuttaa.

LÄMPÖTILA / GRILLAUKSEN TASO

Kun näytöllä vilkkuu °C-kuvake, vaihda arvo nuppia 
kääntäen, vahvista sitten painamalla  ja jatka 
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos 
mahdollista).
Voit myös asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 = 
matala) samaan aikaan.

Huomaa: Toiminnon käynnistyttyä voit muuttaa 
lämpötilaa tai grillitasoa painamalla  tai kääntämällä 
suoraan nupista.



KESTO

Kun kuvake  vilkkuu näytöllä, aseta haluamasi 
kypsennysaika säätönupista ja vahvista sitten 
painamalla  .
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos 
haluat seurata kypsennystä manuaalisesti: 
Vahvista painamalla ja käynnistä toiminto. 
Tässä tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen 
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivästetyn 
käynnistyksen (ajastus).
Huomaa: Voit säätää kypsennyksen aikana asetettua 
kypsennysaikaa painamalla : Muuta tunnit nuppia 
kääntämällä ja vahvista painamalla .

KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMISAJAN ASETTAMINEN/ 
VIIVÄSTETTY KÄYNNISTYS
Monissa toiminnoissa on kypsennysajan 
asettamisen jälkeen mahdollista viivästää toiminnon 
käynnistymistä ohjelmoimalla sen päättymisaika. 
Kun päättymisajan muuttaminen on mahdollista, 
näytöllä näkyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan 
loppuvan, kuvakkeen vilkkuessa.

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu 
päättymisaika nuppia kääntämällä, vahvista sitten 
painamalla  ja käynnistä toiminto.
Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto 
käynnistyy automaattisesti sen jälkeen, kun on 
kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, että 
kypsennys päättyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivästetyn käynnistysajan ohjelmointi poistaa 
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi 
lämpötilan asteittain, joka tarkoittaa, että kypsennysaika 
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu. 
Odotusaikana voit käyttää nuppia ohjelmoidun 
päättymisajan muuttamiseen.
Lämpötilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan 
painamalla  tai . Vahvista lopuksi painamalla .
3. AKTIVOI TOIMINTO
Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto 
painamalla .

Voit keskeyttää parhaillaan käynnissä olevan 
toiminnon milloin tahansa painamalla  ja pitämällä 
sitä painettuna.

4. ESIKUUMENNUS
Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin 
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on käynnistynyt, 

näyttö ilmoittaa, että esikuumennusvaihe on aktivoitu.

Kun tämä vaihe on päättynyt, kuuluu äänimerkki ja 
näyttö osoittaa, että uuni on saavuttanut asetetun 
lämpötilan.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja 
aloita kypsennys painamalla .
Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen 
esikuumennuksen päättymistä, se saattaa vaikuttaa 
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.
Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana 
aiheuttaa sen keskeytymisen.
Kypsennysaika ei sisällä esikuumennusaikaa.
Voit aina muuttaa lämpötilaa, jonka haluat uunin 
saavuttavan, nuppia käyttämällä.
5. KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMINEN
Laite toistaa äänimerkin ja näytöllä näkyy, että 
kypsennys on suoritettu.

Voit pidentää kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta 
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kääntäen ja 
painamalla sitten .

6. ERIKOISTOIMINNOT
AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHDISTUS

Poista kaikki varusteet – myös hyllykköohjaimet – 
uunista ennen toiminnon käynnistämistä. Jos uuni 
on asennettu keittotason alle, on varmistettava, että 
kaikki polttimet tai sähkölevyt on sammutettu, kun 
itsepuhdistustoiminto on käynnissä.
Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi 
poista pahin lika kostealla sienellä ennen 
Pyro-toiminnon käyttämistä. Suosittelemme 
pyrolyysipuhdistustoimintoa vain, jos uuni on erittäin 
likainen tai siitä tulee pahaa hajua kypsennyksen 
aikana.
Avaa erikoistoiminnot   ja valitse valikosta  
nuppia kääntämällä. Vahvista sitten painamalla  .
Puhdista luukku ja poista kaikki lisävarusteet 
kehotteen mukaisesti, sulje sitten luukku ja paina 

, jos haluat käynnistää puhdistusjakson heti, tai 
paina , jos haluat asettaa päättymisajan/ajastetun 



käynnistyksen.
Uuni aloittaa puhdistusjakson ja luukku lukkiutuu 
automaattisesti.
Uunia ei voida avata pyrolyysipuhdistuksen ollessa 
käynnissä: Se pysyy lukittuna, kunnes lämpötila 
palautuu hyväksyttävälle tasolle. Tuuleta huonetta 
Pyro-jakson aikana sekä sen jälkeen.
Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lämpötilaa ei voida 
säätää.

7. LUKKO
Painikkeet lukitaan painamalla ja pitämällä 
painettuna  vähintään viiden sekunnin ajan.

Näppäimistölukko avataan suorittamalla toimenpide 
uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myös kypsennyksen 
aikana. Turvallisuussyistä uuni voidaan kytkeä pois päältä 
milloin tahansa painamalla .

. HUOMAUTUKSIA
• Älä peitä uunin sisäosaa alumiinifoliolla.

• Älä vedä kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin, 
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

• Älä aseta painavia painoja luukun päälle äläkä ota 
luukusta tukea.

• Pizzajakson korkeamman lämpötilan vuoksi 
on odotettavissa hieman tavallista kuuluvampi 
jäähdytyspuhaltimen ääni.



KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN
Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja 
taso, joita voidaan käyttää erityyppisille ruoille. 
Kypsennysaika alkaa hetkestä, jolloin ruoka asetetaan 
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan). 
Kypsennyslämpötilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan 
määrästä ja käytetyistä varusteista. Käytä ensin 
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei 
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Käytä 
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia 
vuokia ja uunipeltejä. Voit käyttää myös pyrex- tai 
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, että 
tällöin paistoajat ovat hieman pidempiä.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI
Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentää 
samanaikaisesti saman kypsennyslämpötilan vaativia 
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla. 
Ota lyhyemmän paistoajan vaativat ruoat pois uunista 
ensin ja jatka pidemmän ajan vaativien ruokien 
kypsentämistä.

LIHA
Voit käyttää kaikenlaisia peltejä tai pyrexvuokia 
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on 
hyvä lisätä astian pohjalle lihalientä ja kostuttaa lihaa 
kypsennyksen aikana. Se antaa myös lisää makua. 
Huomaa, että tämän toiminnon aikana syntyy höyryä. 
Kun paisti on kypsä, anna sen levätä uunissa vielä 
10–15 minuuttia tai kääri liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtä paksuja paloja, 
jotta ne kypsyvät tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat 
vaativat pidemmän kypsennysajan. Aseta ritilä 
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta 
pinta ei pala. Käännä lihaa, kun kypsennysajasta on 
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, sillä 
sisältä tulee höyryä.

Ruoasta tippuvien nesteiden keräämiseksi on ritilän 
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli 
litraa vettä. Lisää vettä tarvittaessa.

JÄLKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativat jälkiruoat 
perinteisellä toiminnolla yhdellä tasolla.

Käytä tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina 
uunin mukana toimitetun ritilän päälle. Kun paistat 
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita 
kakkuvuoat ritilöiden päälle eri kohtiin, jotta ilma 
pääsee kiertämään hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla 
työntämällä se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu 
taikinaa, kakku on kypsä.

Jos käytät paistopannuja, joissa on tarttumaton 
pinnoitus, älä voitele vuokaa, sillä tällöin kakku ei 
kohoa välttämättä tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, käytä 
seuraavalla kerralla alhaisempaa lämpötilaa; voisit 
myös vähentää lisättävän nesteen määrää tai 
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jälkiruoat, joissa on runsaasti nestettä sisältävä 
täyte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai 
hedelmäpiirakat), on hyvä paistaa toiminnolla 
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jää liian kosteaksi, 
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla 
ja ripottele taikinapohjan päälle korppujauhoja tai 
keksinmuruja ennen täytteen lisäämistä.

KOHOTUS
Taikina on suositeltavaa peittää kostealla liinalla 
ennen uuniin laittamista. Tällä toiminnolla 
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin 
huoneenlämmössä (20–25 °C). Pizzan kohotusaika on 
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.



Nostatetut kakut / sokerikakut

– 170 30 – 50
2

Kyllä 160 30 – 50
2

Kyllä 160 30 – 50
4 1

Täytetyt kakut 
(juustokakku, struudeli, 
omenapiiras)

– 160 – 200 30 – 85
3

Kyllä 160 – 200 35 - 90
4 1

Pikkuleivät / Pienet kakut

– 160 – 170 20 - 40
3

Kyllä 150 - 160 20 - 40
4

Kyllä 150 - 160 20 -40
4 1

Kyllä 135 50 - 90
5 4 3 1

Tortut Kyllä 170 50 - 80
5 4 3 1

Tuulihatut

– 180 – 200 30 – 40
3

Kyllä 180 – 190 35 – 45
4 1

Kyllä 180 – 190 35 - 45*
5 3 1

Marengit

Kyllä 90 110 - 150
3

Kyllä 90 130 – 150
4 1

Kyllä 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (ohut, paksu, focaccia)

Kyllä 310 7-12
2

Kyllä 220 - 240 20 - 40
4 1

Kyllä 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Kyllä 210 40 – 60
5 4 3 1

Leipä, limppu 0,5 kg – 180 – 220 50 – 70
2

Pieni leipä – 180 – 220 30 – 50
3

Leipä Kyllä 180 – 220 30 - 60
4 1

Pakastepitsa
Kyllä 250 10 - 15

2

Kyllä 250 10 – 20
4 1

Suolaiset piiraat 
(vihannespiiraat, 
juustokinkkupiirakka)

Kyllä 180 – 190 45 - 60
2

Kyllä 180 – 190 45 - 60
4 1

Kyllä 180 – 190 45 - 70*
5 3 1

VARUSTEET

Ritilä
Uunipelti tai kakkupelti 

ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilällä
Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vettä

TOIMINNOT

Perinteinen Grilli Turbo grilli Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SÄÄSTÖTILA) Kiertoilmakyps.

AUTOMAATTISET 

TOIMINNOT
Pastaruoka Liha Leipä Pizzatoiminto Leivonnaiset



VARUSTEET

Ritilä
Uunipelti tai kakkupelti 

ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilällä
Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vettä

Voitaikinapaistokset / 
lehtitaikinaleivonnaiset

Kyllä 190 – 200 20 – 30
3

Kyllä 180 – 190 20 - 40
4 1

Kyllä 180 – 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne/laatikot – 190 – 200 40 - 80
3

Uunipasta/cannelloni – 190 – 200 25 - 60
3

Lammas / vasikka / Naudanliha / 
porsas 1 kg

– 190 – 200 60 - 90
3

Broileri / jänis / ankka 1 kg – 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkkuna / hanhi 3 kg – 190 – 200 90 - 150
2

Uunissa / foliossa paistettu kala (ö lee, 
kokonainen)

Kyllä 180 – 200 40 – 60
3

Täytetyt vihannekset
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot)

Kyllä 180 – 200 50 – 60
2

Paahtoleipä – 3 (korkea) 3 – 6
5

Kalaö leet-/pihvit – 2 (keskitaso) 20 - 30***
4 3

Makkarat / kebabit / grillikylki / 
hampurilaispihvi

Kyllä 200 – 220 15 - 30***
5 4

Paistettu kana 1 - 1,3 kg Kyllä 200 – 220 55 - 70**
2 1

Paahtopaisti, raaka 1 kg – 2 (keskitaso) 35 - 50**
3

Lampaan reisi / potka – 2 (keskitaso) 60 - 90**
3

Paistetut perunat Kyllä 200 – 220 35 - 55**
3

Vihannesgratiini Kyllä 200 – 220 10 - 25
3

Kokonainen ateria: Hedelmätorttu 
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1)

Kyllä 190 40 - 120*
5 3 1

Kokonainen ateria: Hedelmätorttu (taso 5) / 
paahdetut kasvikset (taso 4) / lasagne (taso 
2) / leikattu liha (taso 1)

Kyllä 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagne ja liha Kyllä 200 50 - 120*
4 1

Liha ja perunat Kyllä 200 45 - 120*
4 1

Kala ja kasvikset Kyllä 180 30 – 50
4 1

Täytetty paahdettu liha – 200 80 – 120*
3

Leikattu liha (kani, kana, lammas) – 200 50 - 120*
3

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilökohtaisista mieltymyksistä riippuen.
** Käännä ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Käännä ruokaa kypsennyksen puolivälissä.

AUTOMAATTISET 

TOIMINNOT
Pastaruoka Liha Leipä Pizzatoiminto Leivonnaiset

TOIMINNOT

Perinteinen Grilli Turbo grilli Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SÄÄSTÖTILA) Kiertoilmakyps.



VARUSTEET
Kiertoilmakypsennysalusta Uunipelti tai kakkupelti ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilällä

RESEPTI TOIMINTO SUOSITELTU 
MÄÄRÄ

ESILÄMMITYS LÄMPÖTILA (°C)
KESTO

(MIN.)

TASO JA 
VARUSTEET

Pakasteranskanperunat 650 - 850 g Kyllä 200 25 - 30
4 2

Pakastetut kananugetit 500 g Kyllä 200 15 - 20
4 2

Kalatikut 500 g Kyllä 220 15 - 20
4 2

Sipulirenkaat 500 g Kyllä 200 15 - 20
4 2

Tuore leivitetty zucchini 400 g Kyllä 200 15 - 20
4 2

Maalais ranskalaiset 300 - 800 g Kyllä 200 20 - 40
4 2

Sekavihannekset 300 - 800 g Kyllä 200 20 – 30
4 2

Broilerinrinta 1 - 4 cm Kyllä 200 20 - 40 
4 2

Broilerin siivet 200 - 1500 g Kyllä 220 30 – 50 
4 2

Broilerinleike 1 - 4 cm Kyllä 220 20 - 50 
4 2

Kalafilee 1 - 4 cm Kyllä 220 15 - 25
4 2

Kun haluat kypsentää tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levitä ohut kerros öljyä ruoan pinnalle.
Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa välissä.

TOIMINNOT

Kiertoilmakyps.



RUOKA RESEPTI MÄÄRÄ
AIKA

(MIN.)
VARUSTEET VESI

LEIPÄ

Pienikokoiset leivät 80–100 g 30 - 45
3

100 ml

Limppu uunipellillä 300–500 g 40 – 60
3

Leipä 500 g – 2 kg 50 - 100
3

Patongit 200–300 g 30 - 45
3

LEIVONNAISET

Pikkuleivät yksi ritilä 25 - 35
3

Muffinit 30–60 g 25 - 45
3

Sokerikakku 500–700 g 30 – 50
2

Torttu yksi ritilä 35 – 55
2

LIHA

Paisti 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Kylkiluut 500 g – 1,5 kg 50 - 75
3

Kana 1–1,5 kg 55 - 80
3

Kana/Kalkkuna 3 kg 100 - 140
3

KALA

Fileepihvi 0,5–2 cm 15 - 25
3

Fileepihvi 2–4 cm 20 - 35
3

Kokonainen kala 300 - 600 g 20 – 30
3

Kokonainen kala 600–1200 g 25 - 45
3

VIHANNEKSET

Paistinperunat 0,5–1,5 kg 45 - 60
3

Täytetyt paprikat 1–2 kg 35 – 55
3

Paistettu parsakaali 0,3–1 kg 30 – 50
3

Paistettu kesäkurpitsa 0,5–1,5 kg 30 – 50
3

Käynnistä HÖYRY+ -toiminto, kun uuni on kylmä. Luukun avaaminen ja veden lisääminen kypsennyksen aikana saattaa 
vaikuttaa haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

VARUSTEET
Kiertoilmakypsennysalusta Uunipelti tai kakkupelti ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilällä



• Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos 
pinta on kovin likainen, voit käyttää vettä, johon on 
lisätty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on 
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.
• Älä käytä syövyttäviä tai hankaavia puhdistusaineita. 
Jos tällaista ainetta pääsee vahingossa kosketukseen 
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla 
mikrokuituliinalla.

• Jokaisen käytön jälkeen anna uunin jäähtyä ja 
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielä hieman 
lämmin, jotta poistetaan kaikki ruoantähteiden 
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti 
vettä sisältävien ruokien kypsennyksestä syntyneen 
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin 
annettava jäähtyä ensin kokonaan, minkä jälkeen se 
voidaan pyyhkiä liinalla tai sienellä.
• Aktivoi “Smart Clean” -toiminto sisäpintojen 

tehokasta puhdistamista varten. (Vain joissakin 
malleissa).
• Puhdista luukun lasi nestemäisellä 
erikoispesuaineella.
• uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen 
helpottamiseksi.
• Kuivaa uunin luukun alapuolella oleva alaprofiili, jos 
siihen on kypsennysjakson jälkeen jäänyt vesijäämiä.

Upota varusteet käytön jälkeen 
puhdistusaineliuokseen ja käsittele varusteita 
uunikintailla, jos ne ovat vielä kuumia. Ruoka-aineiden 
jäämät voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienellä.
Älä pestä paistomittaria ja lihanpaistomittaria 
(jos sellaiset on) astianpesukoneessa. 
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan 
pestä astianpesukoneessa. 

VAIN JOISSAKIN MALLEISSA
Tämä uuni on varustettu erityisillä katalyyttisillä 
paneeleilla, jotka erityisen itsepuhdistuvan 
pinnoituksensa ansiosta helpottavat kypsennystilan 
puhdistamista; pinnoitteen huokoisuus imee rasvaa ja 
likaa. Paneelit on asennettu hyllykköohjainten varaan: 
Kun hyllykköohjaimia siirretään ja asetetaan takaisin 
paikalleen, on varmistettava, että yläosan koukut 
tulevat niille tarkoitettuihin aukkoihin paneeleissa.

Katalyyttisten paneelien itsepuhdistusominaisuudet 
toimivat parhaiten, kun uuni lämmitetään 200 
°C:een noin tunniksi “Konvektiouuni” -toiminnolla. 
Tänä aikana uunin tulee olla tyhjä. Anna laitteen 
sitten jäähtyä ennen kuin pyyhit ruoantähteet 
naarmuttamattomalla sienellä.
Huomaa: Syövyttävien tai hankaavien 
puhdistusaineiden, karkeiden harjojen, kattilasienien 
tai uuninpuhdistussuihkeiden käyttäminen saattaa 
vahingoittaa katalyyttistä pintaa ja heikentää 
itsepuhdistusominaisuuksia.
Ota yhteyttä huoltopalveluun, jos tarvitset 
vaihtopaneeleja.

 Kytke uuni irti sähköverkosta.
 Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa 

kuori takaisin lampun suojaksi.
 Kytke uuni sähköverkkoon.

Huomaa: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogeenilamput.
Tuotteessa käytetty lamppu on suunniteltu erityisesti 
kodinkoneita varten eikä se sovellu yleiseen 
huonevalaistukseen. (EY:n asetus 244/2009) Lamppuja 
on saatavissa huoltopalvelusta.

Jos käytetään halogeenilamppuja, älä käsittele niitä 
paljain käsin, koska sormenjäljet voivat vahingoittaa niitä. 
Älä käytä uunia ennen kuin valon suojus on asetettu 
takaisin paikalleen.



 Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla 
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

 Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kädellä – älä 
pidä sitä kahvasta.
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen 
sulkemista samalla vetäen sitä ylöspäin kunnes se 
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmeälle 
pinnalle.

 Aseta luukku takaisin liikuttamalla sitä uunia 
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden 
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

 Laske luukkua alaspäin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperäiseen asentoon: Varmista, että 
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, että salvat ovat oikeassa asennossa 
painamalla kevyesti.

 Yritä sulkea luukku ja varmista, että se on tasassa 
käyttöpaneelin kanssa. Jos näin ei ole, toista yllä 
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa 
vahingoittua. 

VAIN JOISSAKIN MALLEISSA
 Irrota sivuissa olevat hyllykköohjaimet.

 Vedä vastusta hieman ulos ja laske sitä alas.

 Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sitä ja 
vetämällä hieman itseesi päin. Varmista, että se on 
kohdallaan sivutuissa.



Uuni ei toimi.
Virtakatko.

Laite on irrotettu 
verkkovirrasta.

Tarkista verkkovirta ja että uuni on liitetty 
sähkönsyöttöön. 

Sammuta uuni ja käynnistä se uudelleen, jotta 
näet, poistuuko vika.

Näytölle ilmestyy “F”-kirjain ja 
numero. Ohjelmistossa on ongelma. Ota yhteyttä puhelinpalveluun ja ilmoita 

F-kirjaimen jälkeinen numero.

Näytön teksti on epäselvää ja 
näyttö vaikuttaa olevan rikki. Toinen kieli asetettu. Ota yhteyttä puhelinpalveluun

Kypsennysjakso paistomittarin 
kanssa päättyi ilman ilmeistä 
syytä tai näytölle tulee virhe 
F3E3.

Paistomittaria ei ole liitetty 
kunnolla. Tarkista paistomittarin liitäntä.

• Käyttämällä tuotteesi QR-koodia
• Verkkosivustolta 
• Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttä  (katso numero takuukirjasesta). 

Kun otat yhteyttä asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.



Aö n de proö ter d'une assistance plus complète, veuillez 
enregistrer votre produit sur 

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 
d’utiliser l’appareil.

  Panneau de commandes

  Ventilateur

  Élément chauffant rond 
(invisible)

  Supports de grille
(le niveau est indiqué à 
l'avant du four)

  Porte

  Élément de chauffage supérieur/
gril

  Ampoule

  Plaque signalétique 
(ne pas enlever)

  Élément chauffant inférieur 
(invisible)

Pour allumer/éteindre l'ampoule.

Pour retourner au menu précédent. 
Pendant la cuisson, permet de 
modifier les réglages.

Pour allumer ou éteindre le four, et 
pour interrompre une fonction.

Tourner pour sélectionner les 
fonctions et régler tous les 
paramètres de cuisson. Appuyez 
pour sélectionner, régler, accéder 
et confirmer les fonctions ou 
les paramètres et lancer le 
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et 
confirmer des réglages.ou une 
valeur réglée.

Pour régler le temps ainsi que 
pour régler ou ajuster le temps de 
cuisson.

Pour régler la température.

VEUILLEZ SCANNER LE QR 
CODE SUR VOTRE APPAREIL 
AFIN D'OBTENIR PLUS 
D'INFORMATIONS



Insérez la grille métallique horizontalement en la 
glissant sur les supports de grille, en veillant à ce que 
le côté avec le bord relevé soit placé vers le haut. 

Les autres accessoires, comme la lèchefrite et la 
plaque de cuisson, sont insérés à l’horizontal, de la 
même manière que la grille métallique.

• Pour enlever les supports de grille, soulevez-les 
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les 
supports de grille peuvent maintenant être enlevés. 

• Pour replacer les supports de grille, vous devez 
en premier les replacer dans leur appui supérieur. 
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le 
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans 
leur appui inférieur.

SELON LE MODÈLE
Enlever les supports de grille 
du four et enlever la 
protection de plastique des 
rails télescopiques.
Attachez l’agrafe supérieure 
du rail télescopique au 
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible. 
Abaisser l'autre agrafe en 
place.

Pour fixer le guide, pressez la 
partie inférieure de l'agrafe 
fermement sur le support de 
grille. Assurez-vous que les 
rails peuvent se déplacer 
librement. Répétez ces 
étapes pour l'autre support 
de grille du même niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent être installés 
sur le niveau de votre choix.

Utilisées pour la cuisson 
des aliments ou comme 
support pour les 
lèchefrites, moules à 
gâteau, et autres plats 
de cuisson résistants à la 
chaleur.

Utiliser comme plat de 
cuisson pour la viande, 
le poisson, les légumes, 
la focaccia, etc., ou 
pour recueillir les jus de 
cuisson en la plaçant 
sous la grille métallique.

Pour la cuisson du pain 
et des pâtisseries, mais 
aussi pour cuire des rôtis, 
du poisson en papillotes, 
etc.

Pour insérer ou enlever 
les accessoires plus 
facilement.

À utiliser lors de la 
cuisson d'aliments avec 
la fonction Friture à 
air, avec une plaque 
positionnée au niveau 
inférieur pour recueillir 
les éventuelles miettes 
et gouttes. Il peut être 
nettoyé au lave-vaisselle.

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modèle acheté.
D'autres accessoires peuvent être achetés séparément ; pour toute commande et 
information, contacter le service après-vente.
* Disponible sur certains modèles seulement



 MENU DYNAMIQUE
Elles permettent une sélection totalement automatique de 
la méthode de cuisson et la meilleure plage de température 
pour tous les types d’aliments (Lasagnes, Viande, Poisson, 
Légumes, Gâteaux & Pâtisseries, Quiche/Cake salé, Pain, Pizza). 
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications 
sur le tableau de cuisson.

•  VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes 
performances grâce à la présence de vapeur 
pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggère 
automatiquement la température idéale pour la cuisson 
d'une vaste gamme de recettes ; Les temps de cuisson et 
la quantité d'eau (100 / 200 ml) des plats principaux sont 
indiqués dans le tableau de cuisson correspondant que 
vous pouvez trouver en ligne. Activez toujours la fonction 
vapeur lorsque le four est froid, et après avoir versé de l'eau 
potable au fond de la cavité.
Note : La quantité d’eau conseillée dépasse la capacité 
d’embossage de la cavité, mais le fond du four est conçu 
pour gérer effi  cacement l’excès d’eau conseillé.

•  RAGOÛT

Cette fonction suggère la meilleure température et la 
meilleure méthode de cuisson pour les pâtes.

•  VIANDES

Cette fonction suggère la meilleure température et la 
meilleure méthode de cuisson pour la viande.

•  PAIN

Cette fonction suggère automatiquement la meilleure 
température et la meilleure méthode de cuisson pour tous 
les types de pain.

•  PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de délicieuses 
pizzas maison, en moins de 10 minutes, comme dans un 
restaurant.
Le cycle de cuisson dédié fonctionne à une température 
supérieure à 300 degrés Celsius, ce qui permet d'obtenir 
des pizzas moelleuses à l'intérieur, croustillantes sur les 
bords et parfaitement dorées.
En combinant cette fonction avec l'accessoire Pizza 
Stone WPro et en préchauff ant pendant 30 minutes, il est 
possible de cuire une pizza en 5 à 8 minutes. 
Pour toute commande et informations, contactez le service 
après-vente ou www.bauknecht.eu.

•  GÂTEAUX

Cette fonction suggère la meilleure température et la 
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de 
gâteaux.

 CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

 GRILL
Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses, faire 

gratiner des légumes et griller du pain. Pour la cuisson de la 
viande, nous vous conseillons d'utiliser une lèchefrite pour 
recueillir les jus de cuisson : Placez la lèchefrite, contenant 500 
ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

 CHALEUR PULSÉE
Pour cuire diff érents aliments qui nécessitent la même 
température de cuisson sur trois niveaux en même temps. 
Cette fonction peut être utilisée pour cuire diff érents aliments 
sans que les odeurs ne soient transmises de l’un à l’autre. 
Consulter le tableau de cuisson pour choisir la combinaison de 
niveaux correcte.

 AIR BRASSÉ
Pour cuire de la viande, des gâteaux avec garnitures sur une 
grille uniquement.

 FONCTIONS SPÉCIALES

•  FAST PREHEAT PRÉCHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauff er le four rapidement.

•  CUISSON AU GRIL TURBO

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, rôti 
de bœuf, poulets). Nous vous conseillons d’utiliser une 
gouttière pour recueillir les jus de cuisson : Placez la 
lèchefrite, contenant 500 ml d’eau, sur n’importe quel 
niveau sous la grille.

•  PROGRAMME ECO *

Pour cuire les rôtis farcis et les ö lets de viande sur une 
seule grille. Lorsque ce programme Eco est utilisé, le 
voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le 
programme Eco et ainsi optimiser la consommation 
d’énergie, la porte du four ne devrait pas être ouverte 
avant la ö n de la cuisson.

•  AIR FRY/CONVECT ROAST CONVECTION

L’utilisation d’un plateau Air Fry dédiée (fournie avec 
certains modèles) vous permet de cuire des frites, des 
nuggets de poulet et autres en utilisant moins d’huile, 
pour un résultat agréablement croustillant. Les éléments 
chauff ants se succèdent pour chauff er correctement la 
cavité, tandis que le ventilateur fait circuler l’air chaud. 
Placez les aliments sur le plateau Air Fry en une seule 
couche et suivez les instructions du tableau de cuisson Air 
Fry pour obtenir les meilleures performances. 
En variante, cette fonction peut être utilisée pour obtenir 
d’excellents résultats de rôtissage sur les viandes et les 
volailles, les pommes de terre et les légumes, selon les 
recommandations du tableau de cuisson. Ces recettes 
peuvent être préparées à l’aide d’une lèchefrite standard.

•  SMART CLEAN

L’action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage 
à basse température spécial permet d’enlever la saleté et 
les résidus d’aliments plus facilement. Placer 200 ml d’eau 
potable au fond de la cavité et lancer la fonction lorsque le 
four est froid.



1. RÉGLER L'HEURE
Vous devez régler l'heure lorsque vous allumez 
l'appareil pour la première fois.

 Les deux chiffres de l'heure clignotent : Tourner le 
bouton pour régler l'heure et appuyer sur pour 
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner le 
bouton pour régler les minutes et appuyer sur  
pour confirmer.
Veuillez noter : Pour changer l'heure plus tard, appuyez 
sur et maintenez-le enfoncé pendant au moins une 
seconde alors que le four est éteint, et répétez les étapes 
décrites plus haut.
Vous pourriez avoir à régler l'heure à la suite d'une 
panne de courant prolongée.

2. RÉGLAGES
Si nécessaire, vous pouvez modiö er le courant nominal 
par défaut (16 A).

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le 
courant nominal, appuyez ensuite sur  pour conö rmer.
Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer 
un niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau 
domestique supérieur à 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise 
un niveau d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur 
(13A).
Veuillez noter : Pour changer le courant nominal 
ultérieurement, appuyez sur et maintenez-le enfoncé 
pendant au moins cinq secondes alors que le four est 
éteint et répétez les étapes décrites plus haut.
3. CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant 
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons 
de chauffer le four à vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent 
du four et enlevez les accessoires de l’intérieur. 
Chauffer le four à 200 °C pour environ une heure, de 
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air 
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les instructions pour régler la fonction 
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la pièce après avoir 
utilisé l’appareil pour la première fois. 

1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Lorsque le four est éteint, seul l'heure est affi  chée à 
l'écran. Appuyez sur pour allumer le four. Tournez 
le bouton rotatif pour affi  cher les principales fonctions 
disponibles sur l'écran de gauche. Sélectionnez une 
fonction et appuyez sur .

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modèle), 
sélectionnez la fonction principale et appuyez ensuite sur 

 pour conö rmer et accéder au menu de la fonction.

  
Tournez le bouton pour sélectionner les sous-fonctions 
disponibles sur l'écran à droite puis appuyez sur pour 
conö rmer.

2. RÉGLER UNE FONCTION
Après avoir sélectionné la fonction désirée, vous 
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en 
séquence les réglages qui peuvent être changés.

NIVEAU DE TEMPÉRATURE / GRILL

• PYRO

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la 
cuisson en utilisant un cycle à très haute température. Il est 
possible de sélectionner entre deux cycles de nettoyage 
automatique : Un cycle complet (Pyro) et un cycle plus 
court (Pyro Eco). Nous recommandons d'utiliser le cycle 
complet pour obtenir les meilleures performances de 
nettoyage.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration 
d’effi  cacité énergétique conformément au Règlement (UE) n° 
65/2014



Lorsque le voyant °C clignote à l'écran, tournez le 
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite 
sur  pour confirmer et continuer à modifier les 
réglages suivants (si possible).
Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 
2 = normal, 1 = bas) en même temps.

Remarque : Une fois la fonction en cours, vous pouvez 
changer la température ou le niveau du gril en appuyant 
sur ou simplement en tournant le bouton.
DURÉE

Lorsque le voyant  clignote à l'écran, utilisez le 
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson 
désiré, et appuyez ensuite sur  pour conö rmer.
Vous n'avez pas à régler le temps de cuisson si vous avez 
l'intention de gérer la cuisson manuellement : Appuyer 
sur pour conö rmer et lancer la fonction. Dans ce 
cas, vous ne pouvez pas régler la ö n de la cuisson en 
programmant un départ diff éré.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster la durée de cuisson en 
cours de cuisson en appuyant sur : Tournez le bouton 
pour régler l'heure et appuyez sur  pour conö rmer.

RÉGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON / 
DÉPART DIFFÉRÉ
Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le 
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage 
de la fonction en programmant l'heure de ö n de 
cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps de ö n 
de cuisson, l'écran affi  che l'heure prévue de la ö n de la 
cuisson pour la fonction, et le voyant  clignote.

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler 
l'heure de ö n de cuisson désirée, appuyez ensuite sur 

 pour conö rmer et lancez la fonction.
Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La 
fonction démarre automatique après une période de 
temps déterminée pour que la cuisson se termine au 
moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d’un délai pour le début 

de la cuisson désactive la phase de préchauff age : Le four 
va atteindre la température désirée graduellement, ce qui 
signiö e que les temps de cuisson vont être légèrement 
plus longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson. 
Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser 
le bouton pour changer le temps de ö n de cuisson 
programmée.
Appuyez sur  ou  pour changer la température et le 
temps de cuisson. Appuyez sur  pour conö rmer lorsque 
vous avez terminé.
3. ACTIVER LA FONCTION
Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez 
sur  pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur  à tout moment pour 
interrompre la fonction en cours.

4. PRÉCHAUFFAGE
Certaines fonctions ont une phase de préchauff age : Une 
fois la fonction lancée, l'écran conö rme que la phase de 
préchauff age est aussi activée.

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et 
l’écran indiquent que le four a atteint la température 
désirée.

À ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans 
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en 
appuyant sur .
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant 
la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la 
cuisson.
La phase de préchauffage sera interrompue si vous 
ouvrez la porte durant le processus.
Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de 
préchauffage.
Vous pouvez toujours changer la température désirée en 
utilisant le bouton.
5. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et l’écran indiquent la fin de la 
cuisson.

 Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les 
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau 
temps de cuisson et appuyez sur .

6. FONCTIONS SPÉCIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO



Retirez tous les accessoires du four - incluant les 
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le 
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les brûleurs ou les plaques électriques sont 
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.
Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les 
plus tenaces à l'aide d'une éponge humide avant 
d'utiliser la fonction Pyro. Nous vous conseillons 
d’utiliser la fonction Nettoyage Pyro seulement si le 
four est très sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs 
lors de la cuisson.
Accédez les fonctions spéciales  et tournez le 
bouton pour sélectionner  à partir du menu, 
appuyez ensuite sur  pour confirmer.
Appuyez sur pour lancer immédiatement le cycle 
de nettoyage, ou appuyez sur pour régler l'heure 
de fin/départ différé.
Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte 
sera automatiquement verrouillée.
La porte du four ne peut pas être ouverte pendant le 
nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'à 
ce que la température atteigne un niveau acceptable. 
Aérez la pièce pendant et après avoir utilisé le cycle 
Pyro.
Veuillez noter : La durée et la température du cycle de 
nettoyage ne peuvent pas être réglées.

7. VERROUILLAGE
Pour verrouiller le clavier, appuyez sur  et 
maintenez-la enfoncée pendant au moins cinq 
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer 
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de 
sécurité, la fonction peut être éteinte en tout temps en 
appuyant sur .

. REMARQUES
• Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier 

aluminium.

• Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson 
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine 
de rayer le revêtement en émail.

• Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne 
vous y accrochez pas.

• En raison de la température plus élevée du cycle 
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement 
devrait être légèrement plus élevé.



COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON
Le tableau indique la meilleure fonction, les 
accessoires, et le niveau à utiliser pour la cuisson 
des différents types d'aliments. Les temps de 
cuisson commencent au moment de l’introduction 
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du 
préchauffage (s’il est nécessaire). Les températures et 
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent 
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire. 
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les 
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, 
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de 
préférence des moules à gâteau en métal foncés et 
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des 
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; 
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement 
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFÉRENTS EN MÊME 
TEMPS
La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire 
simultanément plusieurs aliments nécessitant la 
même température de cuisson (par exemple : poisson 
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les 
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez 
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de 
cuisson.

VIANDE
Utilisez tout type de plat à four ou plat en pyrex 
adapté à la taille du morceau de viande à cuire. Pour 
les rôtis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond 
du plat et d’arroser la viande pendant la cuisson pour 
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la 
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque 
le rôti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au 
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez 
des morceaux de la même épaisseur pour obtenir 
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande très 
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour 
éviter que la viande ne brûle à l’extérieur, abaissez 
la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez 
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment 
d'ouvrir la porte, faites attention à la vapeur chaude 
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lèchefrite avec 
un demi-litre d'eau directement en dessous de la 
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le 
jus de cuisson. Ajoutez de l’eau si nécessaire.

DESSERTS
Cuisez les pâtisseries sur une seule grille avec la 
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules à gâteau en métal foncé et 
toujours les placer sur la grille métallique disponible. 
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la 
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des 
moules à gâteaux sur les grilles, afin de favoriser une 
circulation optimale de l’air chaud.

Pour contrôler si un gâteau est cuit, introduisez un 
cure-dent en bois au centre du gâteau. Si le cure-dent 
en ressort sec, cela signifie que le gâteau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez 
pas les bords; le gâteau pourrait ne pas lever de 
manière homogène sur les bords.

Si le gâteau « retombe » durant la cuisson, 
sélectionnez une température inférieure la fois 
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité 
de liquide ou mélanger la pâte plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse 
(comme les gâteaux au fromage ou les tartes aux 
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si 
le fond du gâteau est trop humide, abaissez la grille 
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des 
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE PÂTE
Il est conseillé de couvrir la pâte avec un linge humide 
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le 
temps de levage de la pâte diminue d'environ un 
tiers par rapport aux temps de levage à température 
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza 
est d'environ une heure pour une pâte de 1 kg.



Gâteaux à pâte levée / Génoise

- 170 30 - 50
2

Oui 160 30 - 50
2

Oui 160 30 - 50
4 1

Gâteaux fourrés 
(gâteau au fromage, strudel, tarte aux 
pommes)

- 160 - 200 30 - 85
3

Oui 160 - 200 35 - 90
4 1

Cookies / Petits gâteaux

- 160 - 170 20 - 40
3

Oui 150 - 160 20 - 40
4

Oui 150 - 160 20 -40
4 1

Oui 135 50 - 90
5 4 3 1

Tartes Oui 170 50 - 80
5 4 3 1

Chouquettes

- 180 - 200 30 - 40
3

Oui 180 - 190 35 - 45
4 1

Oui 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Meringues

Oui 90 110 - 150
3

Oui 90 130 - 150
4 1

Oui 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Mince, épaisse, focaccia)

Oui 310 7-12
2

Oui 220 - 240 20 - 40
4 1

Oui 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Oui 210 40 - 60
5 4 3 1

Pain 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Petit pain - 180 - 220 30 - 50
3

Pain Oui 180 - 220 30 - 60
4 1

Pizza surgelée
Oui 250 10 - 15

2

Oui 250 10 - 20
4 1

Tourtes
(Tourtes aux légumes, quiches)

Oui 180 - 190 45 - 60
2

Oui 180 - 190 45 - 60
4 1

Oui 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

ACCESSOIRES

Grille métallique
Plaque de cuisson ou moule à 

gâteau sur la grille métallique

Lèchefrite / plaque de cuisson, 

ou Plat à four sur grille

Lèchefrite /plaque de 

cuisson

Lèchefrite contenant 

500 ml d'eau

FONCTIONS

Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ÉCO Friture à air

FONCTIONS 

AUTOMATIQUES
Ragoût Viande Pain Fonction pizza Pâtisserie



ACCESSOIRES

Grille métallique
Plaque de cuisson ou moule à 

gâteau sur la grille métallique

Lèchefrite / plaque de cuisson, 

ou Plat à four sur grille

Lèchefrite /plaque de 

cuisson

Lèchefrite contenant 

500 ml d'eau

Vol-au-vent / Feuilletés

Oui 190 - 200 20 - 30
3

Oui 180 - 190 20 - 40
4 1

Oui 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagnes/Flans - 190 - 200 40 - 80
3

Pâtes au four/Cannellonis - 190 - 200 25 - 60
3

Agneau / Veau / Bœuf / Porc 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Poulet / Lapin / Canard 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Dinde /Oie 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Poisson au four/en papillote (ö let, entier) Oui 180 - 200 40 - 60
3

Légumes farcis 
(tomates, courgettes, aubergines)

Oui 180 - 200 50 - 60
2

Rôtie - 3 (Élevée) 3 - 6
5

Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30***
4 3

Saucisses / kebab / côtes levées / 
hamburgers

Oui 200 - 220 15 - 30***
5 4

Poulet rôti 1-1,3 kg Oui 200 - 220 55 - 70**
2 1

Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50**
3

Gigot d’agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90**
3

Pommes de terre rôties Oui 200 - 220 35 - 55**
3

Légumes gratinés Oui 200 - 220 10 - 25
3

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / 
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1)

Oui 190 40 - 120*
5 3 1

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / 
légumes rôtis (niveau 4) / lasagnes (niveau 2) 
/ découpes de viandes (niveau 1)

Oui 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120*
4 1

Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120*
4 1

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50
4 1

Rôtis farcis - 200 80 - 120*
3

Coupes de viande 
(lapin, poulet, agneau)

- 200 50 - 120*
3

* Durée approximative : les plats peuvent être retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).
*** Tournez les aliments à mi-cuisson.

FONCTIONS 

AUTOMATIQUES
Ragoût Viande Pain Fonction pizza Pâtisserie

FONCTIONS

Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ÉCO Friture à air



ACCESSOIRES
Accessoire Friture à air

Plaque de cuisson ou moule à gâteau sur la 

grille métallique

Lèchefrite / plaque de cuisson, ou

Plat à four sur grille

RECETTE FONCTION QUANTITÉ 
SUGGÉRÉE

PRÉCHAUFFAGE
TEMPÉRATURE 

(°C)

DURÉE

(MIN.)

GRILLE ET 
ACCESSOIRES

C
O

N
G

E
LÉ

S

Frites surgelées 650 - 850 g Oui 200 25 - 30
4 2

Nuggets de poulet surgelés 500 g Oui 200 15 - 20
4 2

Bâtonnets de poisson 500 g Oui 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500 g Oui 200 15 - 20
4 2

LÉ
G

U
M

E
S Courgettes fraîches panées 400 g Oui 200 15 - 20

4 2

Frites maison 300 - 800 g Oui 200 20 - 40
4 2

Légumes mélangés 300 - 800 g Oui 200 20 - 30
4 2

Poitrines de poulet 1 - 4 cm Oui 200 20 - 40 
4 2

Ailes de poulet 200 - 1500 g Oui 220 30 - 50 
4 2

Escalope panée 1 - 4 cm Oui 220 20 - 50 
4 2

Filet de poisson 1 - 4 cm Oui 220 15 - 25
4 2

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments à la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

Friture à air



ALIMENTS RECETTE QUANTITÉ
HEURE

(MIN.)
ACCESSOIRES EAU

PAIN

Petits pains 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Pain carré 300-500 g 40 - 60
3

Pain 500g-2 kg 50 - 100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

PÂTISSERIES

Biscuits un lèchefrite 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Génoise 500-700 g 30 - 50
2

Tarte un lèchefrite 35 - 55
2

VIANDE

Rôti 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Côtes 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Poulet 1-1,5 kg 55 - 80
3

Poulet/Dinde 3 kg 100 - 140
3

POISSON

Filet de steak 0,5-2 cm 15 - 25
3

Filet de steak 2-4 cm 20 - 35
3

Poisson entier 300 - 600 g 20 - 30
3

Poisson entier 600 -1200 g 25 - 45
3

LÉGUMES

Pommes de terre rôties 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Piments farcis 1-2 kg 35 - 55
3

Brocolis grillés 0,3-1 kg 30 - 50
3

Courgettes grillées 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Démarrez la fonction VAPEUR+ uniquement quand le four est froid. L’ouverture de la porte et l’ajout d’eau pendant la 
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

ACCESSOIRES
Accessoire Friture à air

Plaque de cuisson ou moule à gâteau sur la 

grille métallique

Lèchefrite / plaque de cuisson, ou

Plat à four sur grille



.

• Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chiffon en 
microfibre humide. Si elles sont très sales, ajoutez 
quelques gouttes de détergent à pH neutre. Essuyez 
avec un chiffon sec.
• N’utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. 
Si l’un de ces produits entre en contact par 
inadvertance avec les surfaces de l’appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre 
humide.

• Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et 
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiède, 
pour enlever les dépôts ou taches laissés par les 
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation 
qui se serait formée lors de la cuisson d’aliments 
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir 
complètement et essuyez-le avec un chiffon ou une 
éponge.
• Activez la fonction « Smart Clean » pour un 

nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement 
sur certains modèles).
• Nettoyez le verre de la porte avec un détergent 
liquide approprié.
• La porte du four peut être enlevée pour faciliter le 
nettoyage.
• Séchez le profil inférieur sous la porte du four si des 
résidus d'eau sont présents après un cycle de cuisson.

Immergez les accessoires dans une solution liquide 
de lavage après l’utilisation, en les manipulant avec 
des maniques s’ils sont encore chauds. Les résidus 
alimentaires peuvent être enlevés en utilisant une 
brosse ou une éponge.
Ne pas nettoyer la sonde autoportante et la sonde de 
cuisson (le cas échéant) au lave-vaisselle. Le plateau 
Air Fry (le cas échéant) peut être nettoyé au lave-
vaisselle. 

UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODÈLES
Ce four est équipé d'un revêtement catalytique qui 
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson 
grâce à son enduit auto-nettoyant qui est hautement 
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté. 
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille : 
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de 
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont 
insérés dans les trous correspondants sur les 
panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous 
conseillons de chauffer le four à 200 °C pour environ 
une heure en utilisant la fonction « Chaleur tournante 
». Le four doit être vide durant cette opération. Laissez 
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus 
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.
Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou 
abrasifs, les brosses dures, les tampons à récurer, ou les 
aérosols pour four pourraient endommager la surface 
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.
Veuillez contacter notre Service Après-vente si vous avez 
besoin de panneaux de remplacement.

 Débranchez le four de l'alimentation électrique.
 Dévissez le couvercle de l'ampoule, remplacez 

l'ampoule, et revissez le couvercle.
 Rebranchez le four à l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogènes 40 W/230 ~ V type 
G9, T300°C.
L’ampoule utilisée dans l’appareil est spécialement 
conçue pour les appareils électroménagers et ne 

convient pas pour l’éclairage d’une pièce de la maison. 
(Réglementation CE 244/2009) Ces ampoules sont 
disponibles auprès de notre Service après-vente.
Ne manipulez pas les ampoules à halogène à mains 
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient 
les endommager. Avant d’utiliser le four, assurez-vous 
que le couvercle de l’ampoule a bien été remis en place.



 Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et 
abaissez les loquets jusqu'à qu'ils soient déverrouillés.

 Fermez le plus possible la porte.
Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la 
tenez pas par la poignée.
Enlevez simplement la porte en continuant de la 
fermer tout en la tirant vers le haut en même temps 
jusqu'à ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez 
la porte sur un côté, en l'appuyant sur une surface 
douce.

 Réinstallez la porte en la plaçant devant le four 
pour aligner les crochets des charnières avec leurs 
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

 Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir 
complètement.
Abaissez les loquets dans leur position originale : 
Assurez-vous de les abaisser complètement.

Appliquez une légère pression pour vous assurer que 
les loquets sont bien placés.

 Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle 
est alignée avec le panneau de commande. Sinon, 
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait 
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement. 

UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODÈLES
 Enlevez les supports de grille latéraux.

 Tirez légèrement sur l'élément chauffant et 
abaissez-le.

 Pour remettre l'élément chauffant en place, 
soulevez-le en le tirant légèrement vers vous. Assurez-
vous qu'il repose sur les supports latéraux prévus à 
cet effet.



Le four ne fonctionne pas.
Coupure de courant.

Débranchez de 
l'alimentation principale.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant 
et que le four est bien branché. 

Éteignez puis rallumez le four pour voir si le 
problème persiste.

L’écran affiche la lettre « F » 
suivi d’un numéro. Problème de logiciel. Contactez le Centre d'appel et indiquez le 

numéro qui suit la lettre « F ».

L'écran indique un texte difficile 
à lire et semble cassé.

Une autre langue est 
paramétrée. Contacter le centre d'appel

Le cycle de cuisson avec 
sonde s'est terminé sans cause 
évidente ou l'erreur F3E3 est 
imprimée sur l'écran.

La sonde alimentaire 
n'est pas correctement 
connectée.

Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

• En utilisant le QR code sur votre produit
• En visitant notre site Internet 
• Vous pouvez également (voir numéro de téléphone dans le livret de 

garantie). Lorsque vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes ö gurant sur la plaque 
signalétique de l’appareil.

* Disponible sur certains modèles uniquement



Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registreren 
op 

Lees de instructies aandachtig door voordat u het 
apparaat gebruikt.

  Bedieningspaneel

  Ventilator

  Circulair verwarmingselement 
(niet zichtbaar)

  Roostergeleiders 
(het niveau is op de voorkant van 
de oven aangegeven)

  Deur

  Bovenste verwarmingselement/
grill

  Lamp

  Identificatieplaatje 
(niet verwijderen)

  Onderste verwarmingselement 
(niet zichtbaar)

Om de lamp aan/uit te zetten.

Om terug te gaan naar het 
vorige menu. Dient om tijdens 
de bereiding de instellingen te 
veranderen.

Om de oven aan en uit te zetten 
en om een actieve functie op elk 
gewenst moment te stoppen.

Draai aan de knop om door 
de functies te bladeren en om 
alle bereidingsparameters aan 
te passen. Druk op de knop 
om functies of parameters te 
selecteren, in te stellen, toegang 
te krijgen tot of te bevestigen 
en start vervolgens het 
bereidingsprogramma.

Voor het starten van functies en 
bevestigen van instellingen of het 
instellen van een waarde.

Voor het instellen van de tijd ofwel 
het instellen of aanpassen van de 
bereidingstijd.

Om de temperatuur in te stellen.

SCAN DE QR-CODE OP UW 
APPARAAT VOOR MEER 
INFORMATIE



Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en 
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar 
boven gericht is. 

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de 
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster 
horizontaal in de oven geschoven.

• Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en 
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de 
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden. 

• Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men 
ze eerst achteraan in hun bovenste zitting steken. 
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze 
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

INDIEN AANWEZIG
Verwijder de 
roostergeleiders uit de oven 
en verwijder het 
beschermende plastic van 
de schuifrails.
Om de schuifrails aan te 
brengen, bevestigt u de 
bovenste klem van de rail 
aan de roostergeleider en 
schuift deze zo ver mogelijk 

door. Duw de andere klem naar beneden op zijn 
plaats.

Om de geleider vast te 
zetten de onderkant van de 
klem stevig tegen de 
roostergeleider drukken. 
Zorg ervoor dat de rails vrij 
kunnen bewegen. Herhaal 
deze stappen bij de andere 
roostergeleider op hetzelfde 
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden 
gemonteerd.

Om voedsel te bereiden 
of als draagrooster voor 
pannen, cakevormen 
en ander ovenvast 
kookgerei.

Voor gebruik als 
ovenschaal voor de 
bereiding van vlees, 
vis, groenten, focaccia, 
enz. of om het bakvocht 
op te vangen wanneer 
geplaatst onder het 
rooster.

Kan gebruikt worden 
voor het bereiden van 
brood of gebak, maar 
ook voor gegrild vlees, 
vis in folie, etc.

Om het plaatsen 
of verwijderen 
van accessoires te 
vergemakkelijken.

Te gebruiken bij het 
bereiden van voedsel 
met de Air Fry-functie, 
met een bakplaat op 
een lager niveau om 
eventuele kruimels en 
druppels op te vangen. 
Hij kan in de vaatwasser 
gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en 
informatie contact op met de Klantenservice.
*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen



 DYNAMISCH MENU
Deze zorgen voor het automatisch selecteren van de 
bereidingsmethode en het beste temperatuurbereik van 
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart 
& gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze functie 
optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de 
bereidingstabel.

•  STOOM+

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende resultaten 
dankzij het gebruik van stoom bij de bereiding. Deze 
functie stelt automatisch de ideale temperatuur voor 
het bereiden van een groot aantal recepten voor; De 
kooktijden en de hoeveelheid water (100 / 200 ml) van de 
hoofdgerechten staan in de relatieve kooktabel die u online 
kunt vinden. Schakel de stoomfunctie altijd in terwijl de 
oven koud is. Giet eerst drinkwater in de bodem van de 
ovenruimte.
Opmerking: De geadviseerde waterhoeveelheid 
overschrijdt de embossementcapaciteit van de caviteit, 
maar de bodem van de oven is ontworpen om het 
geadviseerde teveel aan water effi  ciënt te beheren.

•  STOOFSCHOTELS

Met deze functie worden automatisch de beste 
temperatuur en bereidingsmethode voor pastagerechten 
geselecteerd.

•  VLEES

Met deze functie worden automatisch de beste 
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees 
geselecteerd.

•  BROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur 
en bereidingsmethode voor alle soorten brood 
geselecteerd.

•  PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte pizza's 
bakken, in minder dan 10 minuten zoals in een restaurant.
De speciale bereidingscyclus werkt bij temperaturen 
boven 300 graden Celsius en zorgt voor pizza's die zacht 
van binnen zijn, knapperig aan de randen en perfect 
gelijkmatig bruin worden.
Als u deze functie combineert met het Pizza Stone WPro-
accessoire en 30 minuten voorverwarmt, bakt u een pizza 
in 5-8 minuten. 
Voor bestellingen en informatie neemt u contact op met de 
klantenservice of met www.bauknecht.eu.

•  GEBAK EN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur 
en bereidingsmethode voor alle soorten cake geselecteerd.

 CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

 GRILL
Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes, gratineren 

van groenten of om brood te roosteren. Voor het grillen van 
vlees wordt geadviseerd de opvangbak te gebruiken om het 
braadvet op te vangen: Plaats de bak op één van de niveaus 
onder het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

 TURBOHETELUCHT
Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten op 
verschillende plateaus die dezelfde bereidingstemperatuur 
hebben. Met deze functie worden er geen geuren van het 
ene naar het andere gerecht overgebracht. Raadpleeg de 
bereidingstabel voor de juiste niveaucombinatie.

 HETE LUCHT
Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel rooster te 
bakken.

 SPECIALE FUNCTIES

•  SNEL VOORVERW.

Om de oven snel voor te verwarmen.

• TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten, 
rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd de opvangbak te 
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan 
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml 
drinkwater toe.

• ECOCYCLUS *

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één 
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze 
ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding 
uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en daardoor een 
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven niet 
eerder worden geopend dan dat het voedsel volledig 
bereid is.

•  AIR FRY/CONVECT BRAADSTUK

Met de speciale air fry-lade (bij sommige modellen 
meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer 
bakken met minder olie, met een aangenaam krokant 
resultaat. Verwarmingselementen draaien om de 
ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de ventilator 
hete lucht circuleert. Leg het voedsel in een enkele laag 
op de air fry-plaat en volg de aanwijzingen in de air fry-
bereidingstabel voor de beste prestaties. 
Deze functie kan ook worden gebruikt om geweldige 
braadresultaten te krijgen bij vlees en gevogelte, 
aardappelen en groenten, volgens de aanbevelingen 
in de kooktabel. Deze recepten kunnen worden bereid 
met een standaard bakplaat.

•  SMART CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale 
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen 
vuil en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. 
Giet 200 ml drinkwater op de bodem van de oven en 
schakel de functie alleen in wanneer de oven koud is.

• PYROLYSE



1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer 
aan zet.

Op het display knipperen de twee cijfers die de uren 
aangeven: Draai aan de knop om de uren in te stellen 
en druk op  om te bevestigen.

Op het display knipperen de twee cijfers die 
de minuten aangeven. Draai aan de knop om 
de minuten in te stellen en druk op  om te 
bevestigen.
Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de 
oven uit staat houdt u tenminste één seconde lang 
ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande stappen.
wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u 
de tijd mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN
Indien nodig kunt u de standaard nominale stroom 
(16 A) wijzigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te 
selecteren, druk daarna op   om te bevestigen.
Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van 
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met 
een huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als 
uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze 
waarde (13 A) verlagen.
Let op: Om later de nominale stroom te veranderen 
wanneer de oven uit staat, houdt u tenminste vijf 
seconden lang ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande 
stappen.
3. DE OVEN VERWARMEN
Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het 
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen 
normaal.
Voordat u begint met het bereiden van voedsel, 
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen, 
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder 
alle beschermende karton of transparante film uit 
de oven en verwijder eventuele accessoires aan de 
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende 
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie 
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of 
"Convectiebakken").
Volg de instructies voor de correcte instelling van de 
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik 
van het apparaat te luchten. 

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd 
op het display weergegeven. Houd ingedrukt 
om de oven in te schakelen. Draai aan de knop om 
de hoofdfuncties op het linker display te bekijken. 
Selecteer een functie en druk op  .

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien 
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarna op  om 
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

  
Draai aan de draaiknop om een keuze te maken uit de 
subfuncties op de rechter display en druk op  om 
te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd 
kunt u de instellingen wijzigen. Het display toont 
achtereenvolgens de instellingen die gewijzigd 
kunnen worden.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op zeer hoge 
temperatuur. U kunt kiezen tussen twee zelfreinigende 
cycli: een volledige cyclus (Pyrolyse) en een kortere 
cyclus (Pyrolyse Eco). We raden aan de volledige cyclus te 
gebruiken voor de beste reinigingsprestaties.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van energie-
effi  ciëntie in overeenstemming met Verordening (EU) nr. 65/2014



Wanneer het °C pictogram knippert op het display 
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen, 
druk daarna op om te bevestigen en ga verder 
met het wijzigen van de instellingen die volgen 
(indien mogelijk).
U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen 
(3 = hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

Let op: Zodra de functie is gestart, kunt u de 
temperatuur of het grillniveau wijzigen door op  te 
drukken of rechtstreeks aan de knop te draaien.
DUUR

Wanneer het  symbool knippert op de display, 
gebruik dan de instelknop om de gewenste 
bereidingstijd in te stellen en druk op  om te 
bevestigen.
Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren 
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter 
bevestiging op om de functie te starten. In dit 
geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd 
instellen door een uitgestelde start te programmeren.
Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is 
ingesteld, door op  te drukken: Draai aan de knop om het 
uur te wijzigen en druk op  om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE 
START
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd 
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen 
door het programmeren van de eindtijd. Wanneer de 
eindtijd gewijzigd kan worden, wordt op het display 
weergegeven wanneer de functie afgelopen zou 
moeten zijn, terwijl het  pictogram knippert.

Draai eventueel aan de knop om de gewenste 
eindtijd van de bereiding in te stellen en druk dan op 

 om te bevestigen en de functie te starten.
Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De 
functie start automatisch na een tijdsperiode die 
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het 
uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd 
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase 
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste 
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent 
dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde 
bereidingstabel staat vermeld. 
Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de 
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.
Druk op  of  voor het wijzigen van de instellingen 
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op  om te 
bevestigen wanneer u klaar bent.
3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt, 
druk op  om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment  ingedrukt 
houden om de functie die momenteel actief is te 
onderbreken.

4. VOORVERWARMEN
Een aantal functies hebben een fase voor het 
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie gestart 
is, geeft het display aan dat de voorverwarmfase 
geactiveerd is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de 
display dat de oven de ingestelde temperatuur 
bereikt heeft.

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de 
deur en start de bereiding door  in te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer 
de fase van de voorverwarming afgelopen is zal een 
negatief effect hebben op het uiteindelijk resultaat van 
de bereiding.
Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase 
wordt geopend zal het onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.
De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp 
van de knop worden gewijzigd.
5. EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt 
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de 



instellingen te veranderen, draait u aan de knop om 
een nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op 

.

6. SPECIALE FUNCTIES
AUTOMATISCHE REINIGING – PYRO

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten 
uit de oven worden gehaald voordat u de functie 
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat 
is geïnstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle 
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn 
tijdens de zelfreinigingscyclus.
Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met 
een vochtige spons verwijderd te worden voordat de 
Pyrolyse-functie wordt gebruikt. Het is raadzaam de 
automatische reiniging alleen uit te voeren wanneer 
het apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden 
vieze geuren afgeeft.
Gebruik de speciale functies : draai aan de knop 
om  te selecteren op het menu en druk dan op  
om te bevestigen.
Druk op om de reinigingscyclus onmiddellijk te 
starten of druk op  om de eindtijd/uitgestelde 
start in te stellen.
De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur 
zal automatisch gesloten worden.
Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet 
worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat 
de temperatuur weer op een acceptabel niveau is. 
Tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus de 
ruimte luchten.
Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus 
kunnen niet ingesteld worden.

7. VERGRENDELING
Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u 
minstens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het 
bereidingsproces worden ingeschakeld. Om 
veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer 
uitgeschakeld worden door in te drukken.

. OPMERKINGEN
• Bedek de binnenkant van de oven niet met 

aluminiumfolie.

• Schuif niet met pannen of schalen over de bodem 
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan 
geven.

• Plaats geen zware gewichten op de deur en houd 
de deur niet vast.

• Door de hogere temperatuur van de Pizza-cyclus 
wordt een iets hoger geluid van de koelventilator 
verwacht.



LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL
De tabel geeft een overzicht van de beste functie, 
accessoires en het niveau voor het bereiden van 
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden 
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven 
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig) 
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen 
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van 
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat 
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen 
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u 
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om 
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien 
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker 
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen 
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn 
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN 
VERSCHILLENDE GERECHTEN
Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd 
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: 
vis en groenten), op verschillende roosters. Haal 
de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de 
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven 
staan.

VLEES
U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal 
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van 
het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij 
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het 
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden 
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat 
er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het 
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min. 
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken 
met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig 
gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een 
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een 
lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst 
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de 
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan 
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve 
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het 
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op 
te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het 
grillen.

GEBAK
Bak fijn gebak met de statische functie op één 
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze 
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op 
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met 
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op 
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een 
houten prikker in het midden van de taart. Als de 
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet 
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk 
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik 
dan de volgende keer een lagere temperatuur, 
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of 
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of 
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie 
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te 
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en 
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde 
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN
Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat 
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd 
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op 
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een 
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.



Taarten / Luchtige cake

- 170 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
4 1

Gevulde taarten 
(cheesecake, strudel, appeltaart)

- 160 – 200 30 - 85
3

Ja 160 – 200 35 - 90
4 1

Koekjes / Kleine taartjes

- 160 - 170 20 - 40
3

Ja 150 - 160 20 - 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Taarten Ja 170 50 - 80
5 4 3 1

Soesjes

- 180 - 200 30 - 40
3

Ja 180 - 190 35 - 45
4 1

Ja 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Meringues

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 - 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Dun, dik, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 - 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ja 210 40 - 60
5 4 3 1

Heel brood 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Klein brood - 180 - 220 30 - 50
3

Brood Ja 180 - 220 30 - 60
4 1

Diepvriespizza
Ja 250 10 - 15

2

Ja 250 10 - 20
4 1

Hartige taarten 
(groentetaart, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60
2

Ja 180 - 190 45 - 60
4 1

Ja 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

ACCESSOIRES

Rooster
Opvangbak of ovenschaal 

op rooster

Opvangbak / bakplaat of

ovenschaal op rooster
Druipplaat / Bakplaat

Opvangbak met 500 ml 

water

FUNCTIES

Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry

AUTOMATISCHE 

FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak



ACCESSOIRES

Rooster
Opvangbak of ovenschaal 

op rooster

Opvangbak / bakplaat of

ovenschaal op rooster
Druipplaat / Bakplaat

Opvangbak met 500 ml 

water

Pasteitjes / Bladerdeeghapjes

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne / puddinkjes - 190 - 200 40 - 80
3

Gebakken pasta / cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/
varkensvlees 1 kg

- 190 - 200 60 - 90
3

Kip / konijn / eend 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkoen / gans 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Vis uit de oven / in folie (ö let, heel) Ja 180 - 200 40 - 60
3

Gevulde groenten 
(tomaten, courgettes, aubergines)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (hoog) 3 - 6
5

Visö lets / moten vis - 2 (medium) 20 - 30***
4 3

Worstjes / Kebab / Spareribs / 
Hamburgers

Ja 200 - 220 15 - 30***
5 4

Gebraden kip 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70**
2 1

Rosbief rosé 1 kg - 2 (medium) 35 - 50**
3

Lamsbout / schenkel - 2 (medium) 60 - 90**
3

Gebakken aardappeltjes Ja 200 - 220 35 - 55**
3

Groentegratin Ja 200 - 220 10 - 25
3

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / 
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / 
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne 
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1)

Ja 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120*
4 1

Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120*
4 1

Vis en groenten Ja 180 30 - 50
4 1

Gevulde braadstukken - 200 80 - 120*
3

Gesneden vlees 
(konijn, kip, lam)

- 200 50 - 120*
3

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

AUTOMATISCHE 

FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak

FUNCTIES

Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry



ACCESSOIRES
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster

Opvangbak / bakplaat of

ovenschaal op rooster

RECEPT FUNCTIE AANBEVOLEN 
HOEVEELHEID

VOORVERWARMEN
TEMPERATUUR 

(°C)

DUUR

(MIN.)

STEUNHOOGTE 
EN ACCESSOIRES

Diepvriesfrites 650- 850g Ja 200 25 - 30
4 2

Bevroren kipnuggets 500 g Ja 200 15 - 20
4 2

Vissticks 500 g Ja 220 15 - 20
4 2

Uienringen 500 g Ja 200 15 - 20
4 2

Vers gepaneerde courgette 400 g Ja 200 15 - 20
4 2

Zelfgemaakte frietjes 300 - 800 g Ja 200 20 - 40
4 2

Gemengde groenten 300 - 800 g Ja 200 20 - 30
4 2

Kippenborst 1 - 4 cm Ja 200 20 - 40 
4 2

Kippenvleugeltjes 200 - 1500 g Ja 220 30 - 50 
4 2

Gepaneerde kotelet 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Visfilet 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

FUNCTIES

Air Fry



GERECHT RECEPT HOEVEELHEID
TIJD

(MIN.)
ACCESSOIRES WATER

BROOD

Kleine broden 80 -100 g 30 - 45
3

100 ml

Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40 - 60
3

Brood 500 g-2 kg 50 - 100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

GEBAK

Koekjes één schaal 25 - 35
3

Muffins 30-60 g 25 - 45
3

Luchtige cake 500-700 g 30 - 50
2

Taart één schaal 35 - 55
2

VLEES

Hele kip 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribbetjes 500 g-1,5 kg 50 - 75
3

Kip 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kip/Kalkoen 3 kg 100 - 140
3

VIS

Haasbiefstuk 0,5 - 2 cm 15 - 25
3

Haasbiefstuk 2 - 4 cm 20 - 35
3

Hele vis 300 - 600 g 20 - 30
3

Hele vis 600 -1200 g 25 - 45
3

GROENTEN

Gebakken aardappelen 0,5 - 1,5 kg 45 - 60
3

Gevulde Paprika's 1-2 kg 35 - 55
3

Geroosterde broccoli 0,3-1 kg 30 - 50
3

Geroosterde courgette 0,5 - 1,5 kg 30 - 50
3

Start de functie STEAM+ alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de 
bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

ACCESSOIRES
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster

Opvangbak / bakplaat of

ovenschaal op rooster



• Reinig de oppervlakken met een vochtig 
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een 
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het 
water. Afdrogen met een droge doek.
• Gebruik geen bijtende of schurende 
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per 
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het 
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een 
vochtig microvezeldoekje.

• Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan 
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog 
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door 
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen 
van condens die zich heeft gevormd vanwege het 
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de 
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek 
of spons.

• Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale 
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij 
enkele modellen).
• Maak het glas van de deur schoon met een geschikt 
vloeibaar reinigingsmiddel.
• Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan 
de deur worden verwijderd.
• Droog het bodemprofiel onder de deur van de oven 
als er waterresten aanwezig zijn na een kookcyclus.

Laat de accessoires na gebruik weken in water met 
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als 
ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een 
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer 
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De air fry-
tray (indien aanwezig) kan in de vaatwasser gereinigd 
worden. 

ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN
Deze oven is uitgerust met speciale katalytische 
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te 
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating, 
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen. Deze 
voeringen zitten op de roostergeleiders: Wanneer de 
roostergeleiders opnieuw worden geplaatst en 
vastgezet zorg er dan voor dat de haken aan de 
bovenkant worden in de daarvoor bestemde 
openingen in de voeringen worden geplaatst.

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende 
eigenschappen van de katalytische panelen raden 
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende 
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken". 
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd. Laat 
het apparaat daarna afkoelen en gebruik een niet-
schurende spons om eventuele etensresten te 
verwijderen.
Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe 
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het 
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn 
zelfreinigende eigenschappen verliest.
Neem contact op met onze Consumentenservice 
wanneer u de voeringen wilt vervangen.



 Om de deur te verwijderen opent u deze volledig 
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat 
ze ontgrendeld zijn .

 Sluit de deur zo ver mogelijk.
Houd de deur stevig met beide handen beet – niet 
vasthouden aan de handgreep.
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en 
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur 
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte 
ondergrond rusten.

 Monteer de deur terug door deze naar de oven te 
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met 
de zitting en het bovenste deel op de zitting vast te 
zetten.

 Laat de deur zakken en doe deze vervolgens 
volledig open.
Breng de vergrendelingen omlaag naar hun 
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig 
naar beneden staan.

Druk zachtjes om te controleren of de 
vergrendelingen in de juiste positie staan.

 Probeer de deur te sluiten en controleer of het in 
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval 
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet 
goed werkt kan de deur beschadigd raken. 

 Koppel de oven los van de netvoeding.
 Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang 

de lamp en schroef het beschermkapje weer op de 
lamp.

 Sluit de oven weer aan op de netvoeding.
Let op: Halogeenlampen 40W / 230V, G9 type, T300°C.
De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek 
ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt 
voor ruimteverlichting. (EC-Richtlijn 244/2009) De 
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

Raak de halogeenlampen niet met blote handen 
aan omdat vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. 
Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is 
teruggeplaatst.



De oven werkt niet.
Stroomonderbreking.

Losgekoppeld van de 
stroomvoorziening.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft 
en of de oven is aangesloten. 

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of 
het probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de 
letter "F" gevolgd door een 
nummer.

Softwareprobleem. Neem contact op met het Callcenter en vermeld 
het nummer na de letter "F".

De tekst op het display is 
onduidelijk, het display lijkt 
kapot te zijn.

Er is een andere taal 
ingesteld. Neem contact op met het Callcenter

Kookcyclus met 
gaarthermometer beëindigd 
zonder duidelijke oorzaak of 
fout F3E3 wordt weergegeven 
op het scherm.

Voedselthermometer is niet 
goed aangesloten.

Controleer de aansluiting van de 
voedselthermometer.

• Via de QR-code op het product
• Onze website 
• Anders,  (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u 

contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identiö catieplaatje van het 
apparaat staan.

ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN
 Verwijder de laterale roostergeleiders.

 Trek het verwarmingselement iets naar buiten en 
breng het naar beneden.

 Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt 
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u 
het op de daarvoor bestemde steunen aan de zijkant.



For å få mer fullstendig informasjon, registrer 
produktet ditt på 

Før du bruker apparatet må du lese 
sikkerhetsanvisningene nøye.

  Kontrollpanel

  Vifte

  Rundt varmeelement 
(ikke synlig)

  Glideskinner
(nivået er angitt på ovnens forside)

  Dør åpen

  Øvre varmeelement/grill

  Lampe

  Identifikasjonsplate 
(må ikke fjernes)

  Varmeelement i bunnen
(non-visible)

For å slå lampen på/av.

Får å gå tilbake til forrige meny. 
Gjør det mulig å endre innstillinger 
mens tilberedningen pågår.

For å slå ovnen av og på, og for å 
stoppe en aktiv funksjon til enhver tid.

Drei bryteren for å bla 
gjennom funksjonene og endre 
stekeinnstillingene. Trykk for å 
velge, stille inn, få tilgang til, og 
bekrefte funksjoner og parametere 
og så starte stekeprogrammet.

For å starte funksjoner og bekrefte 
innstillinger.eller en innstilt verdi.

For å stille inn klokken samt stille 
inn eller endre tilberedningstiden.

For innstilling av temperaturen.

SKANN QR-KODEN PÅ DITT 
APPARAT FOR Å FÅ YTTERLIGERE 
INFORMASJON



Brukes for å tilberede 
mat eller som støtte for 
panner, kakeformer eller 
andre ildfaste former.

Brukes som ovnsbrett 
for tilberedning av 
kjøtt, fisk, grønnsaker, 
focaccia osv. eller 
plasseres under risten for 
å samle opp kraft/sjy fra 
tilberedningen.

Brukes til steking av brød 
og kaker, men også til 
steker, fisk en papillotte, 
osv.

For å gjøre det enklere 
å sette inn eller fjerne 
tilbehør.

Brukes ved tilberedning 
av mat med 
Luftstekingsfunksjon 
(steke/fritere med luft), 
med et stekebrett 
plassert på et lavere 
nivå for å samle opp 
eventuelle smuler og 
drypp. Den kan rengjøres 
i oppvaskmaskinen.

Antallet og type tilbehør kan variere, avhengig av hvilken modell som kjøpes.
Annet tilbehør kan kjøpes separat; ta kontakt med kundeservicen når det gjelder 
bestillinger og informasjon.
* Kun tilgjengelig på noen modeller

Innfør risten horisontalt ved å skyve den over ristens 
glideskinnene og pass på at siden med den opphøyde 
kanten er vendt oppover. 

Annet tilbehør, som langpannen og bakebrettet, 
settes inn horisontalt på samme måten som risten.

• For å fjerne rillenes spor, løft de opp og trekk de 
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan nå 
fjernes. 

• For å installere glideskinnene igjen, må de først 
settes tilbake i det øvre festet. Hold de oppe, skyv 
de inn i ovnsrommet, senk de deretter på plass i det 
nedre festet.

HVIS AKTUELT
Fjern ristenes spor fra ovnen 
og fjern plastvernet fra de 
glidende sporene.
Fest den øvre klipsen til 
føringen til rillene og gli den 
så langt den går. Senk den 
andre klipsen i posisjon.

For å feste sporene, 
trykk den nedre delen av 
klemmen bestemt mot 
rillens spor. Pass på at 
skinnene kan bevege seg 
fritt. Gjenta disse stegene på 
den andre rillen på samme 
høyde.

Vennligst merk deg: Glideskinnene kan monteres på alle 
nivåer.



 DYNAMISK MENY
Disse gjør det mulig må velge automatisk metoden 
for tilberedning av alle typer mat (Lasagne, Kjøtt, Fisk, 
Grønnsaker, Kaker & Bakst, Salte paier, Brød, Pizza). Følg 
indikasjonene i tilberedningstabellen for å oppnå det beste 
fra denne funksjonen.

•  DAMP +

Damp+ funksjonen gjør det mulig å oppnå 
utmerkede resultat takket være tampen til stede i 
tilberedningssyklusen. Denne funksjonen foreslår 
den ideelle temperaturen for tilberedning av mange 
forskjellige oppskrifter; steketiden for de viktigste 
rettene er vist i den tilhørende steketabellen. 
Dampfunksjonen må alltid aktiveres når ovnen er kald, 
etter å ha hellet drikkevann i bunnen av ovnsrommet.
Merk: Den anbefalte vannmengden overskrider 
hulrommets pregingskapasitet, men bunnen av ovnen er 
utformet for å håndtere det anbefalte vannoverskuddet 
på en eff ektiv måte.

•  GRYTERETT

Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen og 
tilberedningsmetoden for pastaretter.

•  KJØTT

Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen og 
tilberedningsmetoden for kjøtt.

•  BRØD

Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen og 
stekemetoden for alle typer brød.

•  PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god hjemmelaget 
pizza på mindre enn 10 minutter, som på en restaurant. 
Den dedikerte tilberedningssyklusen fungerer ved 
temperaturer på over 300 grader celsius og gir en pizza 
som er myk inni, sprø i kantene og perfekt brunet. 
Ved å kombinere denne funksjonen med tilbehøret 
Pizza Stone WPro og forvarme i 30 minutter kan 
du steke en pizza på 5-8 min. (For bestillinger og 
informasjon, kontakt ettersalgsservicen eller www.
bauknecht.eu.)

•  BAKVERK

Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen og 
stekemetoden for alle typer kaker.

 TRADISJONELL STEKING
For å tilberede en hvilken som helst matrett på kun én rille.

 GRILL
Til grilling av steker, kebab og pølser, tilberede gratinerte 
grønnsaker eller riste brød. Ved grilling av kjøtt, anbefaler 
vi å bruke en langpanne for å samle opp stekesjyen: Plasser 
brettet på ett av nivåene under risten og ha i 500 ml 
drikkevann.

 TVUNGEN LUFT
For å steke ulike mattyper som krever samme 

tilberedelsestemperatur på ø ere høyder samtidig. Denne 
funksjonen kan brukes til å tilberede forskjellige retter uten 
at rettene tar smak av hverandre. Se tilberedingstabellen 
for valg av riktig nivåkombinasjon. 

 KONVEKSJONSBAKING
For å lage kjøtt eller bake kaker, med innhold på bare én 
hylle.

SPESIALFUNKSJONER

•  HURTIGFORVARMING FREMSPOLING

For hurtig forvarming av ovnen.

•  TURBO GRILL

For å steke store kjøttstykker (lammelår, roastbiff , 
kylling). Vi anbefaler å bruke en langpanne for å samle 
inn stekesjyen: Plasser pannen på et av nivåene under 
risten og ha i 500 ml drikkevann.

• ECOSYKLUS*

For tilberedning av ovnsstekte steker og ö leter av kjøtt 
på ett enkelt nivå. Når Eco-syklusen er bruk, vil lyset 
være slukket under tilberedningen. For å benytte ECO-
syklusen og dermed optimere eff ekt forbruket, må 
ovnsdøren ikke åpnes før maten er helt stekt.

•  LUFTSTEKING/KONVEKTERT STEKING

Ved å bruke det dedikerte frityrstekebrettet (følger 
med noen modeller) kan du tilberede pommes 
frites, kyllingnuggets og mer ved å bruke mindre 
olje, noe som resulterer i en behagelig sprøhet. 
Varmeelementene går i syklus for å varme opp 
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft. 
Plasser maten på luftstekingsbrettet i ett lag, og følg 
instruksjonene i Luftstek Cooking Table for best mulig 
resultat. 
Alternativt kan denne funksjonen brukes til å oppnå 
gode stekeresultater på kjøtt og  ærkre, poteter og 
grønnsaker, i henhold til anbefalingene i steketabellen. 
Disse oppskriftene kan tilberedes med vanlig 
stekebrett.

• SMART CLEAN

Eff ekten av damp frigjort under denne spesielle 
rengjøringssyklusen ved lav temperatur gjør at skitt og 
matrester lett kan  ernes. For 200 ml drikkevann i på 
bunnen av ovnen og aktivere funksjonen når ovnen er 
kald.

• PYRO

For å eliminere ø ekker etter matlaging ved hjelp av 
en syklus ved svært høy temperatur. To selvrensende 
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus (Pyro) og 
en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler at du bruker 
hele syklusen for å få best mulig rengjøringsresultat.

* Funksjon som brukes som referanse for erklæringen for 
energieff ektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014



1. STILL INN TIDEN
Du må stille inn klokken når du slår på ovnen for 
første gang.

De to sifrene for timen vil begynne å blinke: : Skru på
bryteren for å stille inn timen og trykk på for å 
bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne å blinke. Snu
bryteren for å stille inn minuttene, og trykk på  for 
å bekrefte.
Vennligst merk deg: For å endre på klokken ved et senere 
tidspunkt, trykk og hold nede i minst ett sekund mens 
ovnen er av, og gjenta trinnene ovenfor.
Du må kanskje stille klokken på nytt etter langvarige 
strømbrudd.

2. INNSTILLINGER
Om nødvendig kan du endre standard nominell strøm (16 A).

Vri på bryteren for valg for å velge merkestrømmen, 
trykk deretter på  for å bekrefte.
Vennligst merk deg: Ovnen er programmert for å konsumere 
et nivå av elektrisk energi som er kompatibel med et 
hjemmenettverk som har en nominell verdi på mer enn 3 
kW (16 A): Hvis din husstand bruker en lavere eff ekt, må du 
redusere denne verdien (13 A).
Vennligst merk deg: For å endre den nominelle strømmen 
ved et senere tidspunkt, trykk og hold nede i minst 
fem sekund mens ovnen er av, og gjenta trinnene ovenfor.
3. VARM OPP OVNEN
En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i 
løpet av produksjonen: Dette er helt normalt.
Før du begynner å lage maten, anbefaler vi at du varmer 
opp ovnen når den er tom for å  erne eventuell lukt.
Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent ö lm fra 
ovnen og ta ut eventuelt tilbehør inni den. Varm ovnen 
til 200 °C i rundt en time, helst ved hjelp av en funksjon 
med luftsirkulasjon (f. eks. “Forced Air” (tvungen luft) eller 
“Convection Bake” (konveksjonsbaking).
Følg instruksjonene for å stille inn funksjonen på 
riktig måte.

Vennligst merk deg: Det anbefales å lufte rommet etter å ha 
brukt apparatet første gang. 

1. VELG EN FUNKSJON
Når ovnen er av, vises kun klokken på
display. Trykk og hold nede for å slå på ovnen. Vri 
på bryteren for å se de viktigste funksjonene som 
er tilgjengelige på det venstre displayet. Velg én og 
trykk .

For å velge en underfunksjon (hvor denne er 
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk 
deretter på  for å bekrefte og gå til menyen med 
funksjoner.

  
Vri på dreiebryteren for å velge blant de tilgjengelige 
delfunksjonene på det høyre displayet, og trykk 
deretter på  for å bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter å ha valgt funksjonen du ønsker, kan du endre 
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som 
kan endres i sekvens.

TEMPERATUR / GRILLNIVÅ

Når ikonet for °C blinker på display, vri på bryteren for 
å endre verdien, trykk deretter  for å bekrefte og 
fortsett for å endre innstillingene som følger (hvis det 
er mulig).
Du kan også stille inn grillnivået (3 = høyt, 2 = 
middels, 1 = lavt) på samme tid.

Vennligst merk deg: Når funksjonen har startet, kan du 
endre temperaturen eller grillnivå ved å trykke eller 
ved å skru bryteren direkte.



VARIGHET

Når ikonet blinker på display, bruk knotten for 
regulering for å stille inn steketiden du ønsker og 
trykk deretter for å bekrefte.
Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du 
ønsker å styre stekingen manuelt: Trykk for å 
bekrefte og starte funksjonen. I dette tilfellet, kan du 
ikke stille inn tidspunktet for slutt ved å programmere 
en utsatt start.
Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er stilt 
inn mens stekingen pågår ved å trykke : Vri på bryteren 
for å endre timen og trykk for å bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET 
TILBEREDNING/ UTSATT START
For mange funksjoner, når du først har stilt inn 
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved å 
programmere sluttiden. Der hvor du kan endre sluttid, vil 
display vise tiden som funksjonen forventes å avslutte mens 

ikonet blinker.

Hvis det er nødvendig, vri bryteren for regulering 
for å stille inn ønsket sluttid, trykk deretter  for å 
bekrefte og start funksjonen.
Plasser maten i ovnen og lukk døren: Funksjonen 
vil starte automatisk etter den tidsperioden som er 
beregnet for at tilberedningen skal være ferdig på det 
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk deg: Programmering av utsatt start av 
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase: 
Ovnen vil gradvis nå ønsket temperatur, som betyr at 
tilberedningstidene vil være litt lengre enn de som er 
oppgitt i tilberedningstabellen. 
I løpet av ventetiden, kan du bruke bryteren for å endre 
den programmerte sluttiden.
Trykk eller for å endre innstillingene for 
temperatur og tilberedningstid. . Trykk  for å bekrefte 
når du er ferdig.
3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Når du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk 
på for å aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede  når som helst for å 
sette funksjonen som for øyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING
Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen: 
Når funksjonen starter, indikerer display at fasen for 
forvarming er aktivert.

Når denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal høres 
og displayet vil indikere at ovnen har nådd innstilt 
temperatur.

På dette punktet åpner du døren, sett maten inn i ovnen, 
lukk døren og start tilberedningen ved å trykke .
Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen før 
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning 
på sluttresultatet.
Ved å åpne døren mens fasen for forvarming pågår, vil 
fasen settes på pause.
Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du ønsker at ovnen 
skal nå ved å benytte bryteren.
5. ENDT TILBEREDNING
Et lydsignal høres, og displayet vil indikere at 
matlagingen er ferdig.

For å forlenge tilberedningstiden uten å endre 
innstillingene, vri på bryteren for å stille inn en ny 
tilberedningstid og trykk på .

. SPESIAL FUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJØRING - PYROLYTISK RENSING

Fjern alt tilbehør - inkludert glideskinnene - fra ovnen 
før du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er installert 
under en platetopp, må du under selvrenrengjøring 
syklusen forsikre deg om at brennerne eller 
kokeplatene er slått av.
For optimale renseresultat, må større smussrester 
fjernes med en fuktig svamp før Pyro-funksjonen 
benyttes. Vi anbefaler at du kun bruker Pyro-
funksjonen dersom apparatet er svært skittent eller 
dersom det utvikles dårlig lukt mens steking pågår.
Få tilgang til spesialfunksjoner   og vri på knotten 
for å velge  fra menyen, trykk deretter  for å 
bekrefte.
Rengjør døren og fjern alt tilbehør som anvist, 
lukk deretter døren og trykk på  for å starte 
rengjøringssyklusen umiddelbart, eller trykk for å 
stille inn sluttid/utsatt start.
Ovnen vil starte rengjøringssyklusen og døren låses 



automatisk.
Ovnsdøren kan ikke åpnes mens den pyrolytiske 
rengjøringen pågår: Den vil fortsatt være låst til 
temperaturen har gått tilbake til et akseptabelt nivå. 
Luft godt ut i rommet mens Pyro-syklusen pågår og 
når den er avsluttet.
Vennligst merk: Det er ikke mulig å stille inn varighet og 
temperatur for rengjøringssyklusen.

7. TASTELÅS
For å låse tastaturet, trykk og hold  inne i minst fem 
sekunder..

Gjør dette på nytt for å låse opp tastaturet.

Vennligst merk deg: Denne funksjonen kan også velges 
under tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan 
ovnen slås av når som helst ved å trykke på .

. ANMERKNINGER
• Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

• Unngå å trekke gryter eller stekeformer over 
bunnen i ovnen, da dette kan føre til skader på 
emaljen.

• Ikke plasser tunge vekter på døren, og ikke hold 
deg fast i den.

• På grunn av den høye temperaturen i Pizza-
syklusen forventes det noe høyere støy fra 
kjøleviften.



SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene og 
nivået som skal brukes for å lage forskjellige typer 
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes 
i ovnen, eksklusive forvarming (der nødvendig). 
Tilberedningstemperaturene og tidene er 
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen 
utstyr som brukes. Bruk til å begynne med de laveste 
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet 
ikke er slik du ønsker, velger du høyere innstillinger. 
Det anbefales å benytte medfølgende tilbehør, og 
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av mørkt 
metall. Det er også mulig å benytte gryter og tilbehør 
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges 
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE 
MATVARER
Ved å benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft) 
er det mulig å tilberede forskjellige mat samtidig (for 
eksempel: fisk og grønnsaker) på forskjellige nivåer. 
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de 
som skal ha lengre fortsette å steke i ovnen.

KJØTT
Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne 
eller pyrex-form som passer til størrelsen på 
kjøttstykkene som skal tilberedes. Når du tilbereder 
store kjøttstykker (steker), er det best å tømme litt 
kraft i gryten og øse kraften over kjøttet under 
tilberedningen for å gi det mer smak. Vennligst 
merk deg at dampen skapes i løpet av denne 
operasjonen. Når steken er ferdig bør du la den stå 
og hvile i ovnen i 10–15 minutter, eller pakke den inn i 
aluminiumsfolie.

For å oppnå et jevnt resultat når du griller 
kjøttstykker, bør du velge stykker med jevn 
tykkelse. Tykke kjøttstykker har behov for lengre 
tilberedningstider. For å unngå at stykkene svis på 
overflaten, øker du avstanden til grillelementet ved 
å plassere risten på en lavere rille. Snu kjøttet når 
2/3 av tiden er gått. Åpne døren forsiktig, da det kan 
strømme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv 
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik 
at sjyen fra kjøttet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med den konvensjonelle 
funksjonen på én enkel rille.

Bruk langpanner i mørkt metall og plasser de alltid 
på risten som medfølger. Ved steking på flere riller, 
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene 
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan 
sirkulere.

For å undersøke om en kake med heving er stekt, 
stikker man i den med en tannpirker av tre i den 
øverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter å være tørr, 
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke 
smøre kantene. Det kan nemlig føre til at kaken hever 
ujevnt på sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bør 
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere 
å redusere mengden væske du tilfører eller røre mer 
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter 
med saftig fyll eller topping (som oste- eller 
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig, 
bør du velge en lavere rille og strø bunnen med brød- 
eller kjekssmuler før du har i fyllet.

HEVING
Det anbefales å dekke deigen med et fuktig 
kjøkkenhåndkle før den settes i ovnen. Hevetiden 
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i 
forhold til heving ved romtemperatur (20–25 °C). 
Tiden det tar for å heve en pizza er omtrent en time 
for 1 kg deig.



Surdeigs-/sukkerbrødkaker

- 170 30 – 50
2

Ja 160 30 – 50
2

Ja 160 30 – 50
4 1

Fylte kaker 
(ostekake, strudel, eplepai)

- 160 – 200 30 – 85
3

Ja 160 – 200 35 - 90
4 1

Kjeks / Småkaker

- 160 – 170 20 – 40
3

Ja 150 - 160 20 – 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Terter Ja 170 50 - 80
5 4 3 1

Vannbakkels

- 180 – 200 30 – 40
3

Ja 180 – 190 35 – 45
4 1

Ja 180 – 190 35 - 45*
5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 – 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 – 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ja 210 40 – 60
5 4 3 1

Helt brød 0,5 kg - 180 – 220 50 - 70
2

Lite brød - 180 – 220 30 – 50
3

Brød Ja 180 – 220 30 - 60
4 1

Frossen pizza
Ja 250 10 – 15

2

Ja 250 10 – 20
4 1

Middagspaier 
(grønnsakspai, quiche)

Ja 180 – 190 45 - 60
2

Ja 180 – 190 45 - 60
4 1

Ja 180 – 190 45 - 70*
5 3 1

TILBEHØR

Rist
Ovnsfast panne eller 

kakeform på rist

Langpanne / bakebrett

panne på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 ml 

vann

FUNKSJONER

Konvensjonell Grill Turbo grill Tvungen luft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking

AUTOMATISKE 

FUNKSJONER
Gryterett Kjøtt Brød Pizzafunksjon Bakverk



TILBEHØR

Rist
Ovnsfast panne eller 

kakeform på rist

Langpanne / bakebrett

panne på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 ml 

vann

Vols-au-vent/butterdeigskjeks

Ja 190 - 200 20 – 30
3

Ja 180 – 190 20 – 40
4 1

Ja 180 – 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne/Flans - 190 - 200 40 - 80
3

Bakt pasta /Canneloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lam /kalv /okse /svin 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Kylling /kanin /and 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkun/gås 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Ovnsbakt ö sk / ö leter, hel Ja 180 – 200 40 – 60
3

Fylte grønnsaker 
(tomater, squash, auberginer)

Ja 180 – 200 50 – 60
2

Ristet brød - 3 (høy) 3 – 6
5

Fiskeö leter / Stek - 2 (mid) 20 - 30***
4 3

Pølser / Kebab / spareribs / 
hamburgere

Ja 200 – 220 15 - 30***
5 4

Stekt kylling 1-1,3 kg Ja 200 – 220 55 - 70**
2 1

Roast beef rå 1 kg - 2 (mid) 35 - 50**
3

Lammelår/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90**
3

Stekte poteter Ja 200 – 220 35 - 55**
3

Gratinerte grønnsaker Ja 200 – 220 10 - 25
3

Fullt måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
Lasagne (nivå 3) / Kjøtt (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Fullt måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
grillede grønnsaker (nivå 4) / lasagna 
(nivå 2) / kjøttbiter (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagna og kjøtt Ja 200 50 - 120*
4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 - 120*
4 1

Fisk og grønnsaker Ja 180 30 – 50
4 1

Fylte grillsteker - 200 80 – 120*
3

Kjøttdeler (kanin, kylling, lam) - 200 50 - 120*
3

*Anslått varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten når 2/3 av tiden er gått (hvis nødvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen.

AUTOMATISKE 

FUNKSJONER
Gryterett Kjøtt Brød Pizzafunksjon Bakverk

FUNKSJONER

Konvensjonell Grill Turbo grill Tvungen luft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking



TILBEHØR
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform på rist

Langpanne / bakebrett

panne på rist

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT 
MENGDE

FORVARM
TEMPERATUR 

(°C)

VARIGHET

(MIN.)

HYLLE OG 
TILBEHØR

Frosne pom. frites 650 - 850 g Ja 200 25 - 30
4 2

Frosne kyllingnuggets 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskepinner 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Løkringer 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
R

Ø
N

N
S

A
K

E
R Ferske panerte squash 400g Ja 200 15 - 20

4 2

Hjemmelagde pommes 
frites

300 - 800 g Ja 200 20 – 40
4 2

Blandete grønnsaker 300 - 800 g Ja 200 20 – 30
4 2

K
JØ

T
T

 O
G

 F
IS

K Kyllingsbryst 1 - 4 cm Ja 200 20 – 40 
4 2

Kyllingvinger 200 - 1500 g Ja 220 30 – 50 
4 2

Panert kotelett 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskefilet 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smør et tynt lag med olje på overflaten.
For å sikre et jevnt tilberedningsresultat bør du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

FUNKSJONER

Luftsteking



MAT OPPSKRIFT MENGDE
TID

(MIN.)
TILBEHØR VANN

BRØD

Små brød 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Formbakt brød 300-500 g 40 – 60
3

Brød 500g -2 kg 50 - 100
3

Bagetter 200-300 g 30 - 45
3

BUTTERDEIG

Småkaker et brett 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sukkerbrød 500-700 g 30 – 50
2

Terte et brett 35 – 55
2

KJØTT

Stek 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribbe 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Kylling 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kylling/kalkun 3 kg 100 - 140
3

FISK

Filetbiff 0.5-2 cm 15 - 25
3

Filetbiff 2-4 cm 20 - 35
3

Hel fisk 300 - 600 g 20 – 30
3

Hel fisk 600 -1200 g 25 - 45
3

GRØNNSAKER

Stekte poteter 0.5-1.5 kg 45 - 60
3

Fylte paprika 1-2 kg 35 – 55
3

Røstet brokkoli 0.3-1 kg 30 – 50
3

Røstet squash 0.5-1.5 kg 30 – 50
3

Start DAMP+ funksjonen kun når ovnen er kald. Åpning av døren eller etterfylling av vann kan ha negativ virkning på det 
endelige tilberedningsresultatet.

TILBEHØR
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform på rist

Langpanne / bakebrett

panne på rist



• Rengjør overflatene med en fuktig mikrofiberklut. 
Hvis de er svært tilsmussede, tilsettes noen dråper 
nøytralt rengjøringsmiddel. Tørk med en tørr klut.
• Bruk ikke korrosive eller slipende rengjøringsmidler. 
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle 
komme i kontakt med apparat overflater, må 
man umiddelbart tørke det av med en fuktig 
mikrofiberklut.

• Etter hvert bruk, la ovnen avkjøles og gjør den 
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for å 
fjerne eventuelle avleiringer eller flekker forårsaket 
av matrester. For å tørke eventuell kondens som har 
dannet seg som følge av tilberedning av mat med 
høyt vanninnhold, la ovnen avkjøles helt og tørk med 
en klut eller svamp.

• Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimalt 
renhold av de indre flatene. (Kun ved noen modeller).
• Rengjør dørglasset med et egnet flytende 
vaskemiddel.
• Ovnsdøren kan fjernes for å forenkle rengjøringen.
• Tørk ut bunnprofilen under ovnsdøren hvis det 
finnes vannrester etter en stekesyklus.

Sett tilbehøret til bløt i vann tilsatt oppvaskmiddel 
hver gang det har vært i bruk. Bruk ovnsvotter hvis 
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en 
vaskebørste eller svamp.
Ikke rengjør matproben og kjøttproben (hvis aktuelt) 
i oppvaskmaskinen. Brettet for luftsteking (hvis det 
finnes) kan rengjøres i oppvaskmaskinen. 

KUN VED NOEN MODELLER
Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske 
panel som letter rengjøring av ovnsrommet takket 
være deres spesielle selvrensende belegg, som er 
svært porøse og i stand til å absorbere fett og sot. 
Disse panelene er monterte på ristskinnene: Når du 
plasserer og monterer ristskinnene tilbake på plass, 
påse at krokene på toppen er festet inn i de riktige 
hullene i panelene.

For å utnytte de selvrensende egenskapene til de 
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi å varme 
opp ovnen til 200° C i omtrent en time med "Over/
Underv." funksjonen. I løpet av denne tiden må ovnen 
være tom. La deretter apparatet kjøles ned før du 
fjerner matrester som ligger igjen ved å benytte en 
ikke-slipende svamp.
Vennligst merk deg: Ved å benytte etsende eller slipende 
produkter, stive børster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan 
en skade de katalytiske overflatene og frata dem den 
rengjøring evnen.
Vennligst ta kontakt med vår Ettersalgs-service dersom 
du ønsker å skifte ut panelene.

 Koble ovnen fra effekt.
 Skru løs dekselet fra lyset, skift ut pæren og skru 

dekselet tilbake på lyset.
 Koble ovnen til strømnettet igjen.

Vennligst merk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogenpærer.
Pæren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for 
bruk i husholdningsapparat, og skal ikke brukes til vanlig 
innendørs belysning. (CE-forskrift 244/2009) Lyspærer er 
tilgjengelige fra vår ettersalgstjeneste.

Hvis du bruker halogenpærer, skal du ikke håndtere dem 
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade 
dem. Bruk ikke ovnen før lysdekslet er montert tilbake på 
plass.



 For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk 
sperrene til de er i åpen stilling.

 Lukk døren så godt du kan.
Ta godt tak i døren med begge hendene – du må ikke 
holde den i håndtaket.
Fjern ganske enkelt døren ved å fortsette å lukke den 
mens du drar den oppover samtidig til den frigjøres 
fra sin plass. Sette døren til den ene siden, la den hvile 
på et bløtkokt underlag.

 Sett tilbake døren ved å flytte den mot ovnen, 
rette inn krokene på hengslene med festene og sikre 
den øvre delen på festet 

 Senk døren og åpne den helt.
Senk sperrene slik at det når den opprinnelige 
posisjonen: Påse at de senkes helt.

Påfør et lett trykk for å kontrollere at sperrene er i 
riktig posisjon.

 Forsøk å lukke døren for på påse at den står på 
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjør det, 
må trinnene ovenfor gjentas: Døren kan skades 
dersom den ikke lukker seg på riktig måte. 

KUN VED NOEN MODELLER
 Fjern rillenes spor på siden.

 Trekk varmeelementet litt ut og senk det.

 Grillelementet settes på plass ved å løfte det opp, 
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir 
sittende riktig i sporene på sidene.



Ovnen virker ikke.
Strømbrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Sjekk at det er strøm og om ovnen er koblet til 
strømnettet. 

Skru ovnen av og på igjen for å se om feilen 
fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven “F” 
etterfulgt av et nummer. Programvareproblem. Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter 

bokstaven "F".

Displayet viser uklar tekst og 
ser ut til å være ødelagt. Et annet språk er stilt inn. Kontakt kundesenteret

Tilberedningssyklus med sonde 
avsluttet uten åpenbar årsak 
eller med feilen F3E3 skrevet på 
skjermen.

Matsonden er ikke riktig 
tilkoblet. Kontroller tilkoblingen av matsonden.

• Bruke QR -koden på produktet ditt
• Ved å besøke vårt nettsted 
• Alternativt kan du  (se telefonnummeret i garantiheftet). 

Når du kontakter vår Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du ö nner på produktets typeskilt.



För att få en mer omfattande support, vänligen 
registrera din produkt på .

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du 
använder apparaten.

  Kontrollpanel

  Fläkt

  Runt värmeelement 
(dolt)

  Ugnsstegar
(nivån anges på ugnens framsida)

  Lucka

  Övre värmeelement/grill

  Lampa

  Identifieringsskylt 
(ska inte tas bort)

  Nedre värmeelement 
(dolt)

För att tända och släcka lampan.

För återgång till föregående 
skärm. Gör det möjligt att ändra 
inställningarna under tillagning.

För att slå på och stänga av ugnen 
eller stoppa en aktiv funktion när 
som helst.

Vrid på det för att rulla genom 
funktionerna och ställa in alla 
tillagningsparametrar. Tryck på 
det för att välja, ställa in, gå till 
och bekräfta funktioner eller 
parametrar och för att starta 
tillagningsprogrammet.

För att starta funktioner och 
bekräfta inställningar eller ett 
inställt värde.

För att ställa tiden samt 
för att ställa in och justera 
tillagningstiden.

För att ställa in temperaturen.

SKANNA QR-KODEN PÅ DIN 
APPARAT FÖR ATT FÅ MER 
INFORMATION



Sätt in gallret vågrätt genom att skjuta det över 
ugnsstegarna och säkerställ att sidan med den 
upphöjda kanten är vänd uppåt. 

Övriga tillbehör, såsom långpannan och bakplåten, 
sätts in horisontellt på samma sätt som gallret.

• För att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den 
nedre delen ut från dess fäste: Sidostegarna kan nu 
tas bort. 

• För att montera tillbaka sidostegarna, passa först 
in dem i det övre fästet. Håll kvar dem uppe, skjut in 
den i ugnsutrymmet och sänk dem sedan på plats i de 
undre fästena.

FINNS PÅ VISSA MODELLER
Ta bort ugnsstegarna från 
ugnen och ta bort 
skyddsplasten från 
teleskopskenorna.
Fäst den utdragbara skenans 
övre klämma på sidostegen 
och låt den glida så långt 
som möjligt. Sänk ner den 
andra klämman på plats.

För att säkra sidostegen, 
tryck den nedre delen av 
klämman stadigt mot 
sidostegen. Säkerställ att 
teleskopskenorna kan röra 
sig fritt. Upprepa dessa steg 
på den andra ugnsstegen på 
samma nivå.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras på alla nivåer.

Används för att laga mat 
eller som stöd för formar, 
kakformar och andra 
ugnsfasta köksredskap.

Används som ugnsplåt 
för att tillaga kött, fisk, 
grönsaker, focaccia osv. 
eller placeras under 
gallret för att samla upp 
köttsaften.

Används för att baka 
bröd och bakverk, men 
även för stekar, inbakad 
fisk osv.

För att underlätta 
att sätta in och ta ut 
tillbehör.

Ska användas när 
man lagar mat med 
Luftfriterafunktionen, 
med en bakplåt placerad 
på en lägre nivå för att 
samla upp eventuella 
smulor och droppar. Den 
kan diskas i diskmaskin.

Antalet och typ av tillbehör kan variera beroende på modellen du köpt.
Andra tillbehör kan köpas separat. För beställningar och information, kontakta 
kundservice.
* Endast tillgänglig på vissa modeller



 DYNAMISK MENY
Dessa tillåter automatisk val av tillagningsmetod och bästa 
temperaturintervall för alla typer av mat (lasagne, kött, ö sk, 
grönsaker, kakor och bakverk, middagspajer, bröd, pizza). Följ 
anvisningarna i tillagningstabellen för att använda funktionen 
på bästa sätt.

•  ÅNGA+

Funktionen Ånga+ gör det möjligt att uppnå utmärkta 
resultat tack vare närvaron av ånga i matlagningen. Den 
här funktionen föreslår den idealiska temperaturen för 
tillagning av en mängd olika recept. Tillagningstiderna 
och vattenmängden (100 / 200 ml) för de främsta rätterna 
visas i den avsedda tillagningstabellen som du kan hitta 
online. Ångfunktionen ska alltid aktiveras när ugnen är 
kall och efter att ha hällt kranvatten i botten av ugnen.
Observera: Den rekommenderade vattenmängden 
överskrider volymen på ugnsbottens indjupning, 
men ugnsbotten är utformad för att hantera det 
rekommenderade överskottet av vatten på ett eff ektivt sätt.

•  GRYTOR

Denna funktion föreslår den bästa temperaturen och 
tillagningsmetoden för pastarätter.

•  KÖTT

Denna funktion föreslår den bästa temperaturen och 
tillagningsmetoden för kötträtter.

•  BRÖD

Denna funktion föreslår automatiskt den bästa 
temperaturen och tillagningsmetoden för alla typer av 
bröd.

•  PIZZA

Med den här funktionen kan du laga god hemlagad pizza 
på mindre än 10 minuter, precis som på en restaurang.
Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar med 
temperaturer över 300 grader Celsius och ger en pizza 
som är mjuk inuti, krispig i kanterna och med en perfekt 
jämn brynt yta.
Genom att kombinera denna funktion med tillbehöret 
Pizzasten WPro och förvärma i 30 minuter kan en pizza 
gräddas på 5-8 min. 
Kontakta kundservice eller www.bauknecht.eu för 
beställningar eller information.

•  BAKVERK

Denna funktion föreslår den bästa temperaturen och 
tillagningsmetoden för alla typer av bakverk.

 ÖVER/UNDERVÄRME
För att laga alla slags maträtter på en enda ugnsfals.

 GRILL
För att grilla stekar, grillspett och korv, tillaga grönsaksgratäng 
eller rosta bröd. När du grillar kött rekommenderar vi att du 
använder en långpanna för att samla upp steksky: Placera 
långpannan på en av falsarna under gallret och tillsätt 500 ml 
kranvatten.

 VARMLUFT
För att samtidigt laga olika typ av mat som kräver samma 
ugnstemperatur på ø era olika nivåer. Denna funktion kan 
användas för att laga olika rätter utan att lukt överförs från 
en rätt till en annan. Se tillagningstabellen för korrekt val av 
kombinerade nivåer.

 ÖVER/UNDERVÄRME & FLÄKT
För att steka kött, baka tårtor med fyllningar på endast en nivå.

 SPECIALFUNKTIONER

•   SNABB FÖRVÄRMN.

For snabb förvärmning av ugnen.

• TURBO GRILL

För att grilla större köttbitar (lammstek, rostbiff , kyckling). 
Vi rekommenderar att du använder en droppbricka för att 
samla upp steksky: Placera långpannan på en av falsarna 
under gallret och tillsätt 500 ml kranvatten.

• EKOPROGRAM *

För tillagning av fyllda stekar och köttö léer på en enda 
fals. När detta EKO-program är aktivt är lampan släckt 
under tillagning. För att använda Eko-programmet och 
således minska eff ektförbrukningen ska man inte öppna 
ugnsluckan förrän maten är färdiglagad.

•  LUFTFRITERING/VARMLUFTSSTEKNING

Med hjälp av en särskild friteringsplåt (medföljer vissa 
modeller) kan du tillaga pommes frites, kycklingnuggets 
och annat med mindre olja, vilket ger ett behagligt 
krispigt resultat. Värmeelementen värmer upp insidan 
till rätt värme och ø äkten gör så att varmluft cirkulerar. 
Lägg maten i ett enda lager på luftfriteringsplåten och följ 
instruktionerna i luftfriteringstabellen för bästa resultat. 
Alternativt kan denna funktion användas för att få 
fantastiska stekresultat på kött och fågel, potatis och 
grönsaker, enligt tillagningstabellens rekommendation. 
Dessa recept kan tillagas på en vanlig bakplåt.

•  SMART RENGÖRING

Eff ekten av ångan som släpps ut under detta 
specialrengöringsprogram med låg temperatur tillåter 
enkel borttagning av smuts och matrester. Häll 200 ml 
kranvatten i botten på ugnen och aktivera funktionen när 
ugnen är kall.

• PYRO

För att eliminera matlagningsstänk med ett program 
med mycket hög temperatur. Två automatiska 
rengöringsprogram ö nns tillgängliga: Ett komplett 
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). Vi 
rekommenderar att använda hela programmet för att få 
bästa möjliga rengöringseff ekt.

* Funktionen används som referens i förklaringen om 
energieff ektivitet i enlighet med förordning (EU) nr 65/2014



1. STÄLLA IN KLOCKAN
Du kommer att behöva ställa in tiden när du slår på 
ugnen för första gången.

De två siffrorna för timmen börjar blinka: Vrid på för 
att ställa in timmen och tryck på  för att bekräfta.

De två siffrorna för minuterna börjar blinka. Vrid på 
vredet för att ställa in minuterna och tryck på för 
att bekräfta.
Observera: För att ändra tiden vid ett senare tillfälle, tryck 
på  och håll den intryckt i minst en sekund när ugnen är 
avstängd och upprepa stegen ovan.
Du kan behöva ställa in klockan igen efter långa 
strömavbrott.

2. INSTÄLLNINGAR
Vid behov kan du ändra den förinställda märkströmmen 
(16 A).

Vrid väljaren för att välja den nominella strömmen 
och tryck sedan på  för att bekräfta.
Observera: Ugnen är programmerad för att förbruka 
en mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmanätverk vars nominella värde är över 3 kW (16 A): Om 
ditt hushåll använder en lägre eff ekt ska detta värde sänkas 
(13 A).
Observera: För att ändra märkströmmen vid ett senare 
tillfälle, tryck och håll kvar  i minst fem sekunder när 
ugnen är avstängd och upprepa stegen ovan.
3. VÄRMA UGNEN
En ny ugn kan frigöra lukter som har lämnats kvar 
under tillverkningen: Detta är helt normalt.
Innan du börjar laga mat rekommenderar vi därför 
att värma ugnen utan innehåll för att avlägsna 
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong 
eller transparent film från ugnen och ta bort 
eventuella tillbehör inuti den. Värm ugnen till 200 °C 
i cirka en timme, helst med hjälp av en funktion med 
luftcirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Över/underv.& 
Fläkt").
Följ instruktionerna för att ställa in funktionen på rätt 
sätt.

Observera: Vi rekommenderar att vädra rummet efter att ha 
använt apparaten den första gången. 

1. VÄLJ ÖNSKAD FUNKTION
När ugnen är avstängd visas bara tiden på displayen. 
Tryck på  och håll den intryckt för att sätta 
på ugnen. Vrid vredet för att visa de tillgängliga 
huvudfunktionerna på vänster display. Välj en och 
tryck på .

För att välja en underfunktion (om tillgänglig), välj en 
huvudfunktion och tryck sedan på  för att bekräfta 
och gå till funktionsmenyn.

  
Vrid på vredet för att välja bland tillgängliga 
underfunktioner på displayen till höger och tryck 
sedan på  för att bekräfta.

2. STÄLLA IN FUNKTIONEN
Efter att ha valt önskad funktion kan du ändra dess 
inställningar. Displayen visar inställningarna som kan 
ändras i sekvens.

TEMPERATUR / GRILLNIVÅ

När ikonen °C blinkar på displayen, vrid på vredet 
för att ändra värdet och tryck på  för att bekräfta 
och fortsätta ändra efterföljande inställningar (om 
möjligt).
Du kan även ställa in grillnivån 
(3 = hög, 2 = medel, 1 = låg) samtidigt.

Anmärk: När funktionen har startat kan du ändra 
temperaturen eller grillnivån genom att trycka på  
eller genom att vrida direkt på vredet.
TIDSLÄNGD



När ikonen  blinkar på displayen, använd 
justeringsvredet för att ställa in önskad tillagningstid 
och tryck sedan på  för att bekräfta.
Du behöver inte ställa in tillagningstiden om du 
vill hantera tillagningen manuellt: Tryck på  för 
att bekräfta och starta funktionen. I så fall kan du 
inte ställa in sluttiden genom att programmera en 
fördröjd start.
Observera: Du kan justera den inställda tillagningstiden under 
tillagningen genom att trycka på : Vrid på vredet för att 
ändra timmen och tryck på  för att bekräfta.

INSTÄLLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/ 
FÖRDRÖJD START
I många av funktionerna kan du fördröja starten 
efter att ha ställt in tillagningstiden genom att 
programmera dess sluttid. Där det går att ändra 
sluttiden kommer displayen att visa klockslaget som 
funktionen förväntas vara klar på medan ikonen  
blinkar.

Om nödvändigt, vrid på vredet för att ställa in tiden 
du vill att tillagningen ska vara klar på och tryck 
sedan på  för att bekräfta och starta funktionen.
Sätt in maten i ugnen och stäng luckan: Funktionen 
startar automatiskt efter den tid som har beräknats 
för att tillagningen ska vara klar vid inställd tid.

Observera: När en fördröjd start programmeras 
avaktiveras ugnens förvärmningsfas: Ugnen kommer 
att uppnå önskad temperatur gradvis, vilket betyder 
att tillagningstiderna är något längre än de som listas i 
tillagningstabellen. 
Under väntetiden kan du använda vredet för att ändra 
den programmerade sluttiden.
Tryck på  eller  för att ändra inställningen för 
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan på  för att 
bekräfta.
3. AKTIVERA FUNKTIONEN
När du har angivit alla inställningar som behövs, tryck 
på  för att aktivera funktionen.

Du kan när som helst trycka på  och hålla den 
intryckt för att pausa funktionen som är aktiv för 
tillfället.

4. FÖRVÄRMNING
Vissa funktioner inbegriper en förvärmningsfas: 
När funktionen har startat anger displayen att 
förvärmningsfasen har aktiverats.

När denna fas är klar avges en ljudsignal och displayen 
anger att ugnen har nått inställd temperatur.

Öppna då luckan, lägg in maten i ugnen, stäng luckan 
och starta tillagningen genom att trycka på .
Observera: Att placera maten i ugnen innan 
förvärmningen är klar kan ha en negativ inverkan på 
slutresultatet.
Om luckan öppnas under förvärmningsfasen kommer 
den att avbrytas tillfälligt.
Tillagningstiden inbegriper inte en förvärmningsfas.
Du kan alltid ändra temperaturen som ska uppnås med 
hjälp av vredet.
5. TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att 
tillagningen är klar.

För att förlänga tillagningstiden utan att ändra 
inställningarna, vrid på vredet för att ställa in en ny 
tillagningstid och tryck på .

6. SPECIALFUNKTIONER
AUTOMATISK RENGÖRING - PYROLYS

Ta bort alla tillbehör delar (inklusive sidostegarna) 
från ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen 
är placerad under en spishäll måste du se till att 
gasbrännare och elplattor är avstängda under 
självrengöringsprogrammet.
För bästa rengöringsresultat ska du torka bort 
den värsta smutsen med en fuktig svamp innan 
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi råder till att bara 
köra pyro-funktionen om det finns mycket smuts 
i apparaten eller om den avger dålig lukt under 
matlagning.
Välj specialfunktionerna , välj  i menyn genom 
att vrida på ratten och bekräfta sedan med .
Tryck på för att starta rengöringscykeln 
omedelbart, eller tryck på  för att ställa in sluttid/
fördröjd start.
Ugnen startar rengöringscykeln och luckan låses 
automatiskt.
Ugnsluckan kan inte öppnas när pyrolysrengöringen 



pågår. Den kommer att förbli låst tills temperaturen 
har sjunkit till en acceptabel nivå. Vädra rummet 
under och efter pyrolysprogrammet.
Observera: Rengöringsprogrammets tid och temperatur 
kan inte ställas in.

7. LÅS
För att låsa knappsatsen, tryck på och håll intryckt i 
minst fem sekunder.

Gör det igen för att låsa upp knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan även aktiveras under 
tillagning. Av säkerhetsskäl kan ugnen stängas av när 
som helst genom att trycka på .

. ANMÄRKNINGAR
• Täck inte ugnens inre väggar med aluminiumfolie.

• Dra inte kokkärlen på ugnens botten eftersom 
detta kan skada emaljen.

• Lägg inte tunga vikter på luckan och håll dig inte 
fast i luckan.

• På grund av den högre temperaturen i Pizza-
programmet förväntas det att kylfläkten avger ett 
något högre ljud.



HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och 
nivån som ska användas för att laga olika typer av 
mat. Tillagningstiderna börjar från det ögonblick som 
rätten placeras i ugnen, exklusive förvärmning (vid 
behov). Temperaturer och tider är ungefärliga och 
beror på mängden mat och på vilka tillbehör som 
används. Använd i början de lägsta inställningarna 
som rekommenderas och om tillagningen inte 
blir som du tänkt dig kan du övergå till de högre 
inställningarna. Använd de medföljande tillbehören 
och helst tårtformar och ugnsfasta plåtar i mörk 
metall. Det går även att använda formar och tillbehör 
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna 
blir en aning längre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT
Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters 
mat samtidigt (t.ex. fisk och grönsaker) på olika 
ugnsfalsar. Ta ut den maträtt som kräver kortare 
tillagningstid och låt tillagningen fortsätta för 
maträtter som kräver längre tid.

KÖTT
Använd alla typer av formar eller pyrexformar som 
passar för storleken på det köttstycke som skall 
tillagas. När du steker kött är det bra om du häller lite 
buljong i botten på kokkärlet och öser köttet under 
tillagningen för att ge det smak. Se upp för ångan 
som skapas när detta görs. När steken är klar, låt den 
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller slå in den 
i aluminiumfolie.

När du ska grilla kött blir tillagningen mer jämn om 
du använder bitar som är lika tjocka. Köttbitar som 
är mycket tjocka kräver längre tillagningstid. För att 
undvika att de bränns på ytan, placera dem på större 
avstånd från grillen genom att sätta gallret på en 
lägre ugnsfals. Vänd på köttet när 2/3 av tiden har 
gått. Var försiktig när du öppnar luckan eftersom ånga 
kommer ut.

För att samla upp köttsaften rekommenderar vi 
att placera en långpanna fylld med en halvliter 
kranvatten strax under gallret där maten ligger. Fyll 
på om nödvändigt.

DESSERTER
Baka efterrätter med Över/undervärme på en enda 
ugnsfals.

Använd bakformar i mörk metall och placera dem 
alltid på det medföljande gallret. För tillagning 
på flera nivåer, välj funktionen med varmluft och 
placera tårtformarna i sicksack på gallren, så att 
luftcirkulationen fungerar väl.

För att se om ett jäst bakverk är klart, för in en sticka 
i den högsta delen av kakan. Om stickan kommer ut 
ren är kakan färdig.

Om du använder teflonformar ska du inte smörja 
kanterna eftersom kakan då kanske inte jäser jämnt 
på sidorna.

Om bakverket "sväller" under gräddningen, använd 
en lägre temperatur nästa gång och minska 
eventuellt mängden tillsatt vätska eller blanda 
smeten mer försiktigt.

För efterrätter med flytande fyllning (såsom 
cheesecake eller fruktpaj), använd funktionen 
"Konvektions bakning". Om botten på en tårta är 
blöt, så sänk hyllan och strö bröd- eller kaksmulor på 
kakbotten före du tillsätter fyllningen.

JÄSNING
Vi rekommenderar att du alltid täcker över deg som 
ska jäsas innan du placerar den i ugnen. Jäsningstiden 
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel 
jämfört med jäsningstid i rumstemperatur (20-25 °C). 
Jäsningstiden för pizza är ungefär en timme för 1 kg 
deg.



Jästa kakor/sockerkakor

- 170 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
4 1

Fyllda tårtor 
(cheesecake, strudel, äppelpaj)

- 160 - 200 30 - 85
3

Ja 160 - 200 35 - 90
4 1

Kakor/småkakor

- 160 - 170 20 - 40
3

Ja 150 - 160 20 - 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Pajer Ja 170 50–80
5 4 3 1

Petit-chouer

- 180 - 200 30 - 40
3

Ja 180 - 190 35 - 45
4 1

Ja 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Maränger

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 - 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (tunn, pan, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 - 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ja 210 40 - 60
5 4 3 1

Brödlimpa 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Småbröd - 180 - 220 30 - 50
3

Bröd Ja 180 - 220 30 - 60
4 1

Fryst pizza
Ja 250 10 - 15

2

Ja 250 10 - 20
4 1

Matpajer 
(grönsakspajer, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60
2

Ja 180 - 190 45 - 60
4 1

Ja 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

TILLBEHÖR

Galler
Ugnsfast form eller 

kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller

ugnsfast form på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 ml 

vatten

FUNKTIONER

Över/undervärme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera

AUTOMATISKA 

FUNKTIONER
Grytor Kött Bröd Pizza-funktion Bakverk



TILLBEHÖR

Galler
Ugnsfast form eller 

kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller

ugnsfast form på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 ml 

vatten

Vol-au-vent/salta kex

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne/pajer - 190 - 200 40 - 80
3

Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lamm / Kalv / Nöt / Fläsk 1kg - 190 - 200 60 - 90
3

Kyckling / Kanin / Anka 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkon / Gås 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Ugnsbakad ö sk / ö skpaket (ö lé 
eller hel)

Ja 180 - 200 40 - 60
3

Fyllda grönsaker 
(tomater, zucchini, aubergine)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Rostat bröd - 3 (Hög) 3 - 6
5

Fiskö léer / Stekar - 2 (medel) 20 - 30***
4 3

Korv / grillspett / revbensspjäll / 
hamburgare

Ja 200 - 220 15 - 30***
5 4

Grillad kyckling, 1 - 1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70**
2 1

Rostbiff , blodig 1 kg - 2 (medel) 35 - 50**
3

Lammlägg / Lägg - 2 (medel) 60 - 90**
3

Ugnsstekt potatis Ja 200 - 220 35 - 55**
3

Grönsaksgratäng Ja 200 - 220 10 - 25
3

Komplett måltid: Fruktpaj (nivå 5) 
/ lasagne (nivå 3) / kött (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) 
/ grillade grönsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / köttbitar (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagne och kött Ja 200 50 - 120*
4 1

Kött och potatis Ja 200 45 - 120*
4 1

Fisk och grönsaker Ja 180 30 - 50
4 1

Fyllda ugnsstekta stekar - 200 80 - 120*
3

Köttbitar (kanin, kyckling, lamm) - 200 50 - 120*
3

* Beräknad tid: Maten kan tas ut från ugnen vid olika tidpunkter beroende på hur du vill ha maten tillagad.
** Vänd maten efter två tredjedelar av tiden (vid behov).
*** Vänd maten efter halva tiden.

AUTOMATISKA 

FUNKTIONER
Grytor Kött Bröd Pizza-funktion Bakverk

FUNKTIONER

Över/undervärme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera



TILLBEHÖR
Luftfriteraplåt Ugnsfast form eller kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller

ugnsfast form på galler

RECEPT FUNKTIONER FÖRESLAGEN 
MÄNGD

FÖRVÄRMNING
TEMPERATUR 

(°C)

TIDSLÄNGD

(MIN.)

UGNSFALS OCH 
TILLBEHÖR

Fryst pommes frites 650 - 850g Ja 200 25 - 30
4 2

Frysta kycklingnuggets 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskpinnar 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Lökringar 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
R

Ö
N

S
A

K
E

R Färsk panerad zucchini 400g Ja 200 15 - 20
4 2

Hemlagade pommes frites 300-800 g Ja 200 20 - 40
4 2

Blandade grönsaker 300-800 g Ja 200 20 - 30
4 2

K
Ö

T
T

 O
C

H
 F

IS
K Kycklingbröst 1 - 4 cm Ja 200 20 - 40 

4 2

Kycklingvingar 200 - 1500 g Ja 220 30 - 50 
4 2

Panerad kotlett 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskfilé 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Vid tillagning av färsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas över matens yta.
För att garantera ett jämnt tillagningsresultat, rör om i maten när halva rekommenderade tillagningstiden har gått.

FUNKTIONER

Luftfritera



MAT RECEPT MÄNGD
TID

(MIN.)
TILLBEHÖR VATTEN

BRÖD

Småbröd 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Formbakad limpa 300-500 g 40 - 60
3

Bröd 500 g - 2 kg 50 - 100
3

Baguetter 200-300 g 30 - 45
3

BAKELSER

Kakor en plåt 25 - 35
3

Muffins 30-60 g 25 - 45
3

Sockerkaka 500-700 g 30 - 50
2

Mördegspaj en plåt 35 - 55
2

KÖTT

Stekar 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Revbensspjäll 500 g-1,5 kg 50 - 75
3

Kyckling 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kyckling/Kalkon 3 kg 100 - 140
3

FISK

Filéstek 0,5-2 cm 15 - 25
3

Filéstek 2-4 cm 20 - 35
3

Hel fisk 300-600 g 20 - 30
3

Hel fisk 600-1200 g 25 - 45
3

GRÖNSAKER

Rostad potatis 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Fylld paprika 1-2 kg 35 - 55
3

Rostade broccoli 0,3-1 kg 30 - 50
3

Rostade zucchini 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Aktivera funktionen ÅNGA+ när ugnen är kall. Om du öppnar luckan och fyller på vatten under matlagningen kan det 
slutliga matlagningsresultatet bli sämre.

TILLBEHÖR
Luftfriteraplåt Ugnsfast form eller kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller

ugnsfast form på galler



• Rengör ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. 
Om de är mycket smutsiga, tillsätt några droppar pH-
neutralt rengöringsmedel. Torka med en torr duk.
• Använd inte frätande eller slipande 
rengöringsmedel. Om en produkt av denna typ av 
misstag skulle spillas på apparaten ska du omedelbart 
rengöra med en fuktig trasa av mikrofiber.

• Efter varje användning, låt ugnen svalna och rengör 
den sedan, helst medan den fortfarande är varm, för 
att ta bort eventuella avlagringar eller fläckar som 
orsakas av matrester. För att torka eventuell kondens 
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med 
högt vatteninnehåll ska du lämna luckan öppen och 
sedan torka av med en trasa eller svamp.
• Aktivera Smart Clean-funktionen för optimal 

rengöring av de inre ytorna. (Endast på vissa 
modeller).
• Rengör luckans glas med ett lämpligt flytande 
rengöringsmedel.
• Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta 
rengöring av ugnen.
• Torka av bottenprofilen under ugnsluckan om det 
finns vattenrester kvar efter en tillagningscykel.

Blötlägg tillbehören i diskmedel blandat med 
vatten efter användning och hantera dem med 
ugnshandskar om de fortfarande är varma. Matrester 
kan avlägsnas med en diskborste eller svamp.
Rengör inte instickstermometern och köttermometern 
(om sådana finns) i diskmaskin. Luftfriteringsplåten 
(om sådan finns) kan rengöras i diskmaskin. 

ENDAST PÅ VISSA MODELLER
Denna ugn är försedd med särskilda katalytiska 
paneler som underlättar rengöringen av 
ugnsutrymmet tack vare deras självrengörande 
beläggning, vilken är porös och kapabel att absorbera 
fett och smuts. Dessa paneler är monterade på 
sidostegarna: När sidostegarna placeras och sedan 
monteras tillbaka ska man kontrollera att hakarna 
längst upp är införda i de avsedda hålen i panelerna.

För bästa bruk av de katalytiska panelernas 
självrengörande egenskaper rekommenderar vi att 
värma ugnen till 200° C i ungefär en timme med 
funktionen "Över/underv.& fläkt". Ugnen måste vara 
tom när detta görs. Låt sedan apparaten svalna innan 
eventuella kvarvarande matrester avlägsnas med en 
icke-repande svamp.
Observera: Använd aldrig slipande eller frätande 
rengöringsmedel, hårda borstar, stålull eller 
ugnsrengöringsspray, eftersom dessa kan skada de 
katalytiska panelernas förmåga till självrengöring.
Kontakta vår kundservice om du behöver 
ersättningspaneler.

 Koppla bort ugnen från elnätet.
 Skruva av lampans kåpa, byt ut glödlampan och 

skruva fast kåpan på lampan igen.
 Anslut ugnen till elnätet igen.

Observera: 40 W/230 ~ V typ G9, T300°C halogenlampor.
Lampan som används i produkten är särskilt utformad 
för hushållsapparater och lämpar sig inte för allmän 
rumsbelysning i hemmet. (EG-förordning 244/2009) 
Lamporna finns att köpa av vår kundservice.
Om du använder halogenlampor ska du inte hantera 

dem med bara händerna eftersom dina fingeravtryck 
kan orsaka skador. Använd inte ugnen förrän lampkåpan 
har satts tillbaka på plats.



 För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk 
spärrarna tills de är i olåst läge.

 Stäng luckan så långt det går.
Ta ett fast tag i luckan med båda händerna – håll inte 
i handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta stänga 
den medan du samtidigt drar den uppåt tills den 
lämnar sitt säte. Lägg ned luckan på sidan på ett 
mjukt underlag.

 Montera tillbaka luckan genom att föra den mot 
ugnen och rikta in gångjärnens krokar med deras 
fästen. Säkra den övre delen i fästet.

 Sänk luckan och öppna den sedan helt.
Sänk spärrarna till deras ursprungliga läge: Se till att 
de har sänkts helt.

Tryck en aning på dem för att kontrollera att spärrarna 
är i korrekt läge.

 Försök att stänga luckan och kontrollera att den är 
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de 
ovannämnda stegen: Luckan kan skadas om den inte 
fungerar som den ska. 

ENDAST FÖR VISSA MODELLER
 Ta bort sidostegarna.

 Dra ut grillelementet en aning, och sänk det.

 För att sätta tillbaka elementet, lyft det, dra det en 
aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostöd.



Ugnen fungerar inte.
Strömavbrott.

Inte ansluten till elnätet.

Kontrollera att spänningen kommer fram till 
eluttaget då ugnen är ansluten till elnätet. 

Stäng av ugnen och slå på den igen för att se om 
felet kvarstår.

Displayen visar bokstaven ”F” 
följt av ett nummer. Programvaruproblem. Kontakta vårt callcenter och uppge det nummer 

som följer efter bokstaven "F".

Displayen visar oklar text och 
verkar vara trasig. Ställ in ett annat språk. Kontakta vårt callcenter

Tillagningscykeln med 
instickstermometer avslutades 
utan en uppenbar orsak eller så 
visas fel F3E3 på skärmen.

Instickstermometern är inte 
korrekt ansluten. Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

• Använda QR-koden på din produkt
• Gå till vår webbplats 
• Eller  (Se telefonnumret i garantihäftet). När du kontaktar vår kundservice, ange 

koderna som står på produktens typskylt.


