Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT-PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter on www.register10.eu an

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

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

iﬂi Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die

PRODUKTBESCHREIBUNG

.....................

................................

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1. Ausziehbares Einfillfach
2. Bedienfeld

3. Garraumgeblase
(nicht sichtbar)

4, |eiterregale
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar
Oberes Heizelement/Grill
Lampe

® N o W

Kerntemperaturfiihler Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10.Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

11.Tropfblech
(nicht sichtbar)

: ...... _ +.......; @ OC
K N4 Sk Do}’
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.ON/OFF

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
und zum Stoppen einer aktiven
Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Fr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Menu.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Menus und

zum Verringern der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

4.ZURUCK

Fur die Ruickkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garens erlaubt dies die
Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

7.NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Erhohen der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Fiir den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9.START

Die angegebenen Einstellungen oder
die Grundeinstellungen zum Starten
einer Funktion verwenden.

@luknecht



ZUBEHOR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt
verfiigbaren Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese
ofenfest und zum Dampfgaren geeignet sind..

: ROST

i Der Rost ist fiir alle Garmodi

i geeignet.

: Die Speise direkt auf den Rost

. stellen oder ihn als Tragflache fir :
. Backbleche, Topfe oder ofenfeste :
: Garbehélter verwenden. :

: BACKBLECH :
. Das Backblech ist fiir alle Garmodi :
: und Funktionen geeignet. Es :
¢ kann zum Garen aller Arten von

¢ Lebensmitteln ohne Behalter

: verwendet werden. Verwenden

: Sie es zum Auffangen von

: Garflussigkeiten, indem Sie es

: unter den Rost stellen.

: DAMPFEINSATZ

: Mit diesem speziell gelochten

i Blech kann der Dampf leichter

. zirkulieren, wodurch ein

: gleichmaliges Garen der Speise

: unterstitzt wird.

: Die Fettpfanne auf die Ebene

¢ darunter stellen, um den

. beim Garen freigesetzten

: Saft aufzufangen, wobei die :
: Auffangvorrichtung zur Riickseite :
. des Gerats zeigt. :

: KERNTEMPERATURFUHLER
i Zum genauen Messen der

. Kerntemperatur von Speisen
: wahrend des Kochens.

. Sie kann fiir Fleisch und Fisch
. verwendet werden.

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell
variieren.
*Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,

ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen.

Diesen anschliel3end horizontal entlang der Schienen so
weit wie moglich einschieben. Weitere Zubehorteile, wie
das Backblech, sind horizontal einzusetzen, indem sie auf
den Schienen eingeschoben werden.

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30
mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und
den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
geniigend Dampf stromen kann.

DEN DAMPFEINSATZ EINSETZEN

Der Dampfeinsatz muss mit den seitlichen
Referenzpragungen nach hinten in den Garraum
eingesetzt werden, wie in der Abbildung dargestellt:

y

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
LEITERGESTELLE
Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich ein
Leitergestell, das auf zwei knopfférmigen Haltern verankert
ist. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die Reinigung zu
erleichtern.
1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den
auBeren Teil der Fihrung und ziehen sie nach oben, um sie
aus dem vorderen Halter herauszuziehen, wahrend sie sich
am hinteren Halter dreht. Schieben Sie dann das gesamte
Teil aus dem Garraum heraus.
2.Um die Leitergestelle wieder anzubringen, schieben
Sie das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nach dem
Einschieben ziehen Sie die Baugruppe durch Schwenken
um den hinteren Halter nach unten, bis das Leitergestell
am vorderen Halter einrastet.

Bauknecht



FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

:)iDYNAMIC MENU

Mit dem Dynamic Meni einfach die Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel auswahlen, um beste Ergebnisse zu
erhalten. Der Ofen berechnet automatisch die optimalen Einstellungen und dandert diese wahrend den Garprozessen. Folgen Sie
den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmdglich zu nutzen.

Aufgrund der Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir empfehlen immer, den
inneren Gargrad der Speisen zu Uiberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit zu verlangern, um den richtigen Gargrad zu erreichen.
Bei einigen automatischen Zyklen besteht die Moglichkeit, zuvor eine niedrigere oder hohere Garstufe als die Standardstufe
einzustellen (siehe Abschnitt ,Gargrad” im Kapitel , Tagliche Verwendung”).

DYNAMIC GARTABELLE

Fiir das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, fiir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise. Folgen Sie
den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

GEWICHT/DICKE/

...... O et iPORTIONEN/STOCKE: o FOWES o CBEOR
: :Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsrezept zu. Giel3en : 1 .
Lasagne 600g-2,0kg iSie Béchamelsof3e obenauf und bestreuen Sie mit Kase fiir e At @ 2
........................................................................... perfektes Braunen
:Wasser und Reis in einen hitzebestandigen Behdlter geben. P2 :
Reis 100-500 g :Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser fiir jede Tasse Reis. Fiir gute : @ 1
........................................................................... :Garergebnisse sollte die Tur nicht gedffnetwerden . Desalt—r.
TEIGWAREN :Wasser und Dinkel in einen hitzebestandigen Behalter geben.  : 2
] 3 Dinkel 100-500 g :Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser fiir jede Tasse Dinkel. Fiir @ 1
: UND GETREIDE : : . AR ..
5 SO OO OO OO TO TNt UTORUOPUTOTOOPROOTUORPROOO gute Garergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden . \merl b
] i :Wasser und Gerste in einen hitzebestandigen Behalter geben. 2
Gerste 100-500g :Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser fiir jede Tasse Gerste. Fiir @ 1
... QUte Garergebnisse sollte die TUr nicht gedffnet werden . esal b
Knédel 1 Beschickung ;Glelchn.waB'l'g im DamPfelnsatz verteilen, flir gute Garergebnisse P2 1
:sollte die Tur nicht gedffnet werden. T
...................................................................................................... Nt O bepincalis i it 3l i Brafter aifvaian, Wit~ 1
:Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende des 2
Roastbeef - : ) ) . :
gGarvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang U
e irdben Jassen. s e, OSSN PORUUPRPRRRPRRURORE:
:Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.
iVerwenden Sie den Rost auf Ebene 2 und das Backblech mit 1 2
Burger- Bratlinge 1-3cm :einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die Lebensmittelsafte - .
‘aufzufangen. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie | """ +
e wahrend des Garens aufgefordert, die Speisenzuwenden. G
:Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
] Roastbeef - : _ ‘Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen. Am Endedes | 2
Niedrigtemperaturgaren iGarvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang S~
SRSt SRS ruhen lassen... ... e e e
:Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
. :Knoblauch und Kriutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des 2
Schweinebraten - : ) ) . :
iGarvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang - B~ 5
et TuREN JASSEN. e s T TV UR T TP TR P TR
FLEISCH :GleichmalBlig auf dem Rost verteilen. Stechen Sie die Wurste mit : :
‘einer Gabel an, um das Platzen zu vermeiden. Verwenden Sie 1 1
Bratwurst & Wurst 4009-15kg :den Rost auf Ebene 2 und das Backblech mit einer Tasse Wasser :
................................................................. ‘auf Ebene 1,.um.die Lebensmittelsafte aufzufangen...............G..............l
:Mit Ol bepinseln und nach Belieben wirzen. Mit Salz und Pfeffer : :
Schweine Riopchen 2009-15k ‘einreiben. Gleichmé&Big auf dem Rost verteilen. Verwenden Sie i 1 1
PP 9-1~Kg :den Rost auf Ebene 2 und das Backblech mit einer Tasse Wasser :a...... 4
e auf Ebene 1, um L die Lebensmittelsafte aufzufangen,.. SOOORROOUTOPRPTR
. :Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer: 2
Brathahnchen 800g-25kg :einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen geben. :
........................................................................... :M'i't'ﬁl'Béb'ihﬁél'hﬂh'd"héEH‘Bél'iébé'h'\'/'\iijiiéﬁ.'G'Iéi'c'ﬁﬁififii'g""'"”"?‘—F"“'"'"”"”""""”"”"”'
:auf dem Rost verteilen. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2 2 1
:und das Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die
‘Lebensmittelsafte aufzufangen................ooooooi e
:GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen, flir gute Garergebnisse | 2 1
isollte die Tur nicht gesffnet werden. Noeert
ZUBEHOR | 77

Rost éHitzebesténdige Formi

..aufRost ...

Fettpfanne/Backblech

Hitzebestandiger . )
__Behalter . SPeisemsonde | Dampfeinsatz -

@tuknecht



GEWICHT/DICKE/

DT TN LPORTIONENSTOCKES B e T ]
2
Ganzer Fisch gebraten - Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen b
: . . . . A 2 1
:Nach Belieben wiirzen, fiir gute Garergebnisse sollte die Tiir :
Ganzer Fisch gediinstet - ‘nicht gedffnet werden feeer to ot
E 9 . : I
Fischsteak gebraten 200-800 g Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen 2
e T
SC Fischfilets gediinstet 05-3cm :GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, flir gute Garergebnlsse : 2 1

isollte die Tiir nicht gedffnet werden.

éGIelchma&g im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Garergebmsse 2 1
:sollte die Tir nicht gedffnet werden. :

;Glelchma&g im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Garergebnisse : § 2 1
:sollte die Tir nicht gedffnet werden. :

;In der Mitte des Dampfeinsatzes platzieren, fiir gute 2 1
:Garergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden. :

;In Stiicke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen, bevor 5|e 2

Bratkartoffeln 4009-15kg !in den Ofen gegeben werden.
:Hohlen Sie das Gemiise aus und fiillen Sie es mit einer Mlschung 2
Gefllltes Gemuse 6009 -2,0kg :aus Gemusefleisch, Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit
e KNODlaUCh, Salz und Krdutern nach Belieben wirzen. T
!In Scheiben schneiden und in einen weiten Behélter geben. Eo
Kartoffel- gratin 4009-1,5kg :Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gie3en Sie N -
e 28NN darlber. Kdse darlber streven,
:Das Gewicht bezieht sich auf die einzelne Kartoffel. Damitjede : > 1
:Kartoffel gleichmaRig gart, wird empfohlen, alle Kartoffeln o4
Kartoffeln im Ganzen 50 - 200g gmit ahnlicher Gro3e zu wahlen. Die Kartoffeln in der Schale : Ae.g.al
:gleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Garergebnisse :
GEMUSE & .. SOMe die TOF nicht gedffnet werden.
Kartoffel- stlicke 2009 -10k §In Stiicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, 2 1
gediinstet 9 9 :fur gute Garergebnisse sollte die Tiir nicht gedffnet werden. :
Wurzel- gemiise 2009-10k ;In Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
gediinstet 9 9 :fur gute Garergebnisse sollte die Tiir nicht gedffnet werden.
Zartes Gemuise 4009-10k ;In Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
gediinstet 9 9 :flir gute Garergebnisse sollte die Tiir nicht gedffnet werden.
. ) ;In Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
Fruchtstiicke geddinstet 4009-15kg :flir gute Garergebnisse sollte die Tiir nicht gedffnet werden.
Gemiise gediinstet 20049-15k ;Glelchma&g im Dampfeinsatz verteilen, flir gute Garergebnlsse
[tiefgekiihlt] 9 9 :sollte die Tir nicht gedffnet werden.
§Den Teig firr ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept zubereiten. :
Sandwich 400g-1,0kg :Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben. Verwenden Sie
........................................................................... idie spezielle Funktion, Aufgehen” des Ofens. ... ...
:Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Lassen )
Pizza 400 912 k :Sie ihn mit dafiir vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen.
SALZIGES 9 9 :Rollen Sie den Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus.
GEBACK oo i Belegen Sienach Belieben.
Pizza [tiefgekiihlt] 250g-1,2kg ;Aus der Verpackung nehmen und gleichmaBig auf dem Rost 1
‘verteilen. s SEPRE r
:Legen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Portionen mit dem Teigaus : 1 %
Quiches/Salzgeback 8009g-1,5kg ‘und stechen Sie diesen mit der Gabel ein. Filllen SiedenTeig i -...... ~t \\.)
....................................................................................................... gemal Ihrem Lieblingsrezept. | . .. e
ZUBEHOR | 77 Hitzebestandige F itzabestandi ; ,
itzebestan 1ge orm Itzepbestandiger H . : .
flost _aufRost.__ . -erPfanne/ Ba‘kb'“h _Behalter . SPeisensonde | Dampfeinsatz .

CB}uknecht



GEWICHT/DICKE/

...... RN L TEREeommowewsTOCKE! o MWW EEEOR
éBerelten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. GieBen Sie ihnineine: 1 s
Biskuitkuchen 400g-1,2kg :mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform. P ~+ O
3 §Bere|ten Sie einen Marmorkuchenteig nach lhrem o 1%
Marmor- kuchen : 4009-1,2kg :Lieblingsrezept zu. Giefen Sie ihn in eine mit Backpapier N -+ O
e QUSGelegte Und gefettete Backform,
: §Berelten Sie einen Ruhrteig flr 16-18 Stiick gemaf Ihrem 2
Muffins : 1Beschickung :Lieblingsrezept zu und fillen Sie diesen in Papierformen.

:Bereiten Sie die Biskuitkekse nach Belleben zuund lassen Siesie | 5

Kekse 1 Beschickung éauskuhlen Rollen Sie den Teig gleichmaBig aus und formen Sie
: e NN NACH Belieben. Legen Sie die Kekse auf ein Backblech. |t T
; SUMES GEBACK : ) § ‘Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Verteilen Sie 1 '
: Brownies . 8009-15kg ‘den Teig auf der mit Backpapier ausgelegten Backform. R @
:Eine Mischung aus gewtirfeltem Apfel, Pinienkernen, Zimt )
: ‘und Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas Butter in eine :
Strudel : 1 Blech :Pfanne, bestreuen Sie mit Zucker und garen Sie 10-15 Minuten
: élang. Rollen Sie die Mischung in den Teig und klappen Sie die
e AUBENSEIY@ @I e e
:Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Bodenmit 1%
: :Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch N ~+ @
Apfelkuchen i 800g-15kg :geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker fllen. Die

;Teigst(jcke ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Rander

:Entfernen Sie das Kernsttick und fuIIen Sie die Apfel mit P2
:Marzipan oder Zimt, Zucker und Butter. :

§D|e Flanformen gleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute 2 1
:Garergebnisse sollte die Tiir nicht gedffnet werden.

:Das Gewicht bezieht sich auf das einzelne Ei. Damit jedes Ei P9
igleichmaBig gart, wird empfohlen, alle Eier mit dhnlicher GroRe : =~
:zu wahlen. GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute o
:Garergebnisse sollte die Tiir nicht gedffnet werden. Wenn die
:Eier kalt gegessen werden sollen, diese sofort mit kaltem Wasser
........................................................................... FADSCAIECKEN. e e
:GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Garergebnlsse

:sollte die Tur nicht gedffnet werden. Wenn die Eier kalt ) 1
:gegessen werden sollen, diese sofort mit kaltem Wasser :
:abschrecken.

Huhnereier 50-809g

EIER

Wachteleier 1 Beschickung

Aabkir

Hitzebestandiger : ) ) :
_Behilter . cPeisensonde Dampfeinsatz

ZUBEHOR
Hltzebestandlge Form

 JufRost Fettpfanne/Backaech

@tuknecht




SOUS-VIDE

%

Sous-vide ist eine professionelle Kochtechnik, die
die Verwendung von vakuumierten lebensmittelechten
Kunststoffbeuteln erfordert, in denen bei genau kontrollierten
Temperaturen mithilfe von Dampf gegart wird. Das allmahliche
und prazise Garverfahren tragt zur Entwicklung einer
au3ergewohnlichen Zartheit und eines guten Geschmacks
bei und sorgt fiir ein gleichmaBiges Garen des gesamten
Lebensmittels. Mit dieser Funktion kénnen Sie Fleisch, Fisch,
Gemiise und Obst garen und dabei die Ergebnisse eines
Kichenchefs erzielen.
Prifen Sie die Sous-vide-Gartabelle, um die Funktion richtig zu
nutzen.

MW SousVide Rezepte Vorgehensweise

. Verteilen Sie die Packungen
gleichmaBig um die Mitte des
Dampfeinsatzes. Stellen Sie :
: sicher, dass die Packung unter i +
OO Tt tooBi b i Vakuum ist. Fiir gute Garer- ;

i gebnisse sollte die Tur nicht

i gedffnet werden.

{ Rind Sous-vide

2

R.B.2.

. |DAMPF + UMLUFT

** I Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes mit
denen der Heil3luft ermdglicht Ihnen diese Funktion, au3en
angenehm knusprige und gebraunte Speisen zu garen, die
gleichzeitig innen zart und saftig sind. Um beste Garergebnisse
zu erzielen, empfehlen wir, eine HOHE Dampfstufe zum Garen
von Fisch, eine MITTLERE fiir Fleisch und eine NIEDRIGE fiir Brot
und Desserts auszuwahlen.

Empfohlene Zubehérteile: Backblech/Rost

\\\:} 100% DAMPF

Zum Zubereiten von natirlichen und gesunden Speisen
mit Dampf, um den vollen Nahrwert der Speise zu bewahren.
Diese Funktion ist insbesondere zum Garen von Gemuse,

Fisch und Obst als auch zum Blanchieren geeignet. Falls nicht

anderweitig angegeben, alle Verpackungen und Schutzfolien

entfernen, bevor die Speise in den Ofen gestellt wird.

Empfohlene Zubehérteile: Dampfeinsatz auf Ebene 2 und Backblech

auf Ebene 1

TROCKNEN NACH DEM GAREN MIT DAMPF

Beim Garen mit Dampf entsteht im Inneren des Ofens viel

Feuchtigkeit. Dies ist ein vollig normales Phanomen, das

die korrekte Funktion des Gerats nicht beeintrachtigt. Wir

empfehlen, am Ende jeder Garzeit den Schnelltrocknen-Zyklus

zu verwenden, um die Feuchtigkeit im Backofen zu beseitigen.

Als Alternative empfehlen wir:

1. Lassen Sie das Gerat abkihlen.

2. Trocknen Sie den Garraum und das Zubehor einschlieflich
des Tropfblechs, das sich hinter der Tiir direkt unter der
Turdichtung befindet, sorgfaltig mit einem weichen Tuch
oder saugfahigem Papier ab.

3. Lassen Sie die Tur so lange offen, bis der Garraum vollstandig
getrocknet ist.

5~ SONSTIGE FUNKTIONEN MENU
D —

NORMALE GARFUNKTIONEN

SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus. Das
Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den Ofen
gestellt wird. Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen automatisch
die Funktion ,Heil3luft".

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

Zubehor

ROST

Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die
Speisen wahrend des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehdrteile: Rost

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast Hoch 5-6
TURBO GRILL

Fir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu
wenden.

Empfohlene Zubehdrteile: Rost

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und ohne
Fillungen auf nur einer Einschubebene. Um optimale
Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine Vorheizphase:
Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor Sie die Speisen in den
Ofen stellen.

Erforderliche Zubehérteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

OBER- & UNTERHITZE

Zum perfekten Garen und Braunen aller Arten

von Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer
Einschubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehérteile: Backblech oder Grillrost und

hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/Kleingeback 160 30-35
Kekse 145 35-40

HEISSLUFT

sgn
()
\od/

Zum Garen von Sii3speisen und Fleisch mit
Heil3luftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. Es ist
maodlich, sie flrr gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf
mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur zu verwenden.
Die Funktion erlaubt das Garen ohne Geschmacksiibertragung
von einer Speise auf die anderen.

Erforderliche Zubehdrteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

@ REINIGUNGSFUNKTIONEN
\

STEAM SELF CLEAN

Die Wirkung von Wasserdampf, der wahrend diesem
speziellen Reinigungszyklus mittels einer niedrigen
Temperatur freigegeben wird, erleichtert die Entfernung von
Schmutz. Aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen
Raumtemperatur hat.

ENTKALKEN

Zum Entfernen von Kalkablagerungen aus dem Boiler. Es wird
empfohlen, diese Funktion regelmaliig zu verwenden.
Sollten Sie dies nicht tun, erscheint eine Meldung auf der
Anzeige, um Sie daran zu erinnern, den Ofen zu reinigen.
SCHNELLTROCKNEN

Nach einem Dampfzyklus schlagt der Ofen automatisch vor,
den Schnelltrocknen-Zyklus zu starten, um die Feuchtigkeit

aus dem Garraum zu entfernen. Wenn Sie mochten, kdnnen
Sie Uiber das Reinigungsmenti einen Schnelltrocknen-Zyklus
starten. Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display. Reinigen
Sie das Tropfblech unter der Tir mit einem weichen Tuch oder
saugfahigem Papier, um die Wassertropfen zu entfernen.

S D~BESONDERE FUNKTIONEN

o
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WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heild und knusprig zu halten,
einschliefSlich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

AUFGEHEN LASSEN

Fiir optimales Gehen lassen von sti3en oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitdt beim Gehen lassen gesichert
ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach
einem Garzyklus noch heil3 ist.

Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.

JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestéandiger Behdlter.

DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemise. In diinne Scheiben
schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

MAXI GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (liber 2,5 kg). Es

wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden Seiten
zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und an zu
begiel3en, damit es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehdrteile: Backblech auf Ebene 2.

DESINFEKTION

Zum Desinfizieren von Babyflaschen und Gefal3en mit Dampf.
Das Backblech auf Ebene 1 und den Dampfeinsatz Ebene 2
einschieben. Die Garstticke darauf platzieren. Ausreichend Platz
dazwischen lassen, damit der Dampf alle Teile erreichen kann.

AUFTAUEN MIT DAMPF

Zum Auftauen aller Arten von Speisen. Speisen wie Fleisch und
Fisch ohne Verpackung/Frischhaltefolie auf den Dampfeinsatz
auf Ebene 2 legen. Das Backblech auf Ebene 1 einschieben,
um das beim Auftauen freigesetzte Wasser aufzufangen. Fur
optimale Ergebnisse, die Speise nicht vollstandig auftauen,
sondern den Prozess wahrend der Stehzeit beenden. Wir
emé)fehlen Brot eingepackt zu lassen, damit es nicht zu weich
wird.

AUFWARMEN MIT DAMPF

Zum Aufwarmen von tiefgekiihlten, gekiihlten oder
raumtemperierten Speisen. Diese Funktion verwendet Dampf,
um Speisen schonend aufzuwarmen, ohne sie auszutrocknen,
und somit den natuirlichen Geschmack zu erhalten. Eine Stehzeit
fUhrt zu einem besseren Ergebnis. Wir empfehlen, kleinere

oder diinnere Stlicke der Speise in die Mitte und grof3ere und
dickere Stlicke an die Au3enseite zu legen. Wenn der gelochte
Teller verwendet wird, ein Backblech darunter stellen, um
Fliissigkeiten aus der Speise aufzufangen.

ECO-PROGRAMM

Zum Garen von gebratenem Fleisch und Fisch, zum Aufgehen
von Kuchen, Torten und Keksen auf einer einzigen Ebene. Bei
der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt das Licht wahrend
des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur Verwendung des OKO-
Programms und somit zur Optimierung des Energieverbrauchs
sollte die Ofenttir erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

* Die Funktion wird als Bezug fur die Energieeffizienzerkldrung in
Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) Nr.65/2014 verwendet

COOK3
Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche

Gartemperatur bendtigen, auf drei Ebenen gleichzeitig, ohne
Geschmack und Geruch zu vermischen.

Mit dieser Funktion kénnen Platzchen, Tortchen, Tiefkihlpizzen
und komplette Mahlzeiten zubereitet werden. Der Ofen muss
vorgeheizt werden.

KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleichartigen
Murbteigkeksen zu backen, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen Sie die
drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

KUCHEN

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleichartigen
Kuchen zu backen, um ein optimales Ergebnis zu erzielen. Die
Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche
gleichzeitig aus dem Ofen.

PIZZA (tiefgekiihlt)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleichartigen
Tiefklihlpizzas zu backen, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen Sie die drei
Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

COOK3MENU 1

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der Ofen
erfordert das Vorheizen.

Beispiel firr eine komplette Mahlzeit Bereiten Sie einen
Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in einer runden Form zu, die
Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen. Bereiten Sie eine Lasagne
nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form zu, die Sie auf den
Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie 6-10 Hahnchenschlegel mit
gewlirfelten Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem Backblech
vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen
werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 50-60 Minuten
nehmen Sie die Torte heraus, nach 60-70 Minuten die Lasagne,
nach 80-90 Minuten das Hahnchen mit Kartoffeln.

COOK3 MENU 2

Dieses Programm ist fur die Zubereitung einer kompletten
Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in einer
runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.
Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni nach lhren
Vorlieben (1,5-2 kg) in einer Form aus Metall oder feuerfestem
Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie
Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemiise
(600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf Ebene

1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle Gerichte
gleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten nehmen Sie die Torte
heraus, nach 55-65 Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten
den Fisch mit Gemiise.

O™ TEMPERATUR

Zum manuellen Einstellen der Temperatur oder der
Grillleistung wahrend des Garens.

g MINUTEMINDER (KURZZEITWECKER)

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 9 Favoriten-Funktionen.

£3 EINSTELLUNGEN

@ Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem"ECO"-Modus wird die Helligkeit des Displays reduziert,
um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich nach 1 Minute aus.
Wenn,DEMO" Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle Mends
verfligbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum Ausschalten
dieses Modus Uber das Men, EINSTELLUNGEN" auf, DEMO" zugreifen
und,Aus” auswahlen. Durch Auswahl von, WERKSEINSTELLUNG”
schaltet sich das Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten
zurlick. Alle Einstellungen werden geldscht.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden:

Auf dem Display erscheint ,Deutsch”.

+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren Sprachen
durchzublattern und die gewtinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte bbeachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von

L, SPRACHE" im Men, EINSTELLUNGENgeandert werden, das durch
Driicken auf ¢ verflgbarist.

2. ZEITEINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit eingestellt
werden: Auf dem Display blinken die beiden Stundenziffern.
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-+ oder — driicken, um die korrekte Uhrzeit einzustellen
und v driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern. 4+ oder — driicken, um die Minuten
einzustellenund v zur Bestatigung drticken.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie, UHR"im
MenU, EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16) kompatibel ist: Wird in lhrem
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13).

Driicken Sie &, um zum MenU “EINSTELLUNGEN" zu

TAGLICHER GEBRAUCH

gelangen. Wahlen Sie dann “LEISTUNGSSTUFE” und wahlen Sie
die gewtinschte Leistungseinstellung aus.

Driicken Sie + oder — ,um 16 “Hoch” oder 13 “Niedrig”
auszuwahlen und zur Bestatigung v drlicken.

4. EINSTELLEN DES WASSERHARTEGRADS

Um einen effizienten Betrieb des Backofens zu ermdglichen und
sicherzustellen, dass er den Benutzer regelmafig auffordert, den
Entkalkungszyklus durchzufiihren, ist es wichtig, den richtigen
Wasserhartegrad einzustellen. Zum Einstellen schalten Sie den
Ofen durch Driicken von ein. Drlicken Sie &
Einstellungen und wahlen Sie mit den Navigationstasten +
und — “WASSERHARTE” aus. Zur Bestatigung drlicken.
Mit den Navigationstasten + und — wahlen Sie basierend
auf nachstehender Tabelle die richtige Stufe flir das Wasser in
lhrem Gebiet:

v zur Bestatigung driicken.
Als Wasserhartestufe ist ,Hart” voreingestelit.

WASSERHARTESTUFEN-TABELLE
°dH °fH °Clark
Stufe Deut. | Franzdsischer Engl.
Hartegr. Hartegr. Hartegrade
Sehr
1 weich 0-6 0-10 0-7
2 Weich 7-1 11-20 8-14
3 | Medium | 12-16 21-29 15-20
4 Hart 17-34 30-60 21-42
Sehr
5 hart 35-50 61-90 43-62

5. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertiche freisetzen, die bei der Herstellung
zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den

Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mdgliche Gerliche
zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen

fir ungefahr eine Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die
Verwendung einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,Heif3luft"
oder ,Umluft”).

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [ ® ] zum Einschalten des Backofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder
das Hauptment.
Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Ments
ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem Menti
auszuwahlen (auf dem Display wird das erste verfligbare
Element angezeigt), + oder — driicken, um das
gew(lgnschte Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung
riicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen d@ndern. Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander geandert werden konnen. Durch Driicken von
<J<] kénnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR/ LEISTUNG GRILL / DAMPFSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie =+ oder
— um ihn zu @ndern,dann mit . bestatigen und mit den

folgenden Einstellungen fortfahren (wenn maoglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt

drei feste Leistungsstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1

(niedrig).

Bei der ,Dampf + Luft” Funktion kdnnen Sie die Dampfmenge

aus folgenden Werten auswahlen: DAMPF 1, DAMPF 2.

Wenn die Funktion aktiviert wurde, kann die Temperatur/

Grillleistung durch Antippen der °C Taste gedandert werden,

dannmit 4 oder — einstellen.
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oder — zum Einstellen der gewtinschten Garzeit, und
anschliel3end driicken Sie . zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang manuell
gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie . oder | > jzum
Bestatigen und Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses
Modus kdnnen Sie keinen verzogerten Start programmieren.
Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte Garzeit
kann durch Drlicken von angepasst werden: Driicken Sie

oder — ,um sie zu dndermn, und driicken Siedann " zum
Bestatigen.
ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)
Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr Garzeitende
programmiert wird. Das Display zeigt die Abschaltzeit, wahrend
das @) Symbol blinkt.
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Driicken Sie + oder — zum Einstellen des gewiinschten
Garzeitendes, anschlieRend driicken Sie . zur Bestatigung
und zum Aktivieren der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen
und die Tur schlie3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewiinschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas
langer sind, als in der Gartabelle angegeben. Wahrend der Wartezeit
kénnen Sieauf &+ oder — driicken, um die programmierte
Abschaltzeit zu éndern, oder die Taste <I<] drticken, um andere
Einstellungen zu éndern. Durch Driicken von (), um Informationen
anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt
werden.

3. DYNAMIC MENU

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen aller
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
GEWICHT / HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)
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HILOGRAMS 2l

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie oder — zum
Einstellen des geforderten Wertes und dann . zur
Bestatigung.

GARGRAD

In einigen Dynamischen Funktionen ist es mdglich, den Gargrad
einzustellen.

2N

LOMEMESS

Nach Aufforderung -+ oder — driicken, um die gewiinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie /" oder | > |zum Bestatigen und
Starten der Funktion.

4. GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Dampf + Luft” in den Man. Funktionen
oder eines der verschiedenen Dynamischen Garrezepte konnen
alle Arten von Speisen unter Verwendung von Dampf gegart
werden. Dampf verteilt sich im Vergleich zur hei3er Luft, die
typisch fur Ober- & Unterhitze ist, schneller und gleichmaRiger
in der Speise: Dies verringert Garzeiten, halt die wertvollen
Nahrstoffe in den Speisen und sorgt dafiir, dass Sie mit all

Ihren Rezepten hervorragende, wirklich kdstliche Ergebnisse
erzielen. Die Tur muss wahrend der gesamten Dauer des
Dampfgarvorgangs geschlossen bleiben.

Fiir das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im Ofen tiber
das Einfillfach am Bedienfeld geftillt werden. B

Wenn am Display mit der Anzeige ,WASSER HINZUFUGEN"
gefordert wird, das Einflillfach herausziehen, den Deckel des
Fachs 6ffnen und mit Wasser bis zum geforderten Stand auf
dem Display fullen. Das Einfiillfach wieder einschieben, bis es
einrastet. Nach dem Einschieben des Fachs START drticken, um
mit dem Garvorgang fortzufahren. Das Einftillfach darf nur zum
Beftillen gedffnet werden und muss sonst geschlossen bleiben.
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Nach dem ersten Befiillen konnte es bei langeren Garzyklen
notwendig sein, erneut Wasser hinzuzufiigen, wenn es
ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschliel3en: Der Ofen wird
dies bei Bedarf anfordern.

Vermeiden Sie es, das Einflillfach zu flillen, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist oder bis es vom Display angefordert wird.
Wir empfehlen, das Einfiillfach nach dem Dampfgarzyklus zu
entleeren.

5. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewtinschten entsprechen oder
Sie Ihre gewtinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie zum Aktivieren der Funktion.

Driicken Sie[ > Jwéhrend der Verzégerungsphase, wird Sie der
Ofen fragen, ob Sie diese Phase tiberspringen und die Funktion
sofort starten mochten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
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empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede
Funktion. Sie kénnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Driicken
von [ ® Jstoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen entweder eine andere Funktion
wahlen oder die vollstandige Abkiihlung abwarten.

6. PREHEATING (VORHEIZEN)

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.
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Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT
ZUFUGEN". An dieser Stelle die Tuir 6ffnen, die Speise in den
Ofen stellen, die Tur schlieBen.

Bitte bbeachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endguiltige Garergebnis haben. Wird die Tir wahrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit oder —
gedndert werden.

7. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen Dynamischen Funktionen muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertdnt und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tir, um die Uber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren und schlief3en Sie die
Tar.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Kontrollieren Sie die Speise, schlieen
Sie die Tur.

Bitte beachten: Driicken Sie[ > ], um diese Titigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff erfolgt,
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

8. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie [ > |, um das Kochen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie ,um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

9. FAVORITEN

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das Display
dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1 und 10in
(_Jler Favoritenliste zu speichern.

Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie /" .Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen <I<.

Nachdem . gedriickt wurde, driicken Sie + oder —
zum Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie
zur Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer

bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt
gespeichert wurden, () driicken: Das Display zeigt die Liste
der Favoriten-Funktionen an.

=+ oder — zur Auswahl der Funktion driicken, durch
Driickenvon ./ bestatigen und anschlie3end zur
Aktivierung drlicken.

10. REINIGUNGSFUNKTIONEN
STEAM SELF CLEAN

Driicken Sie &, um, Steam Self Clean” auf dem Display
anzuzeigen.
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Skeam Self Clean

Driicken Sie [ > |zur Aktivierung der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie ./, sobald diese erledigt sind.
Nachdem Sie alle Schritte abgeschlossen haben, driicken Sie

, wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
Bitte bbeachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend dem
Reinigungszyklus nicht zu &ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das endgdiltige
Reinigungsergebnisse haben kdnnte.
Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display zu
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkuhlen
lassen und dann die Innenoberflachen mit einem Tuch oder
Schwamm wischen und trocknen.

11. ENTLEERUNG

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert werden,
um einer Stagnation im Boiler vorzubeugen. Dieses Produkt
wurde entwickelt, um automatisch einen Entleerungszyklus
ausz;ﬂjhren, nachdem der Garvorgang gestoppt/beendet
wurde.

Etwa 30 min nach dem Stopp/Ende des Garvorgangs entleert
der Ofen automatisch das System und entfernt das Restwasser
im Einfiillfach (darauf achtgeben, das Einflllfach nach dem
Garen nicht zu entfernen). Danach kann das Einfiillfach
herausgezogen und entleert werden. Wir empfehlen, das
Einfiillfach zu entleeren, sobald das Entleeren abgeschlossen ist.
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12. DESCALE (ENTKALKEN)

Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmaliger
Aktivierung, das Dampfsystem in optimalem Zustand zu
halten. Nachdem die Funktion gestartet wurde, alle auf dem
Display angezeigten Schritte befolgen. Die durchschnittliche
Dauer der Komplettfunktion betragt etwa 100 Minuten.

Das Entkalken kann jederzeit durch Aufrufen des Mentis
"REINIGUNGSFUNKTIONEN" und dann Auswahlen der Funktion
Entkalken eingeleitet werden. Das Display zeigt lhnen an,

wenn es Zeit ist, einen Entkalkungszyklus durchzufiihren. Die
Stundenanzahl der Dampfgarzyklen, die vergehen missen,
bevor die Entkalkungsmeldungen angezeigt werden, hangt
von dem am Gerat eingestellten Wasserhdrtegrad ab, sowie
von den ausgewahlten Dampffunktionen und ist proportional
zur erzeugten Dampfmenge. Der Entkalkungsvorgang kann
auch ausgefiihrt werden, wenn der Benutzer eine griindlichere
Reinigung des inneren Dampfkreislaufs wiinscht. Bevor die
Entkalkung gestartet wird, priift das Gerat, ob Restwasser im
Boiler enthalten ist, und bei Bedarf kdnnte ein Entleerungszyklus
ausgefiihrt werden. In diesem Fall miissen Sie das Einfiillfach
nach dem Entleerungszyklus entleeren, bevor Sie mit der
Entkalkung fortfahren.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist, mUssen
40 Minuten nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das Produkt
eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese Tatigkeit ausgeftihrt
werden kann.Wahrend dieser Wartezeit zeigt das Display die
Meldung,WASSER IST HEIX!!

»  PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN.)

Wenn das Display <0,25 | LOSUNG HINZUFUGEN>
anzeigt, leeren Sie bitte die Entkalkungslésung in das
Einflillfach. Firr beste Ergebnisse beim Entkalken
empfehlen wir, den Behalter mit einer Losung
bestehend aus 75 g des WPRO-Spezialprodukts und
250 ml Trinkwasser zu fiillen. Der WPRO-Entkalker ist
das empfohlene professionelle Produkt, damit die
bestmogliche Leistungsfahigkeit Ihrer
Dampfgarfunktion am Ofen erhalten bleibt. fiir
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich bitte
an den Kundendienst oder besuchen Sie unsere
Internetseite. Beko Europe tragt keine Verantwortung
fiir Schaden, die durch den Einsatz von anderen
Reinigungsprodukten, die auf dem Markt angeboten
werden, entstehen. Nachdem die Entkalkungslésung
in das Schubfach geleert wurde, driicken Sieg@, um
den Hauptentkalkungsvorgang zu starten. Sie miissen
sich wahrend der Entkalkungsphasen nicht vor dem
Gerat aufhalten. Nachdem jede Phase beendet wurde,
ertont ein akustisches Feedback und das Display zeigt
die Anweisungen zum Fortfahren mit der nachsten
Phase.

=759

Nachdem die Entkalkungsphase beendet wurde, wird
der Boiler entleert: Die in dieser Phase verwendete
Entkalkungslosung wird in das Einflillfach geleert.

Wenn das Entleeren beendet ist, muss das Einfiillfach
herausgezogen und geleert werden.

»  PHASE 2/2: SPULEN (30 MIN.)

Zum Entfernen von Entkalkungsriickstanden aus
dem Einftillfach und dem Dampfkreislauf muss ein
Spuilzyklus durchgefiihrt werden. Wenn das Display
<0,25 IWASSER HINZUFUGEN> anzeigt, flillen Sie den
Behlter mit 0,25 | Trinkwasser, dann driicken Sie [ > ],
um den Splilvorgang zu starten.
Schalten Sie den Ofen nicht aus, bevor alle durch die
Funktion geforderten Schritte abgeschlossen wurden.
Bitte beachten: Falls fir das System erforderlich, konnte
gefordert werden, das Einfullfach zu entleeren und diesen
Vorgang zu wiederholen.
Wenn der Entkalkungsvorgang abgeschlossenist,
muss das Einfiillfach herausgezogen und entleert
werden. Es wird auch empfohlen, den Garraum von
maoglichen Wasserrlickstanden zu trocknen. Dann ist es
maglich, alle Dampfgarfunktionen zu verwenden.
Bitte beachten: Wahrend des Entkalkungszyklus
kénnten maglicherweise Gerdusche zu horen sein, da
die Ofenpunmpen aktiviert werden, um eine optimale
Entkalkung zu gewahrleisten.
Nachdem der Wartungszyklus gestartet wurde, das
Einfiillfach nicht entfernen, aul3er es wird vom Gerat
gefordert.
Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der
Entkalkungsldsung gefuillt ist und das Display “ENTKALKEN
PHASE 1/2" anzeigt, sollte der Zyklus nicht unterbrochen
werden, da sonst der gesamte Entkalkungszyklus wiederholt
werden muss, bevor eine Dampffunktion ausgefiihrt
werden kann.
13. KURZZEITWECKER
Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer verwendet
werden. Fur die Aktivierung dieser Funktion, sicherstellen, dass
der Ofen ausgeschaltet ist. Driicken Sie das Symbol ) und
halten Sie es 5 Sekunden lang gedriickt: Das Symbol () blinkt
auf dem Display.
oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend . zur Aktivierung des Timers
driicken.
@

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, sobald
der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der ausgewahlten Zeit
beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.
DriickenSie <+ oder — ,um die auf demTimer eingestellte Zeit
zu andern.

Nachdem der Kurzzeitwecker aktiviert wurde, kdnnen Sie auch
eine Funktion auswahlen und aktivieren.

Mit [ ® ] den Ofen einschalten und anschliefend die
erforderliche Funktion auswahlen. Sobald die Funktion gestartet
wurde, setzt der Timer eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne
die Funktion selbst zu beeintrachtigen.

Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht
gesehen werden (nur das Symbol wird angezeigt), der das
Rickzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-
Ansicht drlicken Sie , um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

14. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste <<Imindestens fiinf
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Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines Garvorgangs
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit
durch Drticken der Taste [ ® Jausgeschaltet werden.

15. BENUTZUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS
(WENN VORHANDEN)

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur des
Fleischs wahrend des Garvorgangs gemessen werden, um
sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur erreicht. Die
Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die Sie ausgewahlt
haben, jedoch ist das Ende des Garens immer darauf
programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.
Sobald der Kerntemperaturfiihler eingefligt wurde, wird ein
akustisches Signal aktiviert und “Sonde Angeschl.” erscheint auf
dem Display.

Wahlen Sie die gewtinschte Funktion aus denen, die kompatibel
sind (Dampf, Heil3luft + Dampf, Turbo Grill, Hei8luft, Umluft,
Maxi Garen, Eco-Programm, Dynamische Funktionen): Auf
dem Display wird dazu aufgefordert, die Zieltemperatur des
Kerntemperaturfiihlers einzustellen: Driicken Sie oder —
,um sie einzustellen und driicken Sie ./, um die folgenden
Garparameter einzustellen.

Da das Garende so programmiert ist, wenn die gewlinschte
Temperatur erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine
spezifische Zeit fur das Garende nicht eingestellt werden.

Das Licht bleibt eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfiihler

REINIGUNG UND PFLEGE

entnommen wird.

Wenn der Kerntemperaturfiihler entfernt wird, informiert

das Display, dass sie richtig eingesteckt werden soll; wenn der
Kerntemperaturfiihler noch immer nicht richtig eingesetzt ist,
wird das Programm noch etwa 10 Minuten lang fortgesetzt,
bevor es abgebrochen wird.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, wenn
der Temperaturfiihler die erforderliche Temperatur erreicht hat.

7
1
1
1

Bitte beachten: Um die Einstellungen nachtraglich zu andern,
driicken Sie oder — fiir die Fihlertemperatur oder <<

fUr andere Einstellungen. Ein akustisches Signal ertént und eine
Meldung weist darauf hin, wenn der KerntemperaturfUhler nicht
mit der durchgeflhrten Tatigkeit kompatibel ist. In diesem Fall, den
Kerntemperaturfihler entfernen.

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker anschlie3en,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der rechten
Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Stellen Sie sicher, dass das Kabel wahrend des Garens das obere
Heizelement nicht beriihrt.

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einflihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile berihrt.
Bei Geflligel, den Kerntemperaturfiihler mitten in die Brust
stecken, vermeiden, dass dieser in einem Hohlraum endet.
FISCH (gan2): Die Spitze in den dicksten Teil einfihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule berthrt.

Fleisch

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.
Keine Dampfreiniger verwenden.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/dtzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerdtes
beschadigen konnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

Schutzhandschuhe tragen.

AUXENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen 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 dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

+  Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen und
anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch
warm ist, um durch Speiserickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen
von Kondenswasser, das sich beim Garen von Speisen mit
einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig
abkuhlen lassen und anschlieBend mit einem Tuch oder

Schwamm trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Steam Self Clean"-Funktion fur die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei bestimmten
Modellen.)

« Das Glas der Ofenttir mit einem geeigneten Flissigreiniger
reinigen.

«  Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig ausgehangt
werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspllmittellauge einweichen und Backofenhandschuhe
verwenden, solange die Zubehorteile noch heild sind.
Speiserlickstande konnen dann mit einer Splilblirste oder
einem Schwamm entfernt werden.

Reinigen Sie die Speisensonde und den Kerntemperaturfiihler
(falls vorhanden) nicht im Geschirrspliler.

Das AirFry-Blech (falls vorhanden) kann im Geschirrspiiler
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gereinigt werden.

PFLEGE DES WASSEREINFULLFACHS

Vorsicht: Das Wassereinftillfach ist nicht sptilmaschinenfest:
Beschadigungsgefahr!

Am Ende jedes Garzyklus mit Dampf fuihrt der Ofen
automatisch nach etwa 30 Minuten einen Entleerungszyklus
aus, der etwa eine Minute dauert. Dabei wird das gesamte
Wasser im System in das Einfiillfach verlagert.

Hinwveis: Vermeiden Sie es, das Wasser mehr als 2 Tage im System zu
lassen. Um das Wasser im Inneren vollstandig zu entfernen oder die
Innenflachen zu reinigen, kdnnen Sie das Wassereinfillfach 6ffnen:

1. Driicken Sie die hintere Klappe nach oben, um die obere
Abdeckung des Wassereinfillfachs zu entfernen.

2. Nach der Reinigung kdnnen Sie das Einfillfach schlief3en,

DAS INNENGLAS DER TURREINIGEN

1. Offnen Sie die Backofentir vollstandig und aktivieren Sie die

Scharnierstopper auf beiden Seiten.

SchlieBen Sie dann die Tiir, bis sie in einer sicheren Position

stehen bleibt.

Driicken Sie gleichzeitig auf die beiden Halteklammern.

Entfernen Sie die obere Kante der Tuir, indem Sie sie zu sich

heranziehen.

Heben Sie das innere Glas an, halten Sie es mit beiden

Handen fest und nehmen Sie es heraus.

Legen Sie es vor der Reinigung auf eine weiche Unterlage.

wehmen Sie das Zwischenglas nicht aus der Tlrbaugruppe
eraus.

& v AW N

indem Sie die beiden vorderen Klappen in die vorderen

Offnungen einsetzen und die Riickseite nach unten driicken.
Verwenden Sie nur Wasser mit Raumtemperatur, wenn Sie das
Wassereinfllifach fiillen. Hei3es Wasser kann den Betrieb des
Dampfsystems beeintrachtigen. Verwenden Sie nur Trinkwasser.

BOILER

Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit optimaler Leistung
arbeitet und hilft, die Bildung von Kalkablagerungen mit der
Zeit zu verhindern, wird empfohlen, die Funktion , Entkalken”
regelmafig zu verwenden. Wurden die “Dampfgaren”
Funktionen langer nicht verwendet, ist es sehr empfehlenswert,
bei leerem Ofen und komplett geftilltem Behalter einen
Garzyklus durchzufiihren.

AUSWECHSELN DER LAMPE
Fir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
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ERNEUTES ANBRINGEN DES TURGLASES

1. Setzen Sie das Innenglas nach der Reinigung mit der
glanzenden Seite zum Garraum hin in die Turbaugruppe ein.

2. Setzen Sie die obere Kante der Tur ein und driicken Sie
vorsichtig, bis sie einrastet

3. Entfernen Sie die Scharnierstopper auf beiden Seiten und
schlieBen Sie dann die Tr.

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Das Display zeigt
ein ,F” gefolgt von
anderen Nummern
oder Buchstaben als
F4E1 an.

...Mdgliche Ursache

Storung im Ofen.

_AbhilfemaBnahme

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

Auf dem Display
erscheint F4E1.

Die Speisensonde ist nicht richtig
angeschlossen.

Priifen Sie, ob die Sonde richtig
angeschlossen ist. Wenn ja, aber das
Problem weiterhin besteht, nehmen Sie
bitte mit dem Call-Center Kontakt auf.

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

Andere Sprache eingestellt.

Nefhmen Sie mit dem Call-Center Kontakt
auf.

Beim Ausschalten
des Ofens produziert
dieser Gerausche.

Kihlgeblase aktiv.

Die Tiir 6ffnen oder halten und warten, bis
der Abkuhlungsvorgang beendet ist.

Der Ofen heizt nicht
auf.

Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Menus
verfligbar, der Ofen heizt sich jedoch
nicht auf.

DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf
dem Display.

Rufen Sie ,DEMO” unter ,EINSTELLUNGEN"
auf und wéahlen Sie ,,Aus”.

Das Display des
Ofens zeigt FBE8 an
(oder Unmoglichkeit
der Nutzung der
Dampfgaren-Funktion
aufgrund des Fehlers
F8ES).

UberméaBige Verschmutzung des
Wasser- und Dampfsystems.

Fillen Sie das Einfullfach mit sauberem
Wasser und lassen Sie dann die Reinigungs-/
Entkalkungsfunktion laufen. Nach
Beendigung des Vorgangs starten Sie den
Entkalkungsvorgang mit der Ziell6sung

mit dem Entkalker erneut und fiihren den
Vorgang noch einmal durch.

Wenn der Fehler F8E8 weiterhin

angezeigt wird, wenden Sie sich an den
nachstgelegenen Kundendienst.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

Uiber den QR-Code an lhrem Gerat
auf unserer Internetseite docs.bauknecht.eu

Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

CB}uknecht
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Owner’s Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING BAUKNECHT PRODUCT
==/ register your product on www.register10.eu

PLEASE SCAN THE QR CODE ON

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION
1. Extractable drawer
2. Control panel
; ..................... 3. Cavity Fan
........................................... « _ (not visible)
 — ] [ —
© = )€ [ ) 4. Ladder racks
_ ) (the level is indicated on the front
...................... e SO of the oven)
?fﬁ‘ e e 5. Door
3 ; r =N | W 8 6. Upper heating element/grill
- @ i L
— : — 8. Food probe insert point
T ‘ I \HFJ - (if present)
‘ 7J .......... 10 9 Identification plate
....... 1 (do not remove)
TN Y| 10. Lower heating element
” [ (not visible)
11. Drip tray
(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
» Y S5, S ....... e @ OC
i E I : v st O g
1 2 3 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

: WIRE SHELF

¢ The wire shelf is suitable for

. all cooking modes.

: You can place food directly

: on the wire shelf oruseitto
: support baking trays and tins :
: or other oven-ware resistant

: to heat.

: BAKING TRAY

i The baking tray is suitable

: for all cooking modes and

: functions. Can be used to :
: cook all kind of foods without :
: container. Use it to collects
: the cooking juices, placing it

. below the wire shelf.

: STEAM TRAY

: This special perforated tray

. makes it easier for steamto
. circulate, which helps cook the :
: food evenly. :
: Place the drip tray on the level :
: below to collect the cooking

: juices with the stopping

. features towards the back of

. the product.

: FOOD PROBE

: To accurately measure the

: core temperature of food

¢ during cooking.

: Ift %an be used for meat and
¢ fish.

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

*Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible. Other accessories, like the baking tray, are

to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the
cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

INSERTING THE STEAM TRAY

The steam tray must be inserted with the reference
lateral embosses towards the back of the cavity as
illustrated in the picture:

y

REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS

There is a ladder rack on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. To remove the ladder racks, firmly grip the external
part of the guide, and pull it upwards to extract it
from the frontal support while rotating on the rear
support, then slide out the whole part from the
cavity.

2.To reposition the ladder racks, slide the back part
on the back support. Then, once slipped, by pivoting
the rear support, pull the assy down until the ladder
rack hooks on the frontal support.
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FUNCTIONS

:)i DYNAMIC MENU

With the Dynamic Menu, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain the best
results.The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as cooking
progresses. To use at best this function, follow the indications on the relative cooking table.

Due to food variability, the cooking duration is set on an average grade. We always recommend to check the
internal doneness of food and in case prolong the cooking time to achieve proper doneness.

Some automatic cycles give the possibility of previously setting a cooking level lower or higher than the
default (see the Doneness paragraph in the Daily Use section).

DYNAMIC COOK TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way. To
get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

: WEIGHT/THICKNESS/
CATEGORY : FOOD PORTIONS/PIECES NOTE ACCESSORIES

: :Prepare according to your favorite recipe. Pour 1 .
Lasagna 6009 -2.0kg :bechamel sauce on top and sprinkle with cheese to get At '{g_)

: :Add water and rice into a heat proof container. Use one § 2
Rice : 100-500¢g :and half cups of water for each cup of rice. For good : @ 1
e TesUlts s suggested not to open the door  Messl b
] : :Add water and spelt into a heat proof container. Use 2
PASTA&CEREALS Spelt : 100-500¢ ‘one and half cups of water for each cup of spelt. For i &) 1
: 5 :good results is suggested not to open the door Mo s

: :Add water and barley into a heat proof container. Use ;2
Barley : 100-5009g ‘one and half cups of water for each cup of barley. For @)
: ‘good results is suggested not to open the door Nes.e

Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis 2 1
isuggested not to open the door 5

: §Brush with oil and rub with salt and pepper. Season Wlth' 2
Roast Beef : - :garlicand herbs as you prefer. At the end of cooking let :

o L TESEfOr At le@st 15 minutes before carving, S
:Brush with oil and sprinkle with salt before cooking. :

] : :Use wire shelf on level 2 and baking tray withonecup  : 2

i Burger Patties 1-3cm iof water on level 1 to collect foods essudates. To get '_‘ -

: : :perfect results, during cooking you will be asked to turn """

e e HOOG e
:Brush with oil and rub with salt and pepper. Season Wlth 2

Roast Beef - : : :
: - : - ;garllc and herbs as you prefer. At the end of cooking let :
: Slow cooking : : i f 4 S~

: :Brush with oil and rub with salt and pepper Season Wlth' 2
RoastPork : - :garlicand herbs as you prefer. At the end of cooking let :

] :Distribute evenly on the wire shelf. Pierce the sausages :
MEAT :  Sausages & 4009 -15 k :with a fork to prevent burst-ing. Use wire shelfon level ; 1 1
© Wurstel 9 9 :2 and baking tray with one cup of wateronlevel 1to  ia......~ +
.......................................................................... :collectfoods essudates. . i
:Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt ~ :
‘and pepper. Distribute evenly on the wire shelf. Use wire: 1 1
PorkRibs 400g-15kg ishelf on level 2 and baking tray with one cup of water
e 0N level 1 to collect foods essudates.
: :Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt § 2
Roast Chicken 8009-25kg :and pepper. Insert into the oven with the breast side up. :
:Brush with oil and season as you prefer. Distribute :
. ‘evenly on the wire shelf. Use wire shelf onlevel 2and | 2 1
Poultry Pieces 1 batch R . :
:baking tray with one cup of water on level 1 to collect ~ in...... P
e e HOODS @SSUtES.
Poultry Breast : éDistribute evenly in the steam tray, for good results is 2 1
1-4cm :
Steamed :

ésuggested not to open the door.

C : NS : . : ) ; B : 1e.e.ef
' ACCESSORIES Teee? R — : : Q : :
: : Wire shelf eathproof tray on

_wireshelf  DriPtray/Bakingray ‘Heath-proof container  FoodProbe | Steemuay
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WEIGHT/THICKNESS/

L ATEeORY T PORTIONS/PIECES
i Roasted Whole i
3 Fish :
Steamed Whole )
] Fish :
Fish Steak
Roasted 200-8009
FISH © Fish Fillets
©  Steamed 0.5-3cm
Steamed
Mussels 5009-2.0kg
Steamed
Shrimps 5009g-1.5kg
Octopus -
Roasted
Potatoes 4009-1.5kg
Stuffed
Vegetables 6009-20kg
Potatoes Gratin 400g-1.5kg
Potatoes Whole 50 - 200g
VEGETABLES .......................... .........................................
: Potatoes Pieces :
' Steamed 400 g-1.0kg
Roots :
Vegetables : 200g-1.0kg
....... Steamed i,
: Soft Vegetables !
7 Steamed 400g-1.0kg

Fruit Pieces

Steamed 400g-1.5kg
Vegetables
Steamed 400g-1.5kg
e dfrozen] e,
Sandwich Loaf 400g-1.0kg
Pizza 400g-1.2kg

SALTY BAKERY

alkr

Heathproof tray on

 ACCESSORIES.
: e wireshelf

Drip tray /Baking tray %Heath—proof container% Food Probe

NOTE ACCESSORIES

rush with oil and season as you prefer.

: . 2 1
:Season as you prefer, for good results is suggested not  : N +
it thed a P 0= R W

0 open the door. : o

rush with oil and season as you prefer. 2
:Distribute evenly in the steam tray, for good results is 2 1

uggested not to open the door.

Distribute evenly in the steam tray, for good results is 2 1
uggested not to open the door. :

:Distribute evenly in the steam tray, for good results is 2 1
:suggested not to open the door. :

;Place in the center of steam tray, for good results is 2 1
:suggested not to open the door. :

ut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs 2
before placing into the oven. :

:Scoop out the vegetable and fill with )
ia mixture of the vegetable flesh itself, minced meat and !

ice and place into a large container. Sea-son with salt, : 1

pepper and pour over cream. Sprinkle cheese on top. i ~.-.... ~
:The weight refers to the single potato. To have uniform ;> 1
:cooking in each potato, it is advisable to choose them eoar +

gall of similar size. Distribute the potatoes in their skins
‘evenly in the steam tray, for good results is suggested

ut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for P2 1
ood results is suggested not to open the door. :

:Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for
ood results is suggested not to open the door.

iCut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for
:good results is suggested not to open the door.

:Cutin pieces. Distribute evenly in the steam tray, for
:good results is suggested not to open the door.

iDistribute evenly in the steam tray, for good results is
:suggested not to open the door.

repare dough according to your favorite recipe for a
‘light bread. Form into a loaf container before rise. Use
the oven’s dedi-cated rise function. ... il
repare pizza dough according to your favorite recipe. i > :
‘Leave it to rise using the oven'’s dedicated function. Roll :

:out the dough into a lightly greased baking tray. Add

ne a pie dish for 8-10 portions with a pas-try and 1 '
:pierce it with a fork, Fill the pastry according to your RO 4 @

Steam tray
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WEIGHT/THICKNESS/

......... O e TO00 L PORTIONS/PIECES 5 OB
) :Prepare a fatless sponge cake batter. Pourinto linedand ;| 1 HIS
sponge Cake 400g-1.2kg :greased baking pan. HRsSTTRE ~ + O
) :Prepare a marble cake batter according to your favorite i 1 1)
Marble Cake 400g-1.2kg irecipe. Pour into lined and greased baking pan. s STTRT ~+ O
§Prepare a batter for 16-18 pieces accord-ing to your 2
Muffins 1 batch :favorite recipe and fill in paper moulds. Distribute
e e EVeNly On the baKing traY.
Prepare the biscuit cookies as you prefer and let cool 2
Cookies 1 batch :down. Stretch evenly the dough and shape as you
........................................................................... prefer. Lay the cookies onabaking tray. . ... ...
SWEET BAKERY p ding t favorit ive. Soread batter © 1 R
Brownies 800g-15 kg :Prepare according to your favorite recipe. Spread batter : @
:on the baking pan covered with baking paper. s SITRE ~+
:Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamonand : >
‘nutmeg. Put some butter in a pan, sprinkle with sugar
Strudel 1 batch :and cook for 10-15 minutes. Roll it into a pastry and fold :
........................................................................... theexternal part. | . e
:Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom : '
:with bread crumbs to absorb the juice from the fruit. Areeenn 4 \\.)
Apple Pie 800g-1.5kg Fill with chopped fresh fruit mixed with sugar and
:cinnamon. Roll out the pastry scraps to make a lid, seal
e e e the edges and brush with €99,
Baked Apples 1batch ;Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, 2
‘sugar and butter.
DESSERTS .......................................................................... ﬂ ................ .......................... f .......... ...................................
Caramel Flan 1 batch ;Dlstrlbute cups with flan evenly in the steam tray, for : 2 1
:good results is suggested not to open the door. ooef T
:The weight refers to the single egg. To have uniform o2 1
:cooking in each egg, it is advisable to choose them all of : ) +
Chicken Eggs 50-80g isimilar size. Distribute evenly in the steam tray, for good : Sl
EGGS ‘results is suggested not to open the door. If the eggs will:
e ... e €0t cONd) rinse them immediately incold water. | :
:Distribute evenly in the steam tray, for good results 2 1
Quiail Eggs 1 batch is suggested not to open the door. If the eggs will be

F . - Rty ~ T
{ACCESSORIES: st it
: : Wire shelf cathproot tray on i Drip tray /Baking tray :Heath-proof container: Food Probe

Lowireshelf Ws.t.ef,r.n. .t?).'. o
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SOUS VIDE

%

Sous vide is a professional cooking technique
that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures using steam. The gradual and accurate
cooking process contributes to the development
of exceptional tenderness, flavor, and also ensures
cooking uniformity within the whole food. This
function allows you to cook meat, fish, vegetables
and fruits, achieving chef’s results.

Check the Sous Vide cooking table to properly use
the function.

MW Sous Vide Recipes How to Accessories

Beef Sous Vide Distrib vih ‘ :

o o [N : Distribute evenly the packs 5

;..‘.’.9?.'?..—‘.*9.9?.\.’.'.9'? ........... : around the center of the | eoar
Fish Sous Vide : steam tray. Make surethat @ | 77 )

: Vegetables Sous the packis under_ vacuum. :
S : For good results is suggest- :
: Vide : :
o i ed notto open the door.

.. |STEAM + AIR

e

** ICombining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but at
the same time tender and succulent inside. To achieve
the best cooking results, we recommend to select a
HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM for meat
and LOW for bread and desserts.
Recommended accessories: Baking tray / Wire rack

\\\:} PURE STEAM

For cooking natural and healthy dishes using
steam to preserve the food’s natural nutritional
value. This function is particularly suited to cooking
vegetables, fish and fruit, and also for blanching.
Unless otherwise indicated, remove all packaging and
protective film before placing the food in the oven
Recommended accessories: Steam tray at level 2 and
Baking tray at level 1

DRYING AFTER STEAM OPERATIONS

Cooking with steam generates a lot of humidity inside

the oven. This is a completely normal phenomenon

that does not compromise the correct functioning

of the appliance. At the end of each cooking period

we recommend using the Fast Dry cycle to eliminate

humidity from the oven.

Alternatively we suggest to:

1. let the appliance cool down;

2. carefully dry the cooking compartment and the
accessories including drip tray placed behind the
door just below the door gasket used with a soft
cloth or absorbent paper;

3. leave the door open for the time necessary for the
cooking compartment to dry completely.

0~ OTHER FUNCTIONS MENU
D_

TRADITIONAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle. Wait for the function to finish before placing
food inside the oven. Once preheating has finished,
the oven will select the “Forced Air” function

automatically.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL
High

DURATION (min)
5-6

Toast

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during
cooking.

Recommended accessories: wire shelf

CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes and pies with fillings
on one shelf only. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat to
insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and
heatproof container.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 30-35
Cookies 145 35-40

<> |FORCED AIR

s

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and
heatproof container.

@ CLEANING FUNCTIONS
\

STEAM SELF CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is at room temperature.

DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals.
If yo do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.

FAST DRY

After a steam cycle, the oven will automatically
suggest you to start the fast dry cycle to help to
remove the moisture from the cavity. If you desire,
you can start a fast dry cycle from the cleaning menu.
Follow the instructions on the display. Clean the drip
tray below the door with a soft cloth of absorbent
paper to remove the water drops.
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B=SPECIAL FUNCTIONS

o—
KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp, including
meat, fried foods or cakes.

RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough. To
maintain the quality of proving, do not activate the
function if the oven is still hot following a cooking
cycle.

Required accessories: wire shelf and heatproof container.

YOGURT

For making yoghurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin slices
and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

MAXI-COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kq). It is
advisable to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

Required accessories: baking tray at level 2.
DISINFECTION

For disinfecting baby bottles or jars using steam.
Insert the baking tray on level 1 and the steam tray on
level 2, place the items on it, with sufficient space in
between to allow steam to reach all parts.

STEAM DEFROST

For defrosting any kind of food. Place foods such

as meat and fish without package or wrappings, on
the steam tray on level 2. Place the baking tray on
the level 1 to collect the thawing water. For best
results, do not defrost the food completely but
allow the process to finish during standing time. We
recommend keeping bread wrapped up to prevent it
from becoming too soft.

STEAM REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen,
chilled or at room temperature. This function uses
steam to gently reheat food without drying it out,
thus enabling it to retain its original flavour. Standing
time improves the result. We recommend placing
smaller or thinner pieces of food in the middle and
larger or thicker pieces around the outside. If using
the steamer tray, place the baking tray below it to
collect any liquid running out of the food.

ECO CYCLE

For cooking roasted meat and fish, leavening cakes,
tarts and biscuits on a single shelf. When this ECO
function is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the ECO cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door should
not be opened until the food is completely cooked.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.
* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014

COOK 3

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time

without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES

Use this function to cook three trays of similar
shortbread biscuits to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

TART

Use this function to cook three trays of similar tarts
to maximize results. The function includes a preheat.
Take the three trays out of the oven at the same time.
PIZZA (frozen)

Use this function to cook three trays of similar frozen
pizzas to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal Prepare a fruit tart
according to your preferences in a round pan to be
placed on the wire shelf at level 3. Prepare a lasagna
according to your preferences (1.5-2kg) in a pan to

be placed on the wire shelf at level two. Prepare 6-10
chicken drumsticks with diced potatoes (500-800g)
directly in the baking tray to be placed on level 1.
After preheating, bake all the dishes at the same time.
After 50-60 minutes take out the tart, after 60-70
minutes take out the lasagna, after 80-90 minutes
take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

This cycle is designed to cook a complete fish or
vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700-900g) with sliced vegetables (600-
900gq) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

O™ TEMPERATURE

To adjust the temperature or the grill level
manually during cooking.

e MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
FAVORITES
For retrieving the list of 9 favorite functions.

£3 SETTINGS

@ For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display
will be reduced to save energy and lamp switches off
after T minute. When "DEMO”"is “On" all commands are
active and menus available but the oven doesn't heat up.
To deactivate this mode, access "DEMO” from “SETTINGS”
menu and select "Off”. By selecting "FACTORY RESET", the
product switches off and then it returns to first switch on.
All settings will be deleted.
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FIRST TIME USE

1.SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Press + or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE"in “SETTINGS" menu, available by
pressing & .

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

AN .

\.
!
7

o

Press + or — to set the correct hour and press v :
The two digits for the minutes will flash on the display.
Press + or — to set the minutes and press v to
confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS” menu,
available by pressing & .

3.SET THE POWER CONSUMPTION

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): if
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

Press & to enter “SETTINGS” menu, then select

DAILY USE

“POWER” and select desired power setting.
Press + or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press

v/ to confirm.

4.SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and
to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing , press & .
Settings and use navigation buttons + and — to

select “WATER HARDNESS". Press to confirm.

Use navigation buttons 4+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the

following table:
Press v to confirm.

For Water Hardness level, “Hard” is preset.

WATER HARDNESS LEVELS TABLE

°dH °fH °Clark
Level German | French | English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-1 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
Very
5 hard 35-50 61-90 43-62

5.HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1.SELECT A FUNCTION

Press to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.
The functions can be selected by pressing the icon
for one of the main functions or by scrolling through
a menu: To select an item from a menu (the display
will show the first available item), press or — to
select the desired one, then press ./ to confirm.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<] allows you to change the previous setting again.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press —+

or — to change it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Steam + Air” function, you can select the amount
of steam from the following values: STEAM 1, STEAM
2.

Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed tapping on °C
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button, then using -+ or — to adjust it.
DURATION

Y
N
s

s
X

- ~1°C

When the (& icon flashes on the display, press

or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press /" or to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing :press or — to
amend it and then press /" to confirm.
END TIME (START DELAY)
In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. The display shows the end time while the
@ icon flashes.
o4

Y oaee
| I [ I

L)

Press -+ or — to set the time you want cooking
to end, then press . to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the
door: The function will start automatically after the
period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

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 press or —

to amend the programmed end time or press << to
change other settings. By pressing ,in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

3.DYNAMIC MENU

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press or — to
set the required value then press ./ to confirm.
DONENESS

In some Dynamic functions it is possible to adjust the
doneness level.

2N

DOMEMESS
When prompted, press + or — to select the

desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press ./ or to confirm and start the function.

4.COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam+ Air” inside the Manual
Functions or one of the several Dynamic dedicated
recipes it is possible cook any kind of food thanks to
the use of the steam. Steam spreads more quickly
and more evenly through food compared to just the
hot air typical of Conventional Functions: this reduce
cooking times, locking in food'’s precious nutrients
and ensuring you obtain excellent, truly delicious
results with all your recipes. Through the complete
duration of the steam cooking the door must be kept
closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.
When requested on the display with "ADD WATER”
indications, extract the drawer, open drawer’s lid

and fill it with water until the level requested on

the display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

~
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After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

Avoid to fill the drawer when the oven is switched off
or up to it is requested from the display. We suggest
emptying the drawer after the cooking steam cycle.

5.START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or

once you have applied the settings you require, press
to activate the function.

During the delay phase, by pressing [ > ] the oven

will ask if you want to skip this phase, starting

immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the display

will recommend the most suitable level for each function. At

any time you can stop the function that has been activated

by pressing [O .

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will shown on the
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display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.

6.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once

the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door.

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 or —.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Dynamic functions will require the food to be
'gurned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Check the food, close the door.
Please note: Press [ > | to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue the
cooking.

8.END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

Press [ > | to continue cooking in manual mode
(untimed) or press —+ to extend the cooking time
by setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

9. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10 on
your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press
otherwise, to ignore the request press <<].

Once ' has been pressed, press the or —

to select the number position, then press ./ to
confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
press QB : The display will show your list of favorite
functions.

-
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Press + or — to select the function, confirm by
pressing . , and then press to activate.

10.CLEANING FUNCTIONS
STEAM SELF CLEAN
Press & to show “Steam Self Clean” on the display.

@
035
Sheam Self Clean

Press [ > | to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press ~ when done. Once you have done all steps,
whtlen required press [ > ] to activate the cleaning
cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

11. DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run

a drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water in the drawer (be careful not

to remove the drawer after cooking). Once done,

the drawer can be extracted and emptied. We
recommend emptying the drawer as soon as the drain
is completed.
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12.DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 100 minutes. Descale
can be initiated anytime by the entering the then
selecting the "CLEANING FUNCTIONS" menu and the
Descale function. The display will show you when it
is time to run a Descale cycle. The number of hours
of steam cycles that must pass before the Decale
messages are shown depends on the water hardness
level set on the appliance and on the selected

steam functions, proportionally with the amount of
steam generated. The descaling procedure can also
be performed whenever the user desires a deeper
cleaning of the internal steam circuit. Before to run
the descaling phase, the appliance will check if some
residual water is contained into the boiler, and a Drain
cycle could be performed, if needed. In this case, you
will have to empty the drawer after the Drain cycle,
before continuing with the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 40 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF
SOLUTION>, please pour the descaling solution
in the drawer. For best results in descaling, we
recommend filling the tank with a solution
composed of 75 g of the specific WPRO
product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product
for the maintenance of the best performance
of your steam function in the oven. For orders
and information contact the after sales service
or our website. Beko Europe will not be held
responsible for any damage caused by the use
of other cleaning products available on the
market. Once the descaling solution is poured
inside the drawer, press to start the main
descaling process. The descaling phases do not
need you to stay in front of the appliance.
After each phase is completed, an acoustical
feedback will be played and the display will
show instructions to proceed with the next
phase.
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Once the descaling phase has been completed,
the boiler will be drained: the descaling
solution used during this phase will be poured

into the extractable drawer. At the end of
the drain, drawers has to be extracted and
emptied.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer
and the steam circuit, rinse cycle has to be
done. When display shows <ADD 0.25 L OF
WATER> fill the tank with 0,25 L of drinking
water, then press [ > | to start the rinsing.
Do not turn off the oven until all the
steps required by the function have been
completed.
Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.
When Descale procedure is completed
drawer has to be extracted and emptied, it
is suggested to dry the cavity from potential
water residuals. It will be then possible to use
all the steam functions.
Please note: during the Descale cycle, some noise
could potentially be heard since the oven pumps
are activated in order to guarantee the optimal
descale efficiency.
Once the maintenance cycle has started, do
not remove the drawer unless requested by
the appliance.
Please note: After the boiler gets filled by
the descaling solution and the display shows
"DESCALING PHASE 1/2" the cycle should not be
interrupted, otherwise the entire descaling cycle
must be repeated before being able to run any
steam function.
13. MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off. Press and hold icon
for 5 seconds: The (J icon will flash on the display.
Press + or — to set the length of time you require
and then press ./ to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the minuteminder has finished counting
down the selected time.

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press or — to change the time set on
the timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press to switch on the oven and then select the
function you require. Once the function has started,
the timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press to stop the function that is
currently active.

14. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold <I< for at least
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five seconds. Do this again to unlock the keypad.

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

15. USING THE PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature
has been reached. Once you have inserted the probe,
an audible signal is activated and “Probe Plugged”
appears on the display.

=

7
LN

Select the function you require from those that are
compatible (Steam, Forced Air + Steam, Turbo Grill,
Forced Air, Convection Bake, Maxi Cooking, Eco Cycle,
Dynamic functions): The display prompts to set the
target temperature of the probe: Press or —

to set it and press ./ to set the following cooking
parameters.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to set
the cooking time or set a specific time for cooking to
end. The light will remain switched on until the probe
is removed.

CLEANING AND MAINTENANCE

If the probe is removed, the display inform to plug

it correctly; in case the probe is still not inserted
correctly, the cycle will continue for about 10 minutes
cooking before canceling it.

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

Please note: To change the settings subsequently, press =
or — for the probe temperature or press <<| for other
settings. An audible signal and a message will tell you if use of
the probe is not compatible with the action done. If this is the
case, remove the probe.

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

MEAT: Insert the probe deep into the meat, avoiding
bones or fatty areas. For poultry, insert the probe
lengthways into the centre of the breast, avoiding
hollow areas.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

Meat

Make sure that the oven has

cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES
Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

« Do not use corrosive or abrasive detergents. If
any of these products inadvertently comes into
contact with the surfaces of the appliance, clean
immediately with a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, leave
the oven to cool completely and then wipe it with
a cloth or sponge.

+ Activate the “Steam Self Clean” function for
optimum cleaning of the internal surfaces. (Only in
some models).

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

« The oven door can be removed to facilitate
cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the
dishwasher.

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
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cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than 2
days. In order to completely remove the water inside or clean
the internal surfaces, you can open the water drawer:

1. Push towards the top the back flap to remove the
water drawer top cover.

2. Once the cleaning is done, you can close the
drawer by inserting the two front flaps inside the
front openings and pushing down the back side.

Use only room temperature water when filling the

CLEAN THE INTERNAL GLASS OF THE DOOR
. Open the oven door completely and activate hinge
stopper on both sides.

. Then close the door until it stops in a safe position.

. Simultaneously press the two retaining clips.

. Remove the upper edge of the door by pulling it
towards you.

. Lift and firmly hold the inner glass with both hands
and remove it.

. Place it on a soft surface before cleaning it. Do not
remove intermediate glass from the door assembly.

—I
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water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.

REPLACING THE LAMP
For the replacement of the lamp, contact the after
sales service.
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HOW TO REPOSITION THE DOOR GLASS

1. Insert inner glass after cleaning into the door
assembly with glossy side towards the oven cavity.

2. Insert the upper edge of the door and gently press
until it snaps in place

3. Remove hinge stopper on both sides and then

close the door.

TROUBLESHOOTING

Problem

The display shows
letter 'F’ followed by
a number or letter
different from F4E1.

_Possible cause

Oven failure.

Contact the Call Center and state the
number following the letter ‘F’.

The display shows
FAET.

Food probe is not properly connected.

Check if the probe is connected correctly, if
yes but the problem persists, please contact
Call Center.

The display shows
unclear text and
appears to be broken.

Another language set.

Contact the Call Center

The oven makes
noises, even when it is
switched off.

Cooling fan active.

Open the door or hold and wait until the
cooling process has finished.

The oven does not
heat up.

When “DEMO” is “On” all commands
are active and menus available but the
oven doesn’t heat up.

DEMO appears on display every 60
seconds.

Access “DEMO” from “SETTINGS” and select
"Off".

The oven display

shows F8E8 (or inability

to use the Steam
function because of
failure FSES8)

Excessive pollution of the water and
steam system.

Fill the drawer with clean water and then
run the cleaning/descale function. After the
process is completed, restart the descaling
process using the target solution with the
descaler and then carry out the process
again.

If error F8ES still appears, contact the
nearest service center.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.bauknecht.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Manuel de l'utilisateur

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT
=_/ enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

fﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser 'appareil.

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

2icerriiie]eree e STTTTTITTT e cosennccnstnncoresnnconens
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.1,- ........ 6
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DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

1. Réservoir d'eau amovible
2. Panneau de commandes

3. Ventilateur de cavité
(non visible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du four)

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde
autoportante
(le cas échéant)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

11.Gouttiére
(non visible)

1. ON/OFF

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

2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3.BOUTON DE NAVIGATION MOINS
Pour naviguer a travers un menu et

diminuer les réglages ou valeurs d'une
fonction.

4.RETOUR

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5.ECRAN
6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

6 7 8 9
7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS
Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions, aux réglages et aux favoris.
9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en utilisant
des réglages de base ou spécifique.
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ACCESSOIRES

Avant l'achat d'autres accessoires qui sont disponibles
sur le marché, assurez-vous qu'ils sont disponibles

sur le marché, assurez-vous qu'ils sont résistants a la
chaleur et adaptés pour la vapeur.

: GRILLE METALLIQUE

: La grille métallique est

: adaptée pour tous les modes
¢ de cuisson.

¢ Vous pouvez placer la

: nourriture directement sur la
: grille métallique ou I'utiliser
: comme support pour les

. lechefrites et plats ou autres
. ustensiles allant au four,

. résistant a la chaleur.

: LECHEFRITE

. La lechefrite convient a tous
. les modes et fonctions de

: cuisson. Il peut étre utilisé

i pour cuisiner toutes sortes

. d'aliments sans récipient.

. Utilisez-le pour recueillir les
: jus de cuisson, en le plagant
: sous la grille métallique.

: LECHEFRITE VAPEUR

: Ce plateau perforé spécial

: facilite la circulation de la

: vapeur, pour obtenir une

¢ cuisson uniforme.

: Placez la gouttiére sur le :
. niveau inférieur pour recueillir :
. les jus de cuisson avec les

. dispositifs d'arrét vers l'arriere

: du produit.

: SONDE AUTOPORTANTE

: Pour mesurer précisément

. la température interne des

. aliments pendant la cuisson.
. Elle peut étre utilisée pour la
: viande et le poisson.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle
acheté.

*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
auprés du Service Aprés-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible. Les autres accessoires,
comme la léchefrite, sont insérés horizontalement en
les laissant glisser sur les guides

Assurez-vous qu'il y ait un intervalle d'au moins 30
mm entre le haut de tout récipient et les parois du
compartiment de cuisson afin de permettre a la
vapeur de s'écouler de maniére suffisante.

INSERTION DE LA LECHEFRITE VAPEUR

La lechefrite vapeur doit étre insérée avec les
embosses latérales de référence vers l'arriere de la
cavité comme illustré sur l'image :

y

DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cotés de la cavité du four sont pourvus d'une
grille en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en
forme de bouton. Les grilles en échelles sont amovibles
pour faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en forme d'échelle, saisir
fermement la partie externe du guide et la tirer

vers le haut pour I'extraire du support frontal tout

en tournant sur le support arriere, puis faire glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en forme d'échelle,
faites glisser la partie arriere sur le support arriére.
Ensuite, une fois glissé, en faisant pivoter le support
arriere, tirer 'ensemble vers le bas jusqu'a ce que

la grille en forme d'échelle s'accroche au support
frontal.
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FONCTIONS
— sMENU DYNAMIQUE

Avec le Menu Dynamique, il suffit de sélectionner le type et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir les meilleurs
résultats. Le four calcule automatiquement les réglages optimaux et continue a les modifier au fur et a mesure que la cuisson
progresse. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous recommandons toujours de
vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.
Certains cycles automatiques offrent la possibilité de régler préalablement un niveau de cuisson inférieur ou supérieur au niveau
par défaut (voir le paragraphe Cuisson dans la section Utilisation quotidienne).

TABLEAU DE CUISSON DYNAMIQUE

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement. Pour obtenir le meilleur de
cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

T T
i ALIMENTS 50 R TIONS/MORCEAUX

600g-2,0kg

Epeautre

. PATES ET CEREALES

:Ajouter I'eau et le riz dans un récipient résistant a la chaleur. Utilisez
:une tasse et demi d'eau pour chaque tasse de riz. Pour obtenir de

:Ajouter de I'eau et I'épeautre dans un récipient résistant a la chaleur.
:Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque tasse d'épeautre. Pour

:Ajouter I'eau et I'orge dans un récipient résistant a la chaleur. Utilisez
:une tasse et demi d'eau pour chaque tasse d'orge. Pour obtenir de

‘Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur , et pour de bons : 2 1
‘résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte :

:Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du :
Roti de ) ipoivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos gotts. Alafin | 2
boeuf ‘de la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de i+ s
SCOUPEL.. e ST :
:Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson. Utilisez
. : :la grille métallique au niveau 2 et la léchefrite avec une tassed'eau 1 2
: Pains pour : : . s . . :
3 : 1-3cm :au niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments. Pour obtenir
‘hamburgers: : . o . ) Aveeens et
: : :des résultats parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments :
....................................................... RENGANE JA.CUISSON ... e
Rosbif - :Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du : :
Cuisson ) ipoivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos gotts. Alafin | 2
lente : ide la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de i s S 5
.......................................................... UL o e e e
:Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du : :
Réti de porc ) ‘poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos gotts. Alafin | 2
] porc: :de la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avantde i . e :
................................................. QU ..o e e e e
3 : :Répartissez uniformément sur la grille métallique. Percez les saucisses : :
VIANDE : : e n , . 1
: Saucisses et :avec une fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent. Utilisez la grille  :
] . : 4009-1,5kg PR . N . , . :
Wirstel :métallique au niveau 2 et la léchefrite avec une tasse d'eau au niveau ia...... 4 :
.................................................... :1.pour.recueillir les.exsudats desaliments. ...
:Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le :
. :préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément 4 1
Cotes de : : PR ™ - 1 . :
orc 4009-1,5kg :sur la grille métallique. Utilisez la grille métallique au niveau 2 et la L .
P ‘lechefrite avec une tasse d'eau au niveau 1 pour recueillir les exsudats : " """ +
e e DO AMEIES. e
3 : :Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 2
. Poulet roti : 800g-2,5kg :préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avecle :
: icoté poitrineversle hauk. ... ... ST
] §App||%uez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le  : :
: Morceaux : 1 fournée ‘préférez. Répartissez uniformément sur la grille métallique. Utilisezla 2 1
: devolaille : :grille métallique au niveau 2 et la lechefrite avec une tasse d'eauau  ia...... et :
;"P""'t' i e, ‘niveau 1. pour recueillir Jes exsudats des.aliments.......................... SO
3 oftrine de : :Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et pour de bons : 2 1 :
] : volailleala : 1-4cm P - . . :
3 ] : ‘résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. :
e U VAP
‘‘‘‘‘ '&
...... - ~=n — @ R \e.eef

| ACCESSOIRES
: ¢ Grille métallique

:Plat résistant a la chaleur:
iosurlagrille métallique i

" R ) %Réci ient résistantéla§ . . :
Gouttiere /lechefrite P chaleur i Sonde autoportante ;| Léchefrite vapeur
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i {  POIDS/EPAISSEUR/
AT eONE L AMENTS PORTIONS/MORCEAUX! ... e A
) éAppquuez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 2
:préférez. + =
e ; 2 !
] V\(/Pgi:szlri : ) :Assaisonnez selon vos godts, pour obtenir de bons résultats, il est eeerto ot
. L :suggéré de ne pas ouvrir la porte. =
: entier cuita: :
VAU e e
Darne de §Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 2
poisson 200-800¢g L
rbtie :préférez. ~ -

POISSON ; Flletsde ......................................... ............................................................................................................ ....................................
. N ‘Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur, et pour de bons : 2 1
:poissonala 05-3cm P ; i . : +
: : ‘résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. EES- g R —

R o O S SO SO UUURUOTURR:
i Moulesala 5009-20k iRépartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et pour de bons 2 1
vapeur 9-4Y%9 irésultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. feeart
éRépartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et pour de bons 2 1
irésultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. fecart
:Placez au centre de la lechefrite vapeur, pour obtenir de bons 2 1

‘résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.

édu Iégume lui-méme, de viande émincée et de fromage rapé.

§Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. Salez, poivrez
‘et versez de la créeme. Parsemez de fromage.

upez les légumes et remplissez avec un mélange de chair

:Le poids se référe a une seule pomme de terre. Pour obtenir une 2 1
Pommes icuisson uniforme dans chaque pomme de terre, il est conseillé de i
de terre 50-2009g ‘les choisir de taille similaire. Répartissez uniformément les pommes sl
entiéres ide terre non épluchées dans la lechefrite vapeur, et pour de bons
e e TESUMtAS, ] est suggére de ne pas ouvrirlaporte. i
: ] Morceaux :Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans la lechefrite 2 1
LEGUMES  de pommes 4009-1,0kg ivapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la \eeal T -

ideterreala:

‘porte.

:Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans la leéchefrite
:vapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la

:Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans la léchefrite

rte.

Ctjir,zsd;ﬁ; 4009g-1,0kg ivapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la
iporte.
Bl e e e
Fruits en :Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans la lechefrite 2 1
i morceauxa 4009-1,5kg ivapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la i
................................................ T Rhsssnis
400g-1,5kg §RépartissezuniformémentdansIaIéchefritevapeur,etpourdebons§ 2 1

:Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger.
:Formez dans un moule a cake avant qu'elle ne léve. Utilisez la

Erésultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.

§Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. Laissez-la lever 2
Pizza 4009-1,2kg ‘en utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate dans une
B e . [echefrite légérement huilée, Aloutez la gamiture que vous préférez. |1
: Pizza :Retirez de I'emballage et répartissez uniformément sur la grille 1
3 . : 250 g- 1,2 kg Y . :
: [surgelée] : ‘métallique. s SITRE r
] : §Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et percez 1 '8
: Gateau salé : 800g-1,5kg :la pate avec une fourchette, remplissez la pate selon votre recette Arenenn ~ +©
e e DT, e e
o ) : i @q\ me
ACCESSOIRES; 7

Plat résistant a la chaleur

i..surla grille métallique. ;..

. . . %Réci ient résistantéla% . .
Gouttiere /lechefrite P chaleur i Sonde autoportante : Lechefrite vapeur
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- § i POIDS/EPAISSEUR/
......... CATECORE . A-MENTS PORTIONS/MORCEAUX: o O e SCESSOTRES
Génoise 400g-12kg :Préparez une patg a génoise dégraissée. Versez dans un moule
hemisé et graissé.
Gateau Préparez un mélange a gateau marbré selon votre recette préférée.
. 4009-1,2kg o Ny
marbré Versez dans un moule chemisé et graissé.
:Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre
Muffins 1 fournée ‘recette favorite et remplissez des moules en papier. Répartissez
uniformément surlalechefrite.
réparez les biscuits comme vous le souhaitez et laissez-les refroidir. : 5
Biscuits 1 fournée :Répartissez uniformément la pate et faconnez-la a votre gré. Disposez:
e e s cookies surune lechefrite.
PATISSERIE . réparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la lechefrite
Brownies 800g-1,5kg ) )
ecouverte de papier cuisson.
:Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de pin, de
. :cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un moule, versez du
Strudel 1 fournée : . . - A P
:sucre et faites cuire pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une péte
........................................................ trepliez [a partie XENIEUI. | . . e
:Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avecdes : 4 '8
‘miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissezavecdes  : a...... 4+ \\.)
Tarte aux - . . . . :
ommes 800g-1,5kg ;frwts frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez :
P ‘les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez les bords et
.......................................................................................... AdIgEONNEZ AORUL. | e e
:Pommes au ; . ‘Bvidez et remplissez de pate d'amandes ou de cannelle, de sucreet i 2
: : 1 fournée : :
four de beurre.
DESSERTS ........................................................ ’ ....... R R , ...................... ‘ ........................................... BT
Flan au 1 fournée :Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et pourdebons : 2 1
caramel ‘résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. :
e poids se référe a un seul ceuf. Pour obtenir une cuisson uniforme  : 1
:dans chaque ceuf, il est conseillé de les choisir de taille similaire. i +
(CEufs de P - - N . eserto -
oule 50-80g :Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et pour de bons
EUFS P :résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Si les ceufs  vont étre:
........................................................ mangés froid, rincez-les immeédiatement a l'eau froide. i
GEufs de Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et pour de bons 1
. 1 fournée ‘résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Siles ceufs vont étre:
caille e . o N . fqeeort
e iMaNgEs froid, rincez-les immeédiatement & l'eau froide, AR e
A : '& o
e - S D) Y~ es
{ACCESSOIRES o . o L :
: iPlat résistant a la chaleur: :Récipient résistant a la:

Grille métallique

: . el i Gouttiére /léchefrite : i Sonde autoportante | Lechefrite vapeur
Lsurlagrillemétallique. (Ll

..Chaleur ... .}
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SOUS VIDE

%

Le sous-vide est une technique de cuisson
professionnelle qui nécessite l'utilisation de sachets
en plastique alimentaire sous vide et la cuisson a des
températures précisément controlées a l'aide de vapeur.
Le processus de cuisson graduel et précis contribue
au développement d'une tendreté et d'une saveur
exceptionnelles, et garantit également l'uniformité de la
cuisson dans I'ensemble de |'aliment. Cette fonction vous
permet de cuire de la viande, du poisson, des légumes et des
fruits en obtenant des résultats dignes d'un chef cuisinier.

Consultez le tableau de cuisson sous vide pour utiliser
correctement la fonction.

Recettes de sous-vide : Comment faire

g micro-ondes

Boeuf Sous V|de

i Accessoires

: Répartissez uniformément _

: les paquets autour du centre :

de la lechefrite vapeur. Assu- :

i rez-vous que I'emballage est : +

i sous vide. Pour obtenirde 1

 bons résultats, il est suggéré
i de ne pas ouvrir la porte.

J VAPEUR + CHALEUR PULSEE

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de cuire des
plats agréablement croustillants et dorés a I'extérieur, tout en
restant tendres et succulents a l'intérieur. Pour atteindre les
meilleurs résultats de cuisson, nous recommandons de choisir
un niveau de vapeur FORT pour la cuisson des poissons,
MEDIUM pour la viande et FAIBLE pour le pain et les desserts.
Accessoires recommandeés : Lechefrite / Grille métallique
\\\3’ 100% VAPEUR

Pour la cuisson de plats naturels et sains en utilisant

la vapeur pour préserver les valeurs nutritives naturelles des

aliments. Cette fonction est particuliérement adaptée pour

la cuisson des légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour

blanchir. Sauf indication contraire, enlevez 'emballage et les

pellicules de protection avant de placer les aliments dans le four

Accessoires recommandés : Lechefrite vapeur au niveau 2 et

lechefrite au niveau 1

SECHAGE APRES LES OPERATIONS A LA VAPEUR

La cuisson a la vapeur géneére beaucoup d'humidité a

lintérieur du four. Il sagit d'un phénomene tout a fait normal

qui ne compromet pas le bon fonctionnement de l'appareil.

Alafin de chaque cycle de cuisson, nous recommandons

d'utiliser le cycle de séchage raplde pour éliminer I'humidité

du four.

Nous suggérons également de:

1. laisser l'appareil refroidir;

2. sécher soigneusement le compartiment de cuisson et les
accessoires, y compris la gouttiere derriére la porte, juste en
dessous du joint de la porte, a laide d'un chiffon doux ou
d'un papier absorbant ;

. laisser la porte ouverte le temps nécessaire au séchage
complet du compartiment de cuisson.
8~ MENU AUTRES FONCTIONS
D_
FONCTIONS TRADITIONNELLES
PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de cuisson.
Attendez la fin de la fonction avant de placer les aliments dans
le four. Une fois la phase de préchauffage terminée, le four va
automatiquement sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».

égumes Sous Vide
5 Frwts Sous Vide

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite
GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL

Rotie Elevée
TURBO GRIL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions gril et
convection. Nous vous conseillons de retourner les aliments
durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille
CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec garnitures
sur une grille uniquement . Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage:
attendre la fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de plat

sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs résultats, cette
fonction comporte une phase de préchauffage : attendre la fin
du préchauffage pour introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

DUREE (min)
5-6

ALIMENTS TEMPERATURE (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 160 30-35
Biscuits 145 35-40

CHALEUR PULSEE

Lo
ale
Y7y

Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes avec
circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage:
attendre la fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Il est possible de l'utiliser pour cuire différents aliments
demandant la méme température de cuisson sur plusieurs
grilles (maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

@ FONCTIONS DE NETTOYAGE
\

NETTOYAGE A LA VAPEUR

Laction de la vapeur d'eauy, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse, aide a
enlever les saletés. Ne lancez la fonction que lorsque le four est
a température ambiante.

DETARTRER

Pour enlever les dépots de calcaire dans le réservoir a eau
chaude. Nous vous conseillons d'utiliser cette fonction de
facon réguliere.

Sinon, un message saffiche a I'écran vous invitant a nettoyer le
four.

SECHAGE RAPIDE

Aprés un cycle de cuisson a la vapeur, le four vous propose
automatiquement de lancer le cycle de séchage rapide afin
déliminer I'humidité de la cavité. Si vous le souhaitez, vous
pouvez lancer un cycle de séchage rapide a partir du menu de
nettoyage. Suivez les instructions figurant sur I'écran. Nettoyez
la gouttiere située sous la porte a laide d'un chiffon doux ou
d'un papier absorbant afin d'éliminer les gouttes d'eau.
S B~ FONCTIONS SPECIALES

0—
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MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).
LEVAGE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées. Pour
assurer la qualité de levage, n‘activez pas la fonction si le four
est encore chaud aprées un cycle de cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a la
chaleur.

YAOURT

Pour faire du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a la
chaleur.

DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des [égumes. Coupez-les en
fines tranches et placez-les directement sur une grille.

Accessoires nécessaires : grille
CUISSON GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a 2,5 kg).

Il est conseillé de retourner la viande pendant la cuisson pour
obtenir un dorage homogéne des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson pour éviter son
dessechement.

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

STERILISATION

Pour stériliser les biberons et les pots a l'aide de la vapeur.
Insérez la plaque de cuisson sur le niveau 1 et la lechefrite
vapeur sur le niveau 2, placez les articles dessus, en laissant
suffisamment d'espace entre eux pour permettre a la vapeur
d'en atteindre toutes les parties.

DECONGELATION A LA VAPEUR

Pour décongeler toute sorte d'aliments. Placez les aliments
comme la viande et le poisson, sans emballage, dans la
lechefrite vapeur au 2e niveau. Placer la lechefrite sur le niveau
1 pour récupérer I'eau de décongélation. Pour de meilleurs
résultats, ne décongelez pas les aliments complétement,
terminez le processus avec un temps de repos. Nous vous
conseillons de laisser le pain emballé pour qu'il ne ramollisse
pas trop. R

RECHAUFFER A LA VAPEUR

Pour réchauffer les repas préparés surgelés, froids, ou ala
température ambiante. Cette fonction utilise la vapeur pour
réchauffer les aliments lentement, sans les assécher, pour leur
permettre de conserver leurs saveurs originales. Quelques
minutes de repos améliorent le résultat. Nous vous conseillons
de placer les morceaux d'aliment plus petits ou plus minces au
milieu, et les morceaux plus gros ou plus large vers I'extérieur.
Sivous utilisez la lechefrite vapeur, placez la lechefrite en
dessous pour recueillir les jus qui séchappent des aliments.
PROGRAMME ECO

Pour la cuisson des viandes et poissons rétis, la levée des
gateaux, tartes et biscuits sur une seule grille. Lorsque cette
fonction ECO est utilisée, 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 étre
ouverte avant la fin de la cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite.

*Fonction utilisée comme référence pour la déclaration d'efficacité
énergétique conformément au Reglement (UE) n° 65/2014
COOK3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme temps sans
mélanger les ardbmes et les odeurs.

Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des biscuits, des
gateaux, des pizzas surgelées congelées et pour préparer un
repas complet. Il nest pas nécessaire de préchauffer le four.
BISCUITS

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de biscuits
sablés similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du four
en méme temps.

TARTE

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de tartes
similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction comprend
un préchauffage. Sortez les trois plateaux du four en méme
temps.

PIZZA (surgelée)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de pizzas
surgelées similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du four
en méme temps.

MENU 1 COOK 3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a base de
viande et d'un dessert. Le four doit étre préchauffé.

Exemple de repas complet Préparez une tarte aux fruits
selon vos préférences dans un moule rond a placer sur la
grille métallique au niveau 3. Préparer des lasagnes selon

vos préférences (1,5 -2 kg) dans un plat a placer sur la grille
meétallique au niveau deux. Préparer 6 a -10 pilons de poulet
avec des pommes de terre en dés (500 a -800 g) directement
dans la léchefrite a placer au niveau 1. Apres le préchauffage,
faites cuire tous les plats en méme temps. Apres 50-60
minutes, sortez la tarte, apres 60-70 minutes, sortez les
lasagnes, aprés 80-90 minutes, sortez le poulet aux pommes
de terre.

MENU 2 COOK 3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a base
de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four doit étre
préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau 3.
Préparer des lasagnes au pesto ou des cannelloni selon vos
préférences (1,5 -2 kg) dans un plat métallique ou en pyrex

a placer sur la grille métallique au niveau deux. Préparer des
filets de poisson en papillote (700 -900 g) avec des légumes en
tranches (600 -900 g) directement dans la lechefrite a placer
au niveau 1. Apres le préchauffage, faire cuire tous les plats en
méme temps. Aprés 45-55 minutes sortez la tarte, apres 55-65
minutes sortez les lasagnes, aprés 60-70 minutes sortez le
poisson et les légumes.

O TEMPERATURE

Pour régler la température ou le niveau du gril
manuellement pendant la cuisson.

g MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
FAVORIS

Pour récupérer la liste de 9 fonctions favorites.
£3 REGLAGES

@ Pour ajuster les reglages dufour.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de 'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint apres

1 minute. Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
commandes sont actives et les menus disponibles mais le four ne
chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez & « DEMO »"a partw
du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ». En sélectionnant "
REINITIALISER " le produit s'éteint et revient ensuite aux parametres
de son premier allumage. Tous les réglages seront effacés.
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois :

Lafficheur indiquera " English ".

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ", disponible
en appuyant sur g .

2. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
I'écran.

N
\.
!

o

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure correcte et
appuyez sur v :Les deux chiffres indiquant les minutes
clignotent a I'écran. Appuyez sur + ou — pour régler les
minutes et appuyez sur v/ pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE"
dans le menu "REGLAGES', disponible en appuyant sur gf .

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence utilise
un niveau d'énergie plus faible, vous devrez diminuer la
valeur (13).

(Parametres), puis sélectionnez « POWER » (Puissance) et

UTILISATION QUOTIDIENNE

choisissez le réglage de puissance souhaité.

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut » ou 13 « Bas
» et appuyez sur v pour confirmer.

4. REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner efficacement et
de garantir qu'il invite régulierement l'utilisateur a effectuer
le cycle de Détartrage lorsque cela est nécessaire, il est
important de régler le niveau de dureté de l'eau. Pour le
réégler, allumez le four en appuyant sur , appuyez sur
& .

Reglages et utilisez les boutons de navigation + et —
pour sélectionner « WATER HARDNESS » (Dureté de l'eau).
Appuyez sur pour confirmer.

Utilisez les boutons de navigation 4+ et — pour
sélectionner le niveau correct pour l'eau de votre région,
sur la base du tableau suivant :

Appuyez sur v/ pour confirmer.

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau « Dure » est
préréglé.

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

°dH °fH °Clark
Niveau degrés degrés degrés
allemands | francais anglais

1 | Trés douce 0-6 0-10 0-7

2 Douce 7-1 11-20 8-14

3 Moyenne 12-16 21-29 15-20

4 Dure 17-34 30-60 21-42

5 | Trés dure 35-50 61-90 43-62

5. 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 a 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 a 200
°C pour environ une heure, de préférence utilisant une
fonction avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou «
Chaleur tournante »).

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur [ O ] pour allumer le four : I'écran affichera la
derniere fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
l'icdbne pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyez sur ou — pour sélectionner l'élément
souhaité, puis appuyez sur .~ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur <<

, vous pouvez de nouveau changer les réglages précédents.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE VAPEUR

J8---- 20

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur —+ ou
— pour la changer, puis appuyez sur ../~ pour confirmer

et poursuivre avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du gril :

Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril : 3

(élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction « Vapeur + Chaleur pulsée », vous pouvez

sélectionner la quantité de vapeur a partir des valeurs

suivantes : VAPEUR 1, VAPEUR 2.

CB}uknecht



Une fois la fonction activée, la température/le niveau de
gril peut étre modifié en tapant sur le bouton °C puis en
utilisant + ou — pour le régler.

DUREE

Y V2
7 N\

Lorsque l'icone (& clignote a I'écran, appuyez sur -+ ou
— pour régler le temps de cuisson dont vous avez besoin,
puis appuyez sur . pour confirmer. Vous ne devez pas
régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson
manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur . ou
pour confirmer et lancer la fonction. En sélectionnant ce
mode, vous ne pouvez pas programmer un départ différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur -appuyez sur ou — pour
le modifier et ensuite appuyez sur ./ pour confirmer.
DEPART DIFFERE
Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la
fonction en programmant I'heure de fin de cuisson. Lécran
indique la fin de la cuisson lorsque le @ voyant clignote.

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure de fin de
cuisson souhaitée, puis appuyez sur .~ pour confirmer
et activer la fonction. Placez les aliments dans le four et
fermer la porte : La fonction démarre automatique apres
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 préchauffage : Le four va
atteindre la température désirée graduellement, ce qui signifie
que les temps de cuisson vont étre légerement plus longs que
ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps
d'attente, vous pouvez appuyer sur ou — pour modifier
I'heure de fin programmeée ou appuyer sur <I<I pour modifier
d'autres parameétres. En appuyant sur (1J , afin de visualiser
linformation, il est possible de passer de I'heure de fin a la durée
etinversement.

3. MENU DYNAMIQUE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de
tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat
optimal. R

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)

RILOGEAMS

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications
a l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur
ou — pour régler la valeur requise puis appuyez sur
/" pour confirmer.
DEGRE DE CUISSON
Dans certaines fonctions Dynamiques, il est possible de
régler le niveau de cuisson souhaitée.

' 2N

LOMEMESS

Lorsque cela est demandé, appuyez sur <+ ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien
cuit (+1). Appuyez sur . ou pour confirmer et lancer
la fonction.

4. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur + Air » dans les Fonctions Manuelles
ou l'une des recettes spécifiques Dynamiques, il est
possible de cuire toute sorte d'aliments grace a l'utilisation
de la vapeur. La vapeur se répand plus rapidement et plus
uniformément a travers les aliments contrairement a la
convection naturelle qui utilise de l'air chaud: cela réduit
les temps de cuisson, gardant les précieux nutriments

des aliments et vous garantissant des résultats excellents,
vraiment délicieux avec toutes vos recettes. Pendant toute
la durée de la cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.
Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire de
remplir d'eau le réservoir a eau situé a l'intérieur du four
en utilisant le réservoir d'eau amovible sur le panneau de
commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « ADD WATER »
(Ajouter de l'eau), extraire le tiroir, ouvrir le couvercle du
tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur
I'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement
vers le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé.
Apres l'insertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours rester
fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

/ ig/j
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Apreés le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson
plus longs, une fois que l'eau se sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle
:le four invitera a le faire en cas de besoin.

Evitez de remplir le tiroir lorsque le four est éteint, ou
jusqu'a ce que cela soit demandé a I'écran. Il est conseillé de
vider le tiroir aprés le cycle de cuisson a la vapeur.

5. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages que
vous demandez, appuyez sur pour activer la fonction.
Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur

le four vous demandera si vous voulez sauter cette phase,
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en démarrant immédiatement la fonction.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
'€cran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune
d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été
activée en appuyant sur [ O ].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
sur I'écran. Vous pouvez sélectionner une autre fonction ou
attendre un refroidissement complet.

6. PRECHAUFF.

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ».
A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le
four, et fermez la porte.

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 —E ou —.

7. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES
ALIMENTS

Dans certaines fonctions Dynamiques, il est possible de

retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez 'action demandée a
I'écran et fermez la porte.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte.

Veuillez noter : Appuyez sur @pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

8. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Appuyez sur [ > ] pour poursuivre la cuisson en mode
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur =+ pour
prolonger le temps de cuisson en réglant une nouvelle
durée. Dans les deux cas, les paramétres de cuisson seront
conserves.

9. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans
votre liste de favoris.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parameétres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur /" autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur

<.

Aprés avoir appuyé sur ./, appuyezsur =+ ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur .
pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou sile numéro choisi a
déja été pris, le four vous demandera de confirmer I'écrasement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

Appuyez sur <+ ou — pour sélectionner la fonction
confirmez en appuyant sur ../, puis appuyez sur
pour activer.

10. FONCTIONS DE NETTOYAGE
NETTOYAGE A LA VAPEUR

Appuyez sur & pour afficher « Steam Self Clean » sur
I'écran.

@

Skeam SelfClean
Appuyez sur [ > | pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir
les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez les indications,
puis appuyez sur .~ une fois que c'est fait. Une fois que
vous avez effectué toutes les étapes, si nécessaire, appuyez
sur [ > ] pour activer le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte
du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre

la vapeur d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

11. VIDANGE

La fonction vidange permet de vidanger I'eau afin d'éviter
toute stagnation dans le réservoir a eau. Ce produit a été
développé afin de lancer automatiquement un cycle de
vidange une fois que la cuisson est terminée/a été arrétée.
Environ 30 minutes apreés l'arrét/la fin de la cuisson, le four
vidange automatiquement le systeme, en déplacant I'eau
résiduelle dans le tiroir (attention a ne pas retirer le tiroir
aprés la cuisson). Une fois cette opération effectuée, le tiroir
peut étre extrait et vidé. Nous recommandons de vider le
tiroir dés que la vidange est terminée.
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12. DESCALE (DETARTRER)

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans les
meilleures conditions. Une fois que la fonction a démarré,
suivez toutes les étapes indiquées sur 'écran. La durée
moyenne de la fonction totale est d'environ 100 minutes.
Le détartrage peut étre lancé a tout moment en entrant
dans le menu « CLEANING FUNCTIONS » (FONCTIONS DE
NETTOYAGE) et en sélectionnant la fonction Détartrage.
Laffichage vous indiquera quand il est temps d'effectuer
un cycle de Détartrage. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne saffichent dépend du niveau de dureté

de l'eau réglé sur l'appareil et des fonctions de vapeur
sélectionnées, proportionnellement a la quantité de vapeur
générée. La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage plus
approfondi du circuit de vapeur interne. Avant de lancer

la phase de détartrage, I'appareil vérifiera s'il reste de I'eau
résiduelle dans le réservoir a eau et un cycle de Vidange
pourrait étre réalisé, si nécessaire. Dans ce cas, vous devrez
vider le tiroir aprés le cycle de Vidange, avant de passer ala
phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 40 minutes ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniéere fois que
le produit a été alimenté). Pendant ce temps d'attente, I'écran
affiche le message suivant : « LEAU EST CHAUDE ».

»  PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25L OF SOLUTION>
(AJOUTER 0,25 L DE SOLUTION), versez la solution
de détartrage dans le tiroir. Pour obtenir les
meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO
spécifique et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant
WPRO est le produit professionnel suggéré pour le
maintien des meilleures performances de votre
fonction vapeur dans le four. Pour toute commande
et information, contacter le service apres-vente ou
notre site Internet. Beko Europe ne saurait étre
tenu pour responsable des éventuels dommages
causés par l'utilisation d'autres produits détergents
disponibles sur le marché. Une fois la solution de
détartrage versée dans le tiroir, appuyez sur [ > |
pour lancer la procédure principale de détartrage.
Vous n'avez pas besoin de rester face a l'appareil
pendant les phases de détartrage. Une fois que
chaque phase est terminée, un signal sonore
retentit et I'écran affiche des instructions pour
passer a la phase suivante.

=75g

Une fois que la phase de détartrage a été achevée,
le réservoir a eau doit étre vidangé: la solution de

détartrage utilisée au cours de cette phase sera
renvoyée dans le réservoir d'eau amovible. A la
fin de la vidange, les tiroirs doivent étre extraits et
vidés.
» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur
des résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle
de rincage. Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L
OF WATER> (Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez le
réservoir avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez
sur [ > | pour lancer le rincage.
N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les
étapes requises par la fonction aient été achevées.
Veuillez noter : si le systéme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter l'opération.
Une fois la procédure de détartrage terminée, le
tiroir doit étre extrait et vidé, et il est conseillé de
sécher la cavité pour la débarrasser des éventuels
résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser toutes
les fonctions de la vapeur.
Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un
certain bruit peut étre entendu car les pompes du four
sont activées afin de garantir une efficacité optimale du
détartrage.
Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne
retirez pas le tiroir, sauf si l'appareil le demande.
Veuillez noter : Une fois que le réservoir a eau est rempli
par la solution de détartrage et que I'écran affiche «
DESCALING PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le
cycle ne doit pas étre interrompu, sinon le cycle de
détartrage complet doit étre répété avant de pouvoir
exécuter toute fonction de vapeur.

13. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé comme

minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que

le four est éteint. Appuyez sur l'icone et maintenez-la

Ienfoncée pendant 5 secondes : Le voyant clignote a

‘écran.

Appuyez sur + ou — pour régler le temps désiré et

appuyez ensuite sur .~ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et 'écran s'allumera une fois que la
minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de cuisson.
Pour changer le temps réglé sur la minuterie, appuyez sur

ou — .

Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
également sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur [ O Jpour allumer le four puis sélectionner

la fonction désirée. Une fois que la fonction est activée, la
minuterie continue son compte a rebours sans interférence
avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir
la minuterie (seule l'icone sera affichée), qui continuera

le compte a rebours en arriere-plan. Pour récupérer I'écran

de la minuterie, appuyez sur pour arréter la fonction
actuellement active.

14. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <I<] et maintenez-la
enfoncée pendant au moins cing secondes. Répétez pour
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déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre €teinte en tout temps en appuyant sur O] -

15. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)

Lutilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer la
température interne des aliments lors de la cuisson afin de
vous assurer qu'ils atteignent la température optimale. La
température du four varie selon la fonction que vous avez
sélectionnée, mais la cuisson est toujours programmeée
pour se terminer une fois que la température spécifiée a
été atteinte. Une fois que vous avez inséré la sonde, un
signal sonore est activé et le message « Sonde branchée »
apparait a I'écran.

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi celles
qui sont compatibles (fonctions Vapeur, Chaleur pulsée

+ Vapeur, Turbo Gril, Chaleur pulsée, Chaleur Tournante,
Cuisson Grosses Pieces, Programme Eco, Dynamiques) :
L'écran demande a régler la température cible de la sonde :
Appuyez sur ou — pour larégler et appuyez sur
pour régler les paramétres de cuisson suivants.

Alors que la cuisson est programmée pour se terminer
une fois que la température requise a été atteinte, il n'est
pas possible de régler le temps de cuisson ou de régler
une heure de fin de cuisson spécifique. La lumiére restera

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

allumée jusqu'a ce que la sonde soit enlevée.

Sila sonde est retirée, I'écran informe qu'il faut la brancher
correctement ; si la sonde n'est toujours pas insérée
correctement, le cycle se poursuivra pendant environ 10
minutes de cuisson avant d'étre annulé.

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la
sonde a atteint la température requise.

7
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Remarque : Pour modifier les réglages par la suite, appuyez sur
ou — pour la température de la sonde ou appuyez sur

<< pour d'autres réglages. Un signal sonore et un message

vous diront si l'utilisation de la sonde n'est pas compatible avec

l'action effectuée. Si tel est le cas, enlevez la sonde.

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche dans la

prise prévue a cet effet sur le c6té droit du compartiment

de cuisson du four.

Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément

chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande en

évitant les os et les parties grasses. Pour la volaille, insérez

la longueur de la sonde dans le centre de la poitrine en

évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus

épaisse en évitant |'épine dorsale.

Viande

Poisson

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.
N’utilisez pas d’appareil de
nettoyage a la vapeur.
I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES
Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide.

Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« Nutilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si 'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de l'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,
pour enlever les dépdts 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 complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

« Activez la fonction « Steam Self Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

sur certains modéles).

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.

+ La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse a
vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus d’aliments.
Ne pas nettoyer la sonde autoportante et la sonde de
cuisson (le cas échéant) au lave-vaisselle.

Le pla]cleau Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-vaisselle
: risque de dommages !

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
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environ 30 minutes, le four effectue automatiquement un
cycle de vidange d'environ une minute, transférant ainsi
toute I'eau contenue dans le systeme vers le réservoir d'eau
amovible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systeme plus de 2 jours.

Pour éliminer completement I'eau a l'intérieur ou nettoyer les
surfaces internes, vous pouvez ouvrir le tiroir d'eau :

1. Pousser vers le haut le rabat arriére pour retirer le
couvercle supérieur du tiroir d'eau.

2. Une fois le nettoyage terminé, vous pouvez fermer
le tiroir en insérant les deux rabats avant dans les
ouvertures avant et en poussant vers le bas le c6té
arriere.

NETTOYAGE DE LA VITRE INTERIEURE DE LA PORTE

1. Ouvrez completement la porte du four et activez le
dispositif d'arrét des charnieres des deux cotés.

2. Fermez ensuite la porte jusqu'a ce qu'elle s'arréte dans
une position sare.

3. Appuyer simultanément sur les deux clips de maintien.

4. Retirez le bord supérieur de la porte en le tirant vers
vous.

5. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure avec les
deux mains et retirez-la.

6. Placez-la sur une surface douce avant de la nettoyer.
Ne retirez pas le verre intermédiaire de I'ensemble de la
porte.

N'utilisez que de I'eau a température ambiante lorsque
vous remplissez le tiroir d'eau : Leau chaude peut affecter
le fonctionnement du systéme de vapeur. N'utilisez que de
l'eau potable.

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de fagon optimale

et pour prévenir I'accumulation de dépéts de calcaire

avec le temps, nous vous conseillons d'utiliser la fonction

« Détartrage » réguliérement. Aprés une longue période
d'inutilisation des fonctions « Vapeur », il est fortement
suggéré d'activer un cycle de cuisson a vide en remplissant
totalement le réservoir.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service
apres-vente.
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COMMENT REPOSITIONNER LA VITRE DE LA PORTE
1. Apres avoir été nettoyée, la vitre intérieure est insérée
dans lI'ensemble de la porte, la face brillante orientée

vers la cavité du four.

2. Insérez le bord supérieur de la porte et appuyez
doucement jusqu'a ce qu'elle s'enclenche
3. Enlevez la butée de charniére des deux cotés, puis

fermez la porte.

GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme

L'écran affiche la

lettre « F » suivi d'un
numéro ou d'une lettre
différent de F4E1.

_.Cause possible

Défaillance du four.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F ».

L'écran affiche F4E1.

La sonde autoportante n'est pas
correctement connectée.

Vérifiez si la sonde est correctement
connectée, si oui mais que le probléme
persiste, veuillez contacter le centre d'appel.

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

Une autre langue est paramétrée.

Contactez le centre d'appel

Le four fait du bruit,
méme lorsqu'il est
éteint.

Ventilateur de refroidissement actif.

Ouvrez la porte ou attendez que le
processus de refroidissement soit terminé.

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode « DEMO » est activé,
toutes les commandes sont actives et
les menus disponibles mais le four ne
chauffe pas.

Mode DEMO apparait sur I'écran toutes
les 60 secondes.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir
des « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

L'écran du four affiche
F8E8 (ou l'impossibilité
d'utiliser la fonction
Vapeur a cause d'une
défaillance F8ES8)

Pollution excessive du réseau d'eau et
de vapeur.

Remplissez le tiroir avec de l'eau propre, puis
lancez la fonction de nettoyage/détartrage.
Une fois l'opération terminée, relancez

le processus de détartrage en utilisant

la solution cible avec le détartrant, puis
recommencez I'opération.

Si l'erreur F8E8 persiste, contactez le centre
de service le plus proche.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

En utilisant le QR Code dans votre appareil
En visitant notre site Web docs.bauknecht.eu

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

l'appareil.

CB}uknecht
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Gebruiksaanwijzing

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN BAUKNECHT

PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u uw product registeren op SCAN DE QR-CODE OP UW
www.register10.eu APPARAAT VOOR MEER
Lees de instructies aandachtig door voordat u het INFORMATIE
apparaat gebruikt.
1. Uittrekbare lade
2. Bedieningspaneel
Tovreeecdoeenonne 3. Holteventilator
b JOUTRT SO RN (niet zichtbaar)
o [ ——] DCm—— 4, Roostergeleiders
= e )= ) (het niveau staat aangegeven op de
7 6 voorkant van de oven)
..................... feefereeeees 7 5. Deur
@i — e 6. Bovenste verwarmingselement/
. o o: RS gr|||
C JPRN N {101 || 1 ) I PP ( I,:; go: > ::. s:: ;% """" 8 7. Lamp
4e.......] i RS E LI 9 8. Insteekplaats vleessonde
— J (indien aanwezig)
\ \ J‘j ’ 9. |dentificatieplaatje
‘ sy 3 I 10 (niet verwijderen)
,,,,,,,, 1 10. Onderste verwarmingselement
o (niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

11.Lekbak
(niet zichtbaar)

)i Lﬂ ..... ....... _ ey e @ ...... oC .....
> ]
L iE O B« v st O o
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. AAN/UIT 4.TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT MENU /
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN
Om door een menu te scrollen en

de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT OPTIES
/ FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies, instellingen en favorieten.

9. START
Voor het starten van een functie met

behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

Alvorens andere accessoires te kopen die op de markt
beschikbaar zijn controleert u of ze hittebestendig en
geschikt om te stomen zijn.

: ROOSTER

: Het rooster is geschikt voor

. alle kookstanden.

. Plaats het voedsel :
i rechtstreeks op het rooster of :
: gebruik het om er bakplaten

. en -schotels of ander :
. hittebestendig ovenmateriaal :
: op te plaatsen. :

: BAKPLAAT

: De bakplaat is geschikt voor
. alle kookstanden en functies. :
: Kan worden gebruikt om :
. allerlei soorten voedsel te

. koken zonder pan. Gebruik

: het om het kookvocht op te

: vangen en plaats het onder

: het rooster.

: STOOMBAK :
: De speciaal geperforeerde bak :
i kan stoom makkelijker laten

. circuleren, zodat het voedsel

: uniform gaar wordt. :
: Plaats de lekbak op het niveau :
: eronder om het kookvocht op :
: te vangen met de stopfuncties :
: naar de achterkant van het

¢ product.

: VOEDSELSONDE

: Om nauwkeurig de

: binnentemperatuur vande
: gerechten te meten tijdens de :
. bereiding. :
: Het kan worden gebruikt voor :
. vlees en vis. :

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model..

*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart
aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door

hem iets naar boven te kantelen en de geheven
achterzijde (naar boven gericht) eerst neer te leggen.

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk
horizontaal over de roostergeleiders. Andere
accessoires, zoals de bakplaat, moeten horizontaal
ingebracht worden door ze over de geleiders te
schuiven

Controleer of er een ruimte van tenminste 30 mm is
tussen de bovenzijde van de recipiént en de wanden
van de bereidingsruimte zodat de stoom voldoende
kan circuleren.

DE STOOMBAK PLAATSEN

De stoombak moet worden geplaatst met de
referentiepunten aan de zijkant naar de achterkant
van de holte zoals weergegeven in de afbeelding:

y

DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

Eris een ladderrek aan beide kanten van de ovenholte,
verankerd op twee knopvormige steunen. De
ladderrekken zijn afneembaar om het schoonmaken te
vergemakkelijken.

1. Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het
externe deel van de geleider stevig vast en trekt u het
omhoog om het uit de voorste steun te halen terwijl
u aan de achterste steun draait, waarna u het hele
deel uit de holte schuift.

2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het
achterste deel op de achtersteun. Trek het geheel
vervolgens omlaag door de achterste steun te
draaien totdat het ladderrek aan de voorste steun
haakt.
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FUNCTIES
—3 ;DYNAMISCH MENU

Met het menu DYNAMISCH hoeft u alleen maar het type en gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te selecteren om de
beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent automatisch de optimale instellingen en blijft deze wijzigen naarmate het
koken vordert. Om deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden altijd aan om de
interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat geval de bereidingstijd te verlengen om de juiste gaarheid te bereiken.
Sommige automatische cycli bieden de mogelijkheid om vooraf een bereidingsniveau in te stellen dat lager of hoger is dan
de standaardwaarde (zie de paragraaf Gaarheid in het hoofdstuk Dagelijks gebruik).

DYNAMIC COOK-TABEL

Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te bereiken. Om
deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

GEWICHT/DIKTE/
PORTIES/STUKS

Lasagne 600g-2,0kg

: :Doe water en rijst in een hittebestendige bak. Gebruik anderhalf
Rijst : 100-5009 ‘kopje water voor elke kop rijst. Voor goede resultaten valt het aan
5 ‘te raden om de deur niet te openen :

: :Doe water en spelt in een hittebestendige bak. Gebruik anderhalf :

Spelt : 100-5009g ‘kopje water voor elke kop spelt. Voor goede resultaten valt het aan : @
: ‘te raden om de deur niet te openen Nemal

:Doe water en gerst in een hittebestendige bak. Gebruik anderhalf

PASTA & GRANEN

Gerst 100-500g ‘kopje water voor elke kop gerst. Voor goede resultaten valt het aan : @ 1
e e € TAdEN OM de deur niet te openen | MR
Knoedel 1 baksel ;Verdeel gelijkmatig in de st‘oombak, voor goede resultaten valt het; 2 1

:aan te raden om de deur niet te openen Mepert

3 :Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout en peper. i 5
Rosbief : - :Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat na de bereiding :

:Bestrijk met olie en bestrooi met zout v66r de bereiding. Gebruik :
] : ieen rooster op niveau 2 en een bakplaat met een kopje waterop 2
: Burgerpasteitjes : 1-3cm iniveau 1 om etensresten op te vangen. Om perfecte resultaten te :_\
: : :krijgen, wordt u tijdens het koken gevraagd om het voedsel om te :
................................................................. PATAAIEN. || |

. :Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout en peper. 5
Rosbief- Lo ) L :

: . - :Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat na de bereiding
:Langzame garing :

:Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout en peper. 2

V;ﬁ::\ieferés - :Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat na de bereiding
.................................................................. tenminste 15 minuten rusten alvorens voor te snijden. . Tt
] :Verdeel gelijkmatig op het rooster. Doorboor de worsten met een  :

VLEES i Worsten & :vork om barsten te voorkomen. Gebruik een rooster op niveau2 ;1 1
i " 400g-1,5kg ! . : :
Saucijzen :en een bakplaat met een kopje water op niveau 1 om etensresten ia...... A,
.................................................................. O e VAN,
:Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijfin metzout ~: :
Varkensribben 400g-1,5kg ;en peper. Verdeel gelijkmatig op het rooster. Gebruik een rooster 1 1
:op niveau 2 en een bakplaat met een kopje water op niveau 1om - ia...... ~+
.................................................................. etensrestenoptevangen. .
Gebraden Kip 800g-2,5kg gBorsteI olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf in met zout en 2
:peper. Plaats in de oven met de borst bovenaan. :
3 3 Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Verdeel gelijkmatig 2 1
:Stukjes gevogelte: 1 baksel :op het rooster. Gebruik een rooster op niveau 2 en een bakplaat
e ... TET €N KOPJE Water op niveau, | om etensresten op te vangen. Mt
Gevogelteborst 1-4cm ;Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten valt het 2 1
stomen : :aan te raden om de deur niet te openen. : of

 ACCESSOIRES

Hittebestendige
...container. .. ..

i Hittebestendigde
.....ovenschaal op rooster. .

Rooster ruipplaat / Bakplaat Voedselsonde Stoombak
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GEWICHT/DIKTE/

_________ e O L PORTIES/STUKS e O e oCESSOIRES
Geroosterde hele 2
vis - Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. e
] : : . 2 1
: Gestoomde Hele : :Kruid zoals gewenst, voor goede resultaten valt het aan te raden N +
] Vis : ) om de deur niet te openen. Pleef S
: E P : e
: : . ) P2
Gerposterde : 200-800g :Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak :
vissteak s
VI P : :
S  Visfilets stomen 05-3cm :Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten valt het : 2 1

:aan te raden om de deur niet te openen.

Gestoomde

;Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten valt het 2 1
mosselen :

:aan te raden om de deur niet te openen.

Gestoomde ‘Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten valt het 2 1
: 5009-1,5kg :
Garnalen :aan te raden om de deur niet te openen. fveeart
. Plaats in het midden van de stoombak, voor goede resultaten valt Co2 1
Inktvis - : : :
: :het aan te raden om de deur niet te openen. e
Gebakken ;Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi met zout en breng op Co2
: 400g-1,5kg : - - :
aardappelen :smaak met kruiden alvorens in de oven te plaatsen. :
‘Hol de groente uit en vul met een mengsel van de pulp van de )
Gevulde :
600g-2,0kg :groente, gehakt en kaassnippers. Voeg zout toe en breng op smaak
groenten : - -
e e MELKNOflook en kruiden naarkeuze,
. :Snijd in plakjes en leg in een grote recipiént. Kruid met zout en P
Aardappelgratin 400g-15kg :peper en giet er room over. Besprenkel het geheel met kaas. R STPEPS ”
:Het gewicht verwijst naar de enkele aardappel. Voor een ) 1
Aardappelen :gelijkmatige garing in elke aardappel is het aan te raden om ze : oot
pp 50 - 2009 :allemaal van dezelfde grootte te kiezen. Verdeel de aardappelen S
Heel : RS o
] : :met schil gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten valt
GROENTEN  fevooooiorerecccc o :hetaan te raden om de deur niette openen. ...l
Gestoomde : 400g-10kg :Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 2 1

- aardappelpartjes : ‘resultaten valt het aan te raden om de deur niet te openen.

Wortelgroenten ;Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede Co2 1
] : 200g-1,0kg : . :

stomen iresultaten valt het aan te raden om de deur niet te openen. weoart
: Zachte groente : 400g-1,0kg ;Snud in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 2 1

stomen ultaten valt het aan te raden om de deur niet te openen.

:Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede  : 2 1
iresultaten valt het aan te raden om de deur niet te openen.

Gestoomde
stukjes fruit

:Groenten stomen';

‘Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten valt het 2 1
(bevroren) :

‘aan te raden om de deur niet te openen.

: §Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een licht brood. ;1 %
Brood : 400g-1,0kg iLeg in een broodrecipiént voordat het begint te rijzen. Gebruikde : a...... 4+ @)

:Bereid pizzadeeg volgens uw favorlet recept. Laat het rijzen met de' 2

] ] Pizza 4009-1,2kg ispeciaal daarvoor bedoelde functie van de oven. Rol het deeg uit
: HARTIGEBAKSELS : . i........ineenlichtingevette bakplaat.Voeg naarwenstoppingtoe. . T
. Pizza, bevroren 250g9-1,2kg Haal uit de verpakking en verdeel gelijkmatig over het rooster. - 1 n

Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties met deeg en prik erin met 1 @
:een vork. Vul de taart volgens uw favoriete recept. R TR s+

Aveennn r~ AF=lr — @ I e e.ef

Hittebestendigde
:ovenschaal op rooster Prwpplaat / Bakplaat

 ACCESSOIRES.

Hittebestendige Voedselsonde Stoombak

Rooster R H H ;
OSSR ORI e
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CATEGORIE ;|  GERECHT  ; CEWICHT/DIKTE/ WAARSCHUWING

ACCESSOIRES

PORTIES/STUKS

. ) éMaak een vetvrij cakebeslag voor luchtige cake. Giet het deeginde: 1 H
Luchtige cake 4009-1,2kg :beklede en ingevette bakplaat. T O
) Bereid een cakebeslag voor marmercake volgens uw favoriete 1 H
Marmercake 4009-1.2kg irecept. Giet het deeg in de beklede en ingevette bakplaat. e STPRTS ~+ )
Muffins 1 baksel ;Maqk deeg voor_1 6-18 stuks vo!gens uw favoriete recept en vul de 2
:papieren vormpjes. Verdeel gelijkmatig over de bakplaat. :
3 §Bereid de koekjes naar wens en laat afkoelen. Verspreid het deeg 2
Koekjes : 1 baksel :gelijkmatig en geef het de gewenste vorm. Leg de koekjes op een :
e DARRIBAE e e
ZOETE BAKSELS . : ‘Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed de bakplaat met P H
. Brownies 8009-15kg ‘bakpapier en spreid het deeg hierop uit. N \\-)

:Bereid een mengeling van blokjes appel, pijnboompitten, kaneel 5
‘en nootmuskaat voor. Doe wat boter in een pan, besprenkel met

Strudel 1 baksel isuiker en bak de mengeling gedurende 10-15 minuten. Leg de —
e e MENGElING in het deeg en vouw het buitenste gedeelte dicht. L
:Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de bodem met | '
:broodkruimels om het fruitsap te absorberen. Vul met stukjes vers : a...... ot \\)

Appeltaart 800g-1,5kg ;fruit gemengd met suiker en kaneel. Rol de deegafsnijsels uit om
: :een afdekking voor de taart te maken. Maak de randen dicht en
:besmeer met ei.

Gebakken appels 1 baksel ;Ve.rwuder de klokhuizen en vul de appels met marsepein of kaneel, 2
: :suiker en boter. :
GEBAK ................................................................. ........................ e \ ........... . SR A .. ....................................... .................................
R :Verdeel de kopjes met créme gelijkmatig in de stoombak, voor 2 1
Creme caramel 1 baksel : . :
:goede resultaten valt het aan te raden om de deur niet te openen. : . .+
:Het gewicht verwijst naar het enkele ei. Voor een gelijkmatige P 1
igaring in elk ei is het aan te raden om ze allemaal van dezelfde ooar+
Kippeneieren 50-80 :grootte te kiezen. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede : SR
PP 9 ‘resultaten valt het aan te raden om de deur niet te openen. Alsde
‘eieren koud gegeten zullen worden, spoelt u ze onmiddellijk af
EIEREN :
................................................................. imetkoud Water. | e
: :Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten valt :
. : ‘het aan te raden om de deur niet te openen. Als de eierenkoud i 2 1
Kwarteleieren : 1 baksel : . " :
: :gegeten zullen worden, spoelt u ze onmiddellijk af met koud

Aueeenn r AF=lr — @ i e .e.af

Hittebestendigde )
....ovenschaal op rooster DrUiPplaat /Bakplaat . -

Hittebestendige
...container i

 ACCESSOIRES
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SOUS VIDE

%

Sous vide is een professionele kooktechniek
waarbij gevacumeerd plastic zakjes van voedselkwaliteit
worden gebruikt, die bereiden bij precies gecontroleerde
temperaturen met behulp van stoom. Het geleidelijke
en nauwkeurige bereidingsproces draagt bij aan de
ontwikkeling van uitzonderlijke malsheid en smaak en zorgt
ook voor een gelijkmatige garing in het hele gerecht. Met
deze functie kunt u vlees, vis, groenten en fruit bereiden,
met de resultaten van een chef.

Raadpleeg de Sous Vide-bereidingstabel om de functie
goed te gebruiken.

: MW Sous Vide Recepten Instructies Accessoires

i Rundvlees sous vide

: Verdeel de pakjes gelijkma- |
i tigrond het middenvan
i de stoombak. Zorg ervoor :
i dat de verpakking vacuiim : +
i is.Voor goede resultaten 1
i valt het aan te raden om de

\e.e.ef

Fruit Sous Vide deur niet te openen.
t\:}.!_ STOOM + LUCHT

** IDoor de combinatie van de eigenschappen van
stoom en van hete lucht kunt u met deze functie gerechten
bereiden die aan de buitenkant krokant en gebruind zijn,
en tegelijkertijd mals en sappig aan de binnenkant. Om de
beste bereidingsresultaten te bekomen raden we aan om
een HOOG stoomniveau te selecteren voor visbereidingen,
MEDIUM voor vlees en LAAG voor brood en desserts.
Aanbevolen accessoires: Bakplaat / rooster

Dy PUUR STOOM

Voor het bereiden van natuurlijke en gezonde
gerechten met gebruik van stoom, om de natuurlijke
voedingswaarde van het voedsel te behouden. Deze functie
is bijzonder geschikt voor het bereiden van groenten, vis en
fruit, en ook om te blancheren. Tenzij anders aangegeven
alle verpakkingen en beschermende folie verwijderen
voordat het voedsel in de oven wordt gezet.

Aanbevolen accessoires: Stoombak op niveau 2 en Bakplaat op

niveau 1

DROGEN NA STOOMOPERATIES

Koken met stoom genereert veel vocht in de oven. Dit is

een volkomen normaal verschijnsel dat de goede werking

van het apparaat niet aantast. Aan het einde van elke
kookperiode raden we aan de sneldroogcyclus te gebruiken
om het vocht uit de oven te verwijderen.

Als alternatief stellen we voor:

1. laat het apparaat afkoelen;

2. Maak het kookcompartiment en de accessoires, inclusief
de lekbak achter de deur net onder de deurpakking,
zorgvuldig droog met een zachte doek of absorberend
papier;

3. laat de deur open gedurende de tijd die nodig is om het
kookcompartiment volledig te laten drogen.

8~ MENU OVERIGE FUNCTIES
D_

TRADITIONELE FUNCTIES

SNEL VOOR- VERWARMEN

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor te
verwarmen. Wacht tot het einde van de functie alvorens het
voedsel in de oven te plaatsen. Na de voorverwarming zal de
oven automatisch de "Hetelucht"-functie selecteren.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te grillen of
te gratineren. Het is raadzaam om het voedsel tijdens de
bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)

5-6

Toast

TURBO GRILL

Voor perfecte resultaten, een combinatie van de grill en
ovenluchtconvectie. Het is raadzaam om het voedsel tijdens
de bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van
het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

— | CONVENTIONEEL

——1Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,
zowel boven als onder, op slechts één plank. Voor de beste
resultaten heeft deze functie een voorverwarmingsfase:
Wacht tot het einde van het voorverwarmen voor u het
voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

Hoog

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
Cupcake / Kleine 160 30-35
cake
Koekjes 145 35-40

<> |TURBOHETELUCHT

¥ 2]

Voor het bereiden van zoetigheden en vlees met
heteluchtcirculatie. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde
van het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst. Voor
het tegelijkertijd op verschillende plateaus bereiden

van verschillende voedingsmiddelen die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie worden
er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

@ REINIGINGSFUNCTIES
\

STOOM ZELFREINIGING

Door de werking van de waterdamp die tijdens deze speciale
reinigingscyclus vrijkomt door een lage temperatuur kan

het vuil gemakkelijk worden verwijderd. Activeer de functie
alleen als de oven op kamertemperatuur is.

ONTKALKEN

Om kalkaanslag te verwijderen in de boiler. We raden aan
deze functie regelmatig te gebruiken.

Als u dat niet doet verschijnt een bericht op het display om u
er aan te herinneren dat de oven gereinigd moet worden.

SNELDROGEN

Na een stoomcyclus zal de oven automatisch voorstellen om
de sneldroogcyclus te starten om het vocht uit de ovenholte
te verwijderen. Als u wilt, kunt u een sneldroogcyclus starten
vanuit het reinigingsmenu. Volg de instructies op de display.
Reinig de lekbak onder de deur met een zachte doek of

CB}uknecht



absorberend papier om de waterdruppels te verwijderen.
B=SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES
n_

WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.

RUJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg.
Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen,
de functie niet inschakelen als de oven nog heet is na een
bereidingscyclus.

Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.
YOGHURT

Voor het maken van yoghurt.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in dunne plakjes
en leg direct op een rooster.

Benodigde accessoires: rooster

MAXI-COOKING

Voor het braden van grote stukken viees (meer dan 2,5 kg).
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding om te

keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te verkrijgen.

Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan vochtig te
maken om het niet te laten uitdrogen.
Benodigde accessoires: bakplaat op niveau 2.

DESINFECTEREN

Om babyflesjes of potten te ontsmetten met behulp

van stoom. Plaats de bakplaat op niveau 1 en plaats de
stoombak op niveau 2, plaats de artikelen en laat voldoende
tussenruimte om de stoom goed te laten circuleren.

STEAM DEFROST

Voor het ontdooien van alle soorten voedsel. Plaats voedsel
zoals vlees en vis zonder verpakking of folie in de stoombak
op niveau 2. Plaats de bakplaat op niveau 1 om tijdens het
ontdooien het water op te vangen. Voor de beste resultaten,
het voedsel niet volledig ontdooien maar het laten rusten
om het proces te voltooien. We raden aan om het brood
ingepakt te laten, om te voorkomen dat het te zacht wordt.

STOOM OPNIEUW OPWARMEN

Om kant-en-klare gerechten te verwarmen die
diepgevroren, gekoeld of op kamertemperatuur zijn. Deze
functie maakt gebruik van stoom om het voedsel zachtjes
op te warmen zonder het uit te drogen, waardoor de
oorspronkelijke smaak behouden blijft. Nagaartijd verbetert
het resultaat. Het is raadzaam om plaatsen van kleinere of
dunnere stukken voedsel in het midden en grotere of dikker
stukken aan de buitenkant te plaatsen. Bij gebruik van de
stoombak de bakplaat eronder plaatsen om eventuele
vloeistof die uit het voedsel loopt op te vangen.

ECO-CYCLUS

Voor het bereiden van gebraden vlees en vis, het garen

van cakes, taarten en koekjes op één plank. Tijdens het
gebruik van deze ECO-functie blijft de verlichting tijdens

de bereiding uit. Voor het gebruik van de ECO-cyclus en
daardoor een optimaler stroomverbruik, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel volledig bereid
is.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

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

COOK3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten
op drie verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben, zonder smaken en geuren
te mengen.

Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, taarten,
diepvriespizza's en een volledige maaltijd te bereiden. De
oven moet worden voorverwarmd.

KOEKJES

Gebruik deze functie om drie gelijke platen zandkoekjes te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.
TAART

Gebruik deze functie om drie gelijke platen taarten te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.
PIZZA (bevroren)

Gebruik deze functie om drie gelijke platen pizza's te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.
COOK3 MENU 1

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vleesmaaltijd
en een dessert te bereiden. De oven moet worden
voorverwarmd.

Voorbeeld van een volledige maaltijd Bereid een fruittaart
naar wens in een ronde pan die u op het rooster op niveau
3 zet. Bereid lasagne naar wens (1,5 -2 kg) in een pan die op
het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 -800 g) direct

op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst. Bak na

het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Haal na 50-60
minuten de taart eruit, na 60-70 minuten de lasagne, na 80-
90 minuten de kip met aardappelen.

COOK 3 MENU 2

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vis- of
vegetarische maaltijd en een dessert te bereiden. De oven
moet worden voorverwarmd.

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in een ronde pan die u op
het rooster op niveau 3 zet. Bereid een pestolasagne of
cannelloni naar wens (1,5 - 2 kg) in een metalen of pyrex
plaat die op het rooster op niveau twee wordt geplaatst.
Bereid visfilets in folie (700 -900 g) met gesneden groenten
(600 -900 g) direct op de bakplaat die op niveau 1 moet
worden geplaatst. Bak na het voorverwarmen alle gerechten
tegelijk. Na 45-55 minuten haalt u de taart eruit, na 55-65
minuten de lasagne, na 60-70 minuten de vis met groenten.

O™ TEMPERATUUR

Om de temperatuur of het grillniveau handmatig aan
te passen tijdens het koken.

g KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

FAVORIET
Om de lijst van de 9 favoriete functies op te vragen.
{3 INSTELLINGEN

@ Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus "ECO" actief is, zal het display minder helder
zijn om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan.
Wanneer"DEMO" op "Aan”staat, zijn alle bedieningen actief en
de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd.
Om deze modus uit te schakelen, open“DEMO" op het menu
van de“INSTELLINGEN"en selecteer“Uit". Als“FABRIEKSRESET”
wordt geselecteerd, wordt het product uitgeschakeld en gaat
vervolgens terug naar de eerste inschakeling. Alle instellingen
worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste
keer aan zet:

“English” verschijnt op het display.

Drukop + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.

Drukop v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL te kiezen in het
menu van de “INSTELLINGEN', dat geactiveerd wordt als uop &
drukt.

2. DETIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd geregeld
worden: Op het display knipperen de twee cijfers die het uur
aangeven.
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Drukop + of — om het juiste uur in te stellen en druk op
v :Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten

aangeven. Druk op 4+ of — om de minuten in te stellen en

drukop v om te bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd

mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het menu van de

“INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op & drukt.

3. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een
niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW
(16) heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik
gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

Drukop & om het menu "SETTINGS" te openen,
selecteer vervolgens "POWER" en selecteer de gewenste

DAGELUKS GEBRUIK

vermogensinstelling.

Druk op 4+ of — om 16 “Hoog" of 13 “Laag” te selecteren en
drukop v om te bevestigen.

4. DE WATERHARDHEID INSTELLEN

Om de oven efficiént te laten werken en om te

garanderen dat hij de gebruiker regelmatig vraagt om de
ontkalkingscyclus uit te voeren wanneer dat nodig is, is het
belangrijk om de juiste waterhardheid in te stellen. Om deze
in te stellen, schakelt u de oven in door op te drukken,
druk op & .

Instellingen en gebruik de navigatietoetsen + en — om
"WATERHARDHEID" te selecteren. Druk op om te bevestigen.
Gebruik de navigatietoetsen + en — om het juiste niveau
te selecteren voor het water in uw regio, gebaseerd op de
volgende tabel:

Drukop v om te bevestigen.

Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf ingesteld.

TABEL WATERHARDHEIDSNIVEAUS
°dH °fH °Clark
Niveau Duitse Franse Engelse
graden | graden | graden
1 Zeer zacht 0-6 0-10 0-7
2 Zacht 7-1 11-20 8-14
3 Gemiddeld 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 Zeer hard 35-50 61-90 43-62

5. 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").

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [ ® ] om de oven in te schakelen: het display toont
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op een menu
(op het display staat het eerste beschikbare trefwoord)
druktuop —+ of — om de gewenste te selecteren, druk
vervolgensop .~ 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. Door te drukken
op <I<] kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU / STOOMNIVEAU

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan op
—+ of — om het te veranderen, druk daarnaop .~ om te
bevestigen en ga verder met het wijzigen van de instellingen

die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogenshiveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).

Met de functie "Stoom + Lucht" kunt u de hoeveelheid
stoom kiezen uit de volgende waarden: STOOM 1, STOOM 2.
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Zodra de functie is geactiveerd, kan de temperatuur/
het grillniveau worden gewijzigd door te tikken op °C en
vervolgens met + of — ~worden aangepast.

DUUR

Wanneer het (& symbool knippert op het display, druk
danop of — om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op . om te bevestigen. Als u de
bereiding handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u
geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter bevestiging op
. of [ > Jom te bevestigen en de functie te starten. Als u
deze modus selecteert, kunt u het uitstel van de start niet
instellen.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de bereiding
is ingesteld, door op te drukken: druk op of —omte
wijzigen en druk vervolgens op .~ om te bevestigen.
EINDTIJD (UITSTEL VAN START)
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de
eindtijd weergegeven terwijl het pictogram () knippert.
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Drukop + of — om de gewenste eindtijd van de
bereiding in te stellen en druk dan op . om de functie
te starten. Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie start automatisch na een tijdsperiode die berekend is
ﬁmbde bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen
ebt.
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
uop =+ of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd te
wijzigen of op << om andere instellingen te wijzigen. Als u op
drukt om informatie weer te geven, kunt u overschakelen
van eindtijd naar duur en terug.

3. DYNAMISCH MENU

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.
GEWICHT / HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)

EILOGREAMS

Om de functie correct in te stellen, volgt u de aanwijzingen
op de display; als dit gevraagd wordt, druk op of — om
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op
om te bevestigen.

GAARHEID

Bij sommige Dynamische functies kunt u het niveau van
garing instellen.

2N

DOMEMESS

Drukop =+ of — om het gewenste niveau tussen rare (-1)
en well done (+1) te selecteren. Druk ter bevestiging op
of [ > Jom te bevestigen en de functie te starten.

4. BEREIDEN MET STOOM

Als u “Stoom+ Lucht” selecteert in de handmatige functies
of een van de vele recepten bestemd voor dynamisch,

kunt u elk type voedsel met stoom bereiden. Stoom wordt
sneller en gelijkmatiger door het voedsel verspreid dan de
hete lucht van de Conventionele Functies: dat verkort de
bereidingstijd, blokkeert de waardevolle voedingsstoffen

in het voedsel en verzekert excellente en verrukkelijke
resultaten voor al uw recepten. Gedurende de gehele
bereidingsperiode met stoom moet de deur gesloten
blijven.

Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de tank

in de oven gevuld worden met de uittrekbare lade in het
bedieningspaneel.

Wanneer er op het display "WATER TOEVOEGEN" verschijnt,
verwijdert u de lade, opent u het deksel van de lade en vult
u de lade met water tot het niveau op het display verschijnt.
Sluit de lade door deze voorzichtig naar het paneel te duwen
totdat deze volledig is gesloten. Druk na het plaatsen van de
lade op START om door te gaan met de bereidingscyclus. De
lade moet altijd gesloten blijven, behalve tijdens het vullen
met water.
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Na de eerste keer vullen, kan het bij langere bereidingscycli
nodig zijn om opnieuw water toe te voegen om de cyclus te
voltooien: de oven zal dit aangeven als het nodig is.

Vul de lade niet wanneer de oven uitstaat of tot wanneer
het display het vraagt. We raden aan de lade te legen na de
stoomkookcyclus.

5. DE FUNCTIE STARTEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u
op eender welk ogenblik op drukken om de functie te
starten.

Als u tiidens de uitstelfase op [ > ]drukt, vraagt de oven of
u deze fase wilt overslaan en de functie onmiddellijk wilt
inschakelen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
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elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukkenop [ ® ].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de
display. U kunt een andere functie selecteren of wachten tot
het apparaat volledig is afgekoeld.

6. 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 en de
melding “VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur, plaats het
voedsel in de oven, sluit de deur.

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 oventemperatuur kan altijd met behulp
van -+ of — worden gewijzigd.

7. VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige dynamische functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tiidens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt
de uit te voeren actie. Open de deur, voer de op het display
gevraagde actie uit en sluit de deur.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde
van de bereiding overbliift.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Controleer het eten, sluit de deur.

Let op: Druk op[ > ] om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

8. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op [ > Jom de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op <+ om
de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

9. FAVORIETEN

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op
uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan en met de huidige instellingen
voor later gebruik als een favoriet, drukt uop ., in het
andere geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op <I<.
Nadatuop . hebt gedrukt, druktuop -+ of — omde
nummerpositie te selecteren en drukt u vervolgensop .
om te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik

is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip
op te roepen, drukop ) : het display geeft uw lijst met
favoriete functies weer.
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Drukop —+ of — om de functie te selecteren, bevestig
doorop ./ te drukken, en druk daarna op omte
activeren.

10. REINIGINGSFUNCTIES
STOOM ZELFREINIGING

Drukop & om "Zelfreiningen met stoom" weer te geven
op het display.
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Skeam Self Clean

Druk op [ > Jom de functie in te schakelen: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op . wanneer u
klaar bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op [ > |
om de reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen tijdens
de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te voorkomen, wat
een nadelig effect heeft op het uiteindelijke schoonmaakresultaat.
Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met
een doek of spons.

11. AFVOEREN

Met deze functie laat u het water weglopen, zodat er geen
water in de boiler achterblijft. Dit product is ontwikkeld om
automatisch een afvoercyclus uit te voeren nadat het koken
de bereiding is gestopt/beéindigd.

Ongeveer 30 minuten na het stoppen/beéindigen van het
koken de bereiding zal de oven het systeem automatisch
leeg laten lopen, waarbij het resterende water in de lade
wordt verplaatst (let op dat u de lade niet verwijdert na het
koken). Daarna kan de lade uitgenomen en geleegd worden.
We raden aan om de lade te legen zodra het afvoeren klaar
is.
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12. DESCALE (ONTKALKEN)

Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en

zorgt ervoor dat het stoomcircuit in optimale conditie

wordt gehouden. Zodra de functie gestart is, volgt u alle
stappen aangegeven op het display. De gemiddelde

duur van de volledige functie is ongeveer 100 minuten.
Ontkalken kan op elk moment worden gestart door het
menu "SCHOONMAAKFUNCTIES" te openen en vervolgens
de functie Ontkalken te selecteren. Het display geeft aan
wanneer het tijd is om een ontkalkingscyclus uit te voeren.
Het aantal uren stoomcycli dat moet verstrijken voordat de
berichten Ontkalken worden weergegeven, is afhankelijk van
de waterhardheid die op het apparaat en de geselecteerde
stoomfuncties is ingesteld, naar verhouding met de
hoeveelheid gegenereerde stoom. De ontkalkingsprocedure
kan ook worden uitgevoerd wanneer de gebruiker een
diepere reiniging van het interne stoomcircuit wenst.
Alvorens de ontkalkingsfase uit te voeren, controleert het
apparaat of er nog restwater in de boiler aanwezig is en
moet er indien nodig een aftapcyclus worden uitgevoerd. In
dit geval moet u de lade legen na de aftapcyclus, voordat u
verdergaat met de ontkalkingsfase.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet mogelijk
deze activiteit uit te voeren voordat 40 uren verstreken zijn na de
laatste cyclus (of de laatste keer dat het product van stroom werd
voorzien). Tijdens het wachten geeft het display de volgende
feedback weer: "WATER IS HEET".

»  FASE 1/2: ONTKALKEN (70 MIN)

Wanneer de display <VOEG 0,25 L OPLOSSING TOE>
toont, giet dan de ontkalkingsoplossing in de lade.
Om de beste ontkalkingsresultaten te verkrijgen
raden we aan om de tank te vullen met een
oplossing van 75 g van het specifieke WPRO-product
en 250 ml drinkwater. WPRO-ontkalker is het
professionele product dat we aanbevelen voor het
behoud van de beste prestaties van de stoomfunctie
in uw oven. Neem voor bestellingen en informatie
contact op met de klantenservice of onze website.
Beko Europe wijst elke aansprakelijkheid af voor
schade veroorzaakt door het gebruik van andere, op
de markt te verkrijgen reinigingsmiddelen. Zodra de
ontkalkingsoplossing in de lade is gegoten, drukt u
opl > ] om het ontkalkingsproces te starten. Tijdens
de ontkalkingsfasen hoeft u niet voor het apparaat
te blijven. Nadat elke fase is voltooid, wordt een
akoestische feedback afgespeeld en toont het
display instructies om door te gaan met de volgende
fase.
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Zodra de ontkalking helemaal uitgevoerd

is, moet de boiler leeggemaakt worden: de
ontkalkingsoplossing die tijdens deze fase is
gebruikt, wordt in de uittrekbare lade gegoten.

Aan het einde van de afvoer moeten de laden eruit
worden gehaald en geleegd.

»  FASE 2/2: SPOELEN (30 MIN.)

Om de ontkalkingsresten uit de lade het
stoomcircuit te verwijderen voert u de spoelcyclus
uit. Als op het scherm <0,25 L WATER TOEVOEGEN>
verschijnt, vult u de tank met 0,25 L drinkwater en
druk op [ > ] om de spoeling te starten.
Zet de oven niet uit voordat alle stappen van de
functie helemaal zijn uitgevoerd.
Let op: Indien nodig kan het systeem worden gevraagd
om de lade leeg te maken en deze handeling te herhalen.
Wanneer de ontkalkingsprocedure is voltooid, moet
de lade worden verwijderd en leeggemaakt, het
wordt aanbevolen de holte te drogen van mogelijke
waterresten. Daarna kunnen alle stoomfuncties
gebruikt worden.
Let op: Tijdens de ontkalkingscyclus kan mogelijk wat
lawaai hoorbaar zijn omdat de ovenpompen worden
geactiveerd om een optimale ontkalking te garanderen.
Zodra de onderhoudscyclus is gestart, mag u de lade
niet verwijderen, tenzij het apparaat hierom vraagt.
Let op: Nadat de ketel gevuld is met de
ontkalkingsoplossing en het display "ONTKALKEN FASE
1/2" weergeeft, mag de cyclus niet worden onderbroken,
anders moet de hele ontkalkingscyclus worden herhaald
voordat de stoomfunctie kan worden gebruikt.

13. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt

worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg

ervoor dat de oven uitgeschakeld is. Houd het pictogram
gedurende 5 seconden ingedrukt: Het (1 symbool

knippert op de display.

Druk op —IZ of — om de gewenste duur in te stellen en

drukdanop .~ om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde

bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycliin.Om de

voor de kookwekker ingeschakelde tijd te veranderen drukt u op
of — .

Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie

selecteren en inschakelen.

Druk op om de oven in te schakelen, selecteer dan

de gewenste functie. Zodra de functie is gestart gaat de

kookwekker door met onafhankelijk aftellen, zonder de

functie zelf te verstoren.

Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen

het pictogram (O wordt weergegeven). De wekker telt op

de achtergrond verder af. Om het kookwekkerscherm op te

vragen, drukt u op om de functie uit te schakelen die op dat

ogenblik actief is.

14. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u << minstens

vijf seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij

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

15. DE GAARTHERMOMETER GEBRUIKEN (INDIEN
AANWEZIG)

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur

van het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om
zich ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur
wordt bereikt. De temperatuur van de oven varieert
afhankelijk van de functie die u heeft geselecteerd, maar

de bereiding is altijd geprogrammeerd om te beéindigen
zodra de gespecificeerde temperatuur is bereikt. Zodra u de
gaarthermomter heeft ingebracht, is een signaal hoorbaar
en “Therm. Actief” verschijnt op het display.

Selecteer de gewenste functie uit de compatibele

functies (Stoom, Hetelucht + stoom, Turbo Grill, Hetelucht,
Convectiebakken, Maxi Cooking, Eco Cyclus, dynamische
functies): Het display vraagt om de doeltemperatuur van

de gaarthermometer in te stellen: Druk op =+ of —

om deze in te stellen en druk op .~ om de volgende
bereidingsparameters in te stellen.

Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te
beéindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is het
niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke eindtijd
voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft branden tot de
gaarthermometer wordt verwijderd.

REINIGEN EN ONDERHOUD

Als de gaarthermometer wordt verwijderd, informeert het
scherm om de gaarthermometer correct aan te sluiten; Als
de gaarthermometer nog steeds niet goed is geplaatst,
gaat de cyclus nog ongeveer 10 minuten door voordat deze
wordt geannuleerd.

Er is een signaal te horen en de display toont wanneer de
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

Let op: Om de instellingen later te wijzigen, drukt uop =+ of

— voor de temperatuur van de sonde of druk op <I<] voor
andere instellingen. Een hoorbaar signaal en een bericht melden
u of het gebruik van de gaarthermometer niet compatibel is
met de uitgevoerde actie. Als dat het geval is, verwijdert u de
gaarthermometer.
Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan door
deze in de aansluiting aan de rechterkant van de ovenruimte
te steken.
Zorg ervoor dat de kabel het bovenste verwarmingselement
niet aanraakt tijdens de bereiding.
VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees. Vermijd
botten of vette delen. Voor gevogelte, de thermometer in
het midden van de borst steken en holle plekken vermijden.
VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd de
ruggengraat.

Vis Vlees

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels neutraal
gfw?(smiddel toe aan het water. Afdrogen met een droge
oek.

«  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.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« 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

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

veeg het af met een doek of spons.

+ Activeer de functie “Zelfreinigen met stoom” 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.

ACCESSOIRES

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.

CB}uknecht



ONDERHOUD WATERLADE

Let op: De waterlade is niet vaatwasserbestendig: risico op
schade!

Aan het einde van elke bereidingscyclus met stoom voert de
oven na ongeveer 30 minuten automatisch een afvoercyclus
uit die ongeveer een minuut duurt, waardoor al het water in
het systeem naar de uittrekbare lade wordt afgevoerd.
Opmerking: Laat het water niet langer dan 2 dagen in het
systeem staan. Om het water binnenin volledig te verwijderen of

de interne oppervlakken te reinigen, kunt u de waterlade openen:

1. Duw de achterste klep naar boven om het deksel van de
waterlade te verwijderen.

2. Als het schoonmaken klaar is, kunt u de lade sluiten door

HET BINNENGLAS VAN DE DEUR REINIGEN

1. Open de ovendeur volledig en activeer de
scharnierstopper aan beide zijden.

. Sluit vervolgens de deur tot deze in een veilige positie
stopt.

. Druk tegelijkertijd op de twee bevestigingsklemmen.

. Verwijder de bovenrand van de deur door deze naar u
toe te trekken.

. Til het binnenglas op, houd het stevig vast met beide
handen en verwijder het.

. Leg het op een zacht oppervlak voordat u het
schoonmaakt. Verwijder het tussenliggende glas niet van
dedeur.

o U h~wWw N

de twee voorste flappen in de voorste openingen te

steken en de achterkant naar beneden te duwen.
Gebruik alleen water op kamertemperatuur om de
waterlade te vullen: heet water kan de werking van het
stoomsysteem beinvloeden. Gebruik alleen drinkwater.

BOILER

Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale prestaties
levert en om de ophoping van kalkafzettingen over de

tijd te voorkomen, raden we aan de functies "Legen”

en "Ontkalken" regelmatig te gebruiken. Nadat de
stoomfuncties lange tijd niet zijn gebruikt, valt het sterk aan
te raden om een bereidingscyclus in te schakelen met een
lege oven en de tank helemaal te vullen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de
aftersales.

Bauknecht



HET DEURGLAS OPNIEUW PLAATSEN

1. Plaats het binnenglas na het reinigen in de deur met de
glanzende kant naar de ovenholte.

2. Plaats de bovenrand van de deur en druk zachtjes tot

deze vastklikt

3. Verwijder de scharnierstop aan beide zijden en sluit de

deur.

PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Op de display
verschijnt de letter "F"
gevolgd door een getal
of letter anders dan
FAE1.

__Mogelijke oorzaak

Ovenstoring.

_Oplossing

Neem contact op met het Callcenter en
vermeld het getal na de letter 'F'.

Op het display
verschijnt F4E1.

Voedselthermometer is niet goed
aangesloten.

Controleer of de sonde correct is
aangesloten. Als dat zo is, maar het
probleem blijft zich voordoen, neem dan
contact op met het Callcenter.

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

De oven maakt geluid
zelfs wanneer deze is
uitgeschakeld.

Koelventilator ingeschakeld.

Open de deur en ud open of wacht totdat
het koelproces klaar is.

De oven wordt niet
warm.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn
alle bedieningen actief en de menu's
zijn beschikbaar, maar de oven wordt
niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 seconden op
het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN" en
selecteer “Uit”".

Het ovendisplay
toont F8E8 (of de
onmogelijkheid om
de stoomfunctie te
gebruiken vanwege
fout F8ES8)

Overmatige vervuiling van het water-
en stoomsysteem.

Vul de lade met schoon water en voer

de functie voor reinigen/ontkalken uit.
Nadat het proces is voltooid, start u

het ontkalkingsproces opnieuw met de
doeloplossing met de ontkalker en voert u
het proces opnieuw uit.

Als fout F8E8 nog steeds verschijnt, neem
dan contact op met het dichtstbijzijnde
servicecentrum.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
«  De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.bauknecht.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

CB}uknecht
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Manuale d'uso

Z=
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
BAUKNECHT

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

S| PREGA DI SCANSIONARE
IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
MAGGIORI INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

.....................

................................

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

. Cassetto estraibile

. Pannello dei comandi
3. Ventola a cavita

(non visibile)

4. Ripiani a scaletta
(il livello & indicato sulla parte anteriore
del forno)

Porta
Resistenza superiore / grill
Luce

Punto di inserimento della sonda
per alimenti
(se in dotazione)

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)

11.Leccarda
(non visibile)

N =

© N oW

)i Lﬂ ----- ....... _ eeeneens @ ...... oC .....
> ]
DiE B« Yoo isE O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.ON/OFF 4.INDIETRO 7.TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2.TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3.TASTO DI NAVIGAZIONE MENO

Per scorrere i menu e ridurre le
impostazioni o i valori delle funzioni.

Per tornare alla schermata precedente.
Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare le
impostazioni o i valori delle funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le funzioni,
le impostazioni e i preferiti.

9.AVVIO

Per avviare una funzione utilizzando

le impostazioni specificate o quelle di
base.

Bauknecht



ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori reperibili in
commercio, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

: GRIGLIA

. La griglia & adatta a tutte le
: modalita di cottura.

: E possibile disporre gli

: alimenti direttamente sulla

: griglia oppure usarla come

: sostegno per teglie, stampi
: o altri recipienti di cottura

: resistenti al calore del forno.

: TEGLIA

: La teglia € adatta a tutte le :
: modalita e funzioni di cottura. :
: Puo essere utilizzata per :
i cucinare tutti i tipi di alimenti :
senza contenitore. Utilizzarla
per raccogliere i succhi di :
cottura, posizionandola sotto :
la griglia metallica. :

: TEGLIA PER COTTURA A

: VAPORE

¢ Questa speciale teglia

. perforata agevola la

: circolazione del vapore,

. permettendo di cuocere

: uniformemente gli alimenti.
: Disporre la leccarda al livello
¢ inferiore per raccogliere i

. liquidi di cottura, con gli

: elementi di arresto rivolti

: verso la parte posteriore del
: prodotto.

: TERMOSONDA

: Per misurare con precisione

: la temperatura interna degli

. alimenti durante la cottura.
: Puo essere utilizzata per carne:
. e pesce. :

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio

la teglia, vanno inseriti orizzontalmente facendoli
scivolare sulle guide.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore del contenitore e
le pareti della cavita per consentire una sufficiente
circolazione del vapore.

INSERIRE LA TEGLIA PER LA COTTURA A VAPORE
La teglia per la cottura a vapore dev'essere inserita
con i rilievi laterali di riferimento verso il retro della
cavita del forno, come illustrato nella figura:

y

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A
SCALETTA

Su entrambi i lati della cavita del forno € presente una
guida a scaletta ancorata a due supporti a forma di
bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per rendere
pit comoda la pulizia.

1. Per rimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla verso
I'alto per estrarla dal supporto frontale mentre si
ruota sul supporto posteriore, quindi sfilare I'intera
parte dalla cavita.

2. Per riposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta infilato, facendo perno sul supporto posteriore,
tirare il gruppo verso il basso finché la guida a
scaletta non si aggancia al supporto frontale.

CB}uknecht



FUNZIONI
—3 sMENU DYNAMIC

Con il menu DYNAMIC, & sufficiente selezionare il tipo e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere risultati ottimali.
Il forno calcolera automaticamente le impostazioni ottimali e continuera a modificarle durante la cottura. Per utilizzare al
meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della cottura & impostata su un grado medio. Si consiglia sempre di
controllare il grado di cottura interno degli alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura per ottenere la giusta
cottura.

Alcuni cicli automatici offrono la possibilita di impostare in anticipo un livello di cottura inferiore o superiore a quello
predefinito (vedere il paragrafo Densita nella sezione Uso quotidiano).

TABELLA DYNAMIC COOK

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce. Per utilizzare al
meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

PESO/SPESSORE/

......... O o L MBI L PORZIONVPEZZL £ T e CESSOR
Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel 1 IS
........ Lasagna  :  6009-20k9  to cospargere di formaggio per ottenere una perfettadoratura. e + D)
: :Aggiungere l'acqua e il riso in un contenitore resistente al calore. : 2
Riso : 100-5009g :Usare una tazza e mezza d'acqua per ogni tazza di riso. Per : @ 1
e OMtENETE UONI risUNtati ST suggerisce dinon aprire laporta  Aesal b
] : :Aggiungere l'acqua e il farro in un recipiente resistente al calore.  : &2 :
PASTA E CEREALI Farro ; 100-500¢g :Utilizzare un blcch!ere e mezzo di acqua per ogni b!cchlere difarro.: @
e e T OMtENere buoNI risUltati si suggerisce dinon aprire laporta | esarfa——
: :Aggiungere 'acqua e I'orzo in un recipiente resistente al calore. , 2
Orzo : 100-5009g :Utilizzare un bicchiere e mezzo di acqua per ogni bicchiere di orzo. : @ 1
e e P OMteNere buoNi risultati si suggerisce dinon aprire laporta | Mesar A
. EDistribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per 2 1
Gnocco 1 teglia :

:ottenere buonirisultati si consiglia di non aprire la porta

:Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio: 5
;e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15

:Cospargere di sale e spennellare con olio prima della cottura.
Polpettedi : :Utilizzare la griglia al livello 2 e |a teglia con una tazza d'acquaal
hamburger livello 1 per raccogliere gli alimenti essudati. Per ottenere risultati ~ in...... 4

Roast Beef - :Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio:

- ‘e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15
Cottura lenta g . ) . 4 S
et e INUt pHIMA DT SEIVITG, e
Arrosto di §Spenngllar§ con olio e cospargere di.sale. e pepe. Condire con aglio§ 2
maiale - ‘e aromi a piacere. A ﬁne cottura, lasciar riposare per almeno 15
e . iminutiprimadiservire =
:Distribuire uniformemente sulla griglia. Punzecchiare le salsicce :
c Salsicce & 2009-15k :con una forchetta per evitare che I'involucro si laceri. Utilizzarela 1 1
ARNE wurstel 9-1~Kg igriglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al livello 1 per  ia...... 4
e JACCOgliere gli alimenti essudati,
:Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale : :
Costine di 2000-15 k ‘pepe. Distribuire uniformemente sulla griglia. Utilizzare la grigliaal i 1 1
maiale 9-1~Kg livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al livello 1 per raccogliere :...... 4
e QN ANMENt eSSUdat,
Pollo arrosto 800g-2,5kg §Spennellare con oliq e condire a pi'acere. Cospargere di sale e 2
:pepe. Infornare con il petto verso l'alto. :
:Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire :
] - : . ‘uniformemente sulla griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la P2 1
: Pezzi di pollame: 1 teglia : . : . . . M
: : ‘teglia con una tazza d'acqua al livello 1 per raccogliere gli alimenti :a...... PRI ,
: : :essudati.
:Petto di pollame: 1-4¢em :Distribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per P2 1
i alvapore ‘ottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la porta. esart

Aueeeen r AF=lr — @ i e .e.af

. ' Contenitore resistente Teglia per cottura a
Leccarda/Teglia : Termosonda : ghap H
i@l calore ..vapore .. .. .

. ACCESSORI
: : - i Teglia resistente al
Griglia :

i..caloresugriglia i .

@tuknecht



: {  PESO/SPESSORE/
_________ A A PORZIONVPEZZL & T e CCESSORL
Pesce intero - éS ennellare con olio e condire a piacere 2
arrosto P P : + I

: . : : s L N 1
¢ Pesceinteroal : :Condire a piacimento, per ottenere buoni risultati si suggerisce di
] vapore : ) inon aprire la porta CET S
: : ’ R N
“Trancio di pesce : § : ) ) )
: : 200-800g :Spennellare con olio e condire a piacere. :
arrosto I
PESCE Filetti di pesce al: 05-3cm :Distribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per P2 1
] vapore ’ :ottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la porta. eosf T

:Distribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per P2 1
:ottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la porta. :

Gamberial :Distribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per P2 1
vapore :ottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la porta. :

:Posizionare al centro della vaschetta del vapore, per ottenere P2 1
:buoni risultati si consiglia di non aprire la porta. :

éTainare le patate a tocchetti e condire con olio, sale e aromi prima 2
:diinfornare. :

3 3 §Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, 2
: Verdure ripiene : 6009 -2,0kg :carne macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con

i Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con
:sale, pepe e panna. Cospargere di formaggio.

!l peso si riferisce alla singola patata. Per ottenere una cottura
: ‘uniforme in ogni patata, € consigliabile sceglierle tutte di
Patate intere 50-200g :dimensioni simili. Distribuire le patate con la buccia in modo
: éuniforme nella pentola a vapore, per ottenere buoni risultati si

: . L ‘Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente nella ) 1
WERILIRE : Patat/zgorr):zm a: 400g-1,0kg :vaschetta del vapore, per ottenere buoni risultati si consiglia di :
“m'mmwmwmwmm;I'I"é'cjl'i'ér.é'ié'\'/éraﬁfé"é'bé'zii'."[5i.s';c‘r'i.lf)ﬁ'i'r.é'.Li.r'{i.f'c')'r'rﬁ'é.rﬁé.h't.éﬁéiié .........
2009g-1,0kg :vaschetta del vapore, per ottenere buoni risultati si consiglia di

:Verdure a radice

avapore
Verdure : ‘Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente nella
morbide a :vaschetta del vapore, per ottenere buoni risultati si consiglia di

‘Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente nella

 Fruttaapezzial 4, g-15kg  ivaschetta del vapore, per ottenere buoni risultati si consiglia di

vapore

Verdure

avapore 400g-1,5kg ‘Distribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per

Eottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la porta.

§Preparare I'impasto con la ricetta preferita per ottenere un

Pane per. 400g-1,0kg ‘pane leggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare
tramezzini i : -
e APPOSTtA funzione del forno. SO
:Preparare I'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. : >

] . : ‘Far lievitare usando l'apposita funzione del forno. Stendere la pasta’

E Pizza : 400g-1,2kg : . . . . o
PRODOTTIDA : :su una teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che s : :
FORNO SALATI e e reese e seeee s e eeaes PTETEIISCE. e e,

:Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10
:porzioni e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire l'impasto

Aveennn r~ ; AF=lr — @ I e e.ef

Teglia resistente al
..Calore su griglia.

. ACCESSORI , , -
: : . Contenitore resistente : ; Teglia per cotturaa

Griglia . Leccarda / Teglia Termosonda :
i@l cBlOTR ..vapore . ... .
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PESO/SPESSORE/
PORZIONI/PEZZI

:Preparare un impasto per pan di Spagna senza grassi. Versare in
:una tortiera foderata e imburrata.

:Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta
:preferita. Versare in una tortiera foderata e imburrata.

éPreparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e

Muffin 1 teglia idistribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia.
: :Preparare i biscotti come si preferisce e lasciarli raffreddare. .
:  Biscotti 1 teglia :Stendere l'impasto a uno spessore uniforme e tagliare con la forma:
PRODOTTIDA . iii....... Preferita. Disporre i biscottisuunateglia. ... . 7.
FORNODOLCI : § i i i
. Brownie | 800g-15kg :Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere l'impasto sulla

iteglia precedentemente foderata con carta da forno.

:Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per : 4 1%
: ‘assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca U 4 @
Tortadimele : 800g-1,5kg ‘a pezzetti mescolata con zucchero e cannella. Stendere la pasta
: érimasta per formare la copertura, chiudere i bordi e spennellare
icon l'uovo.

:Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e 2

: ‘burro.
DESSERT e e Bidibiais it i i il vaschetta‘#21 ............
: Flan al . : s L L - :
1 teglia :del vapore, per ottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la .

!l peso si riferisce al singolo uovo. Per avere una cottura uniforme : > 1
{in ogni uovo, € consigliabile sceglierli tutti di dimensioni simili. :
:Distribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per
‘ottenere buonirisultati si consiglia di non aprire la porta. Se le
iuova dovranno essere consumate fredde, immergerle subito in

UOVA

:Distribuire uniformemente nella vaschetta del vapore, per :
:ottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la porta. Se le 2 1
:uova dovranno essere consumate fredde, immergerle subito in

Aueeenn r AF=lr — @ i e .e.af

%Contenitore resistente% Teglia per cotturaa

. ACCESSORI T
: Griglia : cgliaresis e.n c.aa i Leccarda/Teglia : : Termosonda :
i Calore sugriglia G alealore ..vapore . ... i
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SOUS VIDE

%

Il sous vide € una tecnica di cottura professionale che
richiede l'uso di sacchetti di plastica alimentare sottovuoto,
che cuociono a temperature precisamente controllate
utilizzando il vapore. Il processo di cottura graduale e
accurato contribuisce a sviluppare una tenerezza e un
sapore eccezionali, oltre a garantire l'uniformita di cottura
dell'intero alimento. Questa funzione consente di cucinare
carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef.

Controllare la tabella di cottura Sous Vide per utilizzare
correttamente la funzione.

Ricette Sous Vide MW : Istruzioni { Accessori

: Sous Vide - Manzo : Distribuire uniformemente le con- P

: fezioni al centro della teglia per la
e Ve - Pacea i cotturaavapore. Controllare che
fooe oo e confezioni siano sottovuoto. Per
e A e i ottenere buoni risultati si suggeri- 1

. sce dinon aprire la porta.

. |VAPORE + ARIA

** ICombinando le proprieta del vapore con quelle
della cottura termoventilata, questa funzione permette di
ottenere una cottura piacevolmente croccante e dorata
allesterno mantenendo l'interno tenero e succoso. Per
ottenere risultati ottimali, si consiglia di scegliere un livello di
vapore ALTO per il pesce, MEDIO per la carne e BASSO per
pane e dolci.
Accessori consigliati: Teglia/griglia
\\\3’ VAPORE PURO

Il vapore permette di preparare piatti sani e naturali
preservando le proprieta nutritive degli alimenti. Questa
funzione é particolarmente indicata per la cottura di verdure,
pesce, frutta o altri alimenti da sbollentare. Se non indicato
diversamente, rimuovere tutti i materiali di imballaggio e le
pellicole protettive prima di introdurre gli alimenti nel forno
Accessori consigliati: Vaschetta del vapore al livello 2 e teglia al
livello 1
ASCIUGATURA DOPO LE OPERAZIONI A VAPORE
La cottura a vapore genera molta umidita all'interno del
forno. Si tratta di un fenomeno del tutto normale che non
compromette il corretto funzionamento dellapparecchio. Al
termine di ogni periodo di cottura si consiglia di utilizzare il
ciclo di asciugatura rapida per eliminare l'umidita dal forno.
In alternativa suggeriamo di:
1. lasciar raffreddare l'apparecchio;
2. asciugare accuratamente con un panno morbido o carta
assorbente la cavita del forno e gli accessori, compresa
la leccarda posta dietro la porta, appena sotto la
guarnizione della porta stessa;
3. lasciare la porta aperta per il tempo necessario alla
completa asciugatura della cavita del forno.
0~ MENU ALTRE FUNZIONI
D_

FUNZIONI TRADIZIONALI

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un ciclo di
cottura. Attendere il termine della funzione prima di inserire
gli alimenti nel forno. Alla fine del preriscaldamento, il forno
selezionera automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)
Pane tostato Alto 5-6
TURBO GRILL

Permette di ottenere risultati perfetti combinando 'azione
del grill e del forno ventilato. Si consiglia di girare gli alimenti
durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate con ripieno

su un solo ripiano. Per ottenere risultati ottimali, questa
funzione prevede una fase di preriscaldamento: attendere la
fine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

—|STATICO

— Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia sotto
qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per ottenere
risultati ottimali, questa funzione prevede una fase di
preriscaldamento: attendere la fine del preriscaldamento per
inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 30-35
Biscotti 145 35-40

TERMOVENTILATO

I'\
ace
\od/

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di

aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

@ FUNZIONI DI PULIZIA
\

AUTO PULIZIA A VAPORE

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo di pulizia
a bassa temperatura facilita la rimozione dei residui. Attivare
la funzione quando il forno & a temperatura ambiente.

DECALCIFICAZIONE

Per rimuovere i depositi di calcare dalla caldaia. Si consiglia di
attivare la funzione a intervalli regolari.

In caso contrario, sul display comparira un messaggio per
ricordare che & necessario pulire il forno.

ASCIUG. RAPIDA

Dopo un ciclo di vapore, il forno suggerisce
automaticamente di avviare il ciclo di asciugatura rapida per
rimuovere |'umidita dalla cavita. Se lo si desidera, & possibile
avviare un ciclo di asciugatura rapida dal menu di pulizia.
Seguire le istruzioni riportate sul display. Pulire la leccarda
sotto la porta con un panno morbido o carta assorbente per
rimuovere le gocce d'acqua.

BZFUNZIONI SPECIALI

B~MANTENERE IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti, come
carne, frittura o torte.

LIEVITAZIONE
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Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati.
Allo scopo di preservare la qualita della lievitazione, non
attivare la funzione se il forno & ancora caldo dopo un ciclo di
cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili e
posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori
ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne durante la cottura
per ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati. E
preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di cottura
per evitare che si asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

DISINFEZIONE

Per disinfettare biberon o altri recipienti con il vapore.
Inserire la teglia al livello 1 e la vaschetta del vapore al livello
2, posizionarvi gli elementi, con uno spazio intermedio
sufficiente per consentire al vapore di raggiungere tutte le
parti.

SCONGELAMENTO A VAPORE

Per scongelare qualsiasi tipo di alimento. Per carne e pesce,
estrarli dalla confezione e disporli nella teglia per vapore al
livello 2. Disporre la teglia al livello 1 per raccogliere I'acqua.
Per un risultato ottimale, & preferibile non scongelare
completamente l'alimento, prevedendo un tempo di riposo
adeguato. Si consiglia di avvolgere il pane, per evitare che
diventi troppo morbido.

PRERISC A VAPORE

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che conservati in
frigorifero o a temperatura ambiente. Questa funzione
utilizza il vapore per riscaldare gli alimenti senza che si
asciughino eccessivamente, facendo si che mantengano
il sapore originale. Alcuni minuti di riposo migliorano il
risultato. Si consiglia di disporre i pezzi piu piccoli o sottili
al centro e quelli piu grandi o piu spessi sull'esterno. Se
si utilizza la teglia per vapore, disporre la teglia al livello
sottostante in modo da raccogliere i liquidi di cottura.

CICLOECO

Per cucinare arrosti di carne e pesce, far lievitare torte,
crostate e biscotti su un'unica griglia. In questa funzione ECO
la luce rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo
ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta forno
non deve essere aperta fino a completamento della cottura
del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

COOK3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la stessa temperatura di cottura su tre livelli senza
mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare biscotti,
crostate, pizze surgelate e per preparare pasti completi. Il
forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di biscotti
di pasta frolla simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di crostate
simili per massimizzare i risultati. La funzione comprende
un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.

PIZZA (surgelata)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di pizze
surgelate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

COOK3 MENU 1

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto completo a
base di carne e un dessert. Il forno deve essere preriscaldato.
Esempio di pasto completo Preparare una crostata

di frutta secondo le proprie preferenze in una teglia
rotonda da collocare sulla griglia al livello 3. Preparare

una lasagna secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg)

in una teglia da posizionare sulla griglia sul livello due.
Preparare 6-10 cosce di pollo con patate tagliate a cubetti
(500-800 g) direttamente nella teglia da posizionare al
livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 50-60 minuti togliere la
crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-90 minuti il
pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto a base

di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia al
livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni secondo
le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di metallo

o pirex da posizionare sulla griglia al livello 2. Preparare

i filetti di pesce al cartoccio (700-900 g) con le verdure a
fette (600-900 g) direttamente nella teglia da posizionare

al livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti togliere la
crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo 60-70 minuti il
pesce con le verdure.

O TEMPERATURA

Per regolare manualmente la temperatura o il livello
grill durante la cottura.

g CONTA MINUTI

Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 9 funzioni preferite.

£3 IMPOSTAZIONI

@ Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce
e la luce si spegne dopo T minuto per risparmiare energia. Se

la modalita "DEMO" e impostata su "On’, tutti i comandi sono
operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". Selezionando "RESET,
I'apparecchio si spegne e vengono ripristinate le impostazioni
della prima accensione. Tutte le impostazioni successive vengono
cancellate.
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, € necessario impostare lingua e ora:
Sul display compare "English".

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI'" accessibile
premendo gf .

2. IMPOSTARE LORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario impostare
I'ora corrente: sul display lampeggiano le due cifre relative
all'ora.

N ey Gy g
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Premere 4+ o — perimpostare l'ora corretta e premere
v :sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere 4 o — perimpostare i minuti e premere v per

confermare.
Note: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare

"OROLOGIO" nel menu“IMPOSTAZIONI’, accessibile premendo &f .

3. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di capacita superiore
a 3 kW (16): nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire questo valore (13).

Premere & per accedere al menu "IMPOSTAZIONI", quindi
selezionare "POTENZA" e scegliere limpostazione di potenza

USO QUOTIDIANO

desiderata.
Premere 4 o — per selezionare 16 "Alto" 0 13 "Basso" e
premere v/ per confermare.

4. IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA DELLACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo efficiente e per
garantire che richieda regolarmente all'utente di eseguire

il ciclo di decalcificazione quando necessario, € importante
impostare il corretto livello di durezza dell'acqua. Per
impostarlo, accendere il forno premendo , premere & .
Impostazioni e utilizzare i pulsanti di navigazione + e

— per selezionare "DUREZZA DELLACQUA". Premere per
confermare.
Utilizzare i pulsanti di navigazione + e — per selezionare
il livello corretto per I'acqua della propria zona, in base alla
tabella seguente:
Premere v/ per confermare.
Per il livello di durezza dell'acqua, & preimpostato "Dura".

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA

°dH °fH °Clark
Livello Gradi Gradi Gradi
tedeschi | francesi | inglesi
Molto
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
Molto
5 dura 35-50 61-90 43-62

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo &€ normale.

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato

di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C
per circa un'ora utilizzando preferibilmente una funzione
ventilata ("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display mostrera
l'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere
la voce desiderata da un menu: Per selezionare una funzione
da un menu (il display mostrera la prima voce disponibile),
premere o — per selezionare la voce desiderata,
quindi premere ./ per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza le
impostazioni che e possibile modificare. premendo <I<] &
possibile modificare nuovamente il valore precedente.
TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

Quando il valore lampeggia sul display, premere <+ o
— per modificarlo, quindi premere . per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio), 1
(basso).
Nella funzione "Vapore + Aria", & possibile scegliere la
quantita di vapore tra i seguenti valori: VAPORE 1, VAPORE 2.
Una volta attivata la funzione, € possibile modificare la
temperatura/il livello grill toccando °C, quindi utilizzando
-+ o — perregolarla/o.
DURATA
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Quando licona (& lampeggia sul display, premere <+ o
— perimpostare il tempo di cottura desiderato e premere
./ per confermare. E possibile non impostare la durata

se si preferisce gestire manualmente il tempo di cottura:

Premere ./ o per confermare e avviare la funzione.

Selezionando questa modalita non € possibile programmare

un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (3 & possibile regolare il

tempo impostato: premere o — permodificarlo, quindi

premere /" per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura

& possibile posticipare I'avvio della funzione programmando

I'ora di fine cottura. Il display mostra l'ora di fine mentre

licona @& lampeggia.

@
7

CLZY e
: [ulu!
| I [ I

\

17

Premere + o — perimpostare l'ora in cui si desidera
terminare la cottura, quindi premere ./ per confermare

e attivare la funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e
chiudere la porta: la funzione si avviera automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
allorario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di
cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto indicato
nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, & possibile
premere o — per modificare l'ora difine programmata o
premere << per modificare altre impostazioni. Premendo (¥

& possibile alternare la visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la
durata.

3. MENU DYNAMIC

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,
la temperatura e la durata di cottura pit adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.
PESO/ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

RILOGREAMES

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere =+ o
— perimpostare il valore richiesto e premere ./ per

confermare.
GRADO DI COTTURA
In alcune funzioni dinamiche € possibile regolare il grado di
cottura.

A

DOMENESS

Quando richiesto, premere =+ o — per selezionare il
livello desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato

ben cotto (+1). Premere .~ o] > ] per confermare e avviare
la funzione.

4. COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore + Aria" all'interno delle Funzioni
manuali o una delle numerose ricette dedicate Dynamic &
possibile cucinare qualsiasi tipo di alimento grazie all'utilizzo
del vapore. Il vapore penetra negli alimenti in modo piu
veloce e uniforme rispetto alla sola aria calda utilizzata

nelle funzioni statiche: questa azione riduce i tempi di
cottura, preservando le preziose sostanze nutritive degli
alimenti e assicurando risultati eccellenti e saporiti in tutte le
preparazioni. E importante che la porta del forno rimanga
chiusa per l'intera durata della cottura a vapore.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario fornire
acqua al boiler situato all'interno del forno utilizzando il
cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"AGGIUNGI ACQUA, estrarre il cassetto, aprire il coperchio
del cassetto e riempirlo d'acqua fino al livello richiesto sul
display. Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione
verso il pannello finché non e completamente chiuso. Dopo
linserimento del cassetto, premere AVVIO per procedere
con il ciclo di cottura. Il cassetto deve restare sempre chiuso,
tranne quando & necessario rabboccare l'acqua.
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Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura piu
lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo
richiede in caso di necessita.

Si raccomanda di non riempire il cassetto a forno spento o
prima che compaia il messaggio corrispondente sul display.
Si consiglia di svuotare il cassetto dopo il ciclo di cottura a
vapore.

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [ > |per attivare la
funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo[ > | il
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia
il livello piti adatto per quella funzione. la funzione avviata puo
essere interrotta in qualsiasi momento premendo,

Se il forno & caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. E possibile selezionare un‘altra funzione o
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attendere il raffreddamento completo.
6. PRERISCALDAMENTO
In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento

del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che
si & attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti nel forno,
chiudere la porta.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno puo essere
modificata usando o —.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni Dynamic prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

| L

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display e chiudere la porta.
Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

|

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare gli
alimenti, chiudere la porta.

Note: Premere per saltare queste azioni. In ogni caso, una
volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione venga
esequita, il forno riprende automaticamente la cottura.

8. END OF COOKING (FINE COTTURA)

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e
il display indicheranno che la cottura & terminata.

Premere [ > | per continuare la cottura in modalitd manuale
(senza timer) o premere per prolungare il tempo di
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

9. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un messaggio
che propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti con
un numeroda1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta premere
<K

Una volta premuto ./, premere + o — per selezionare
la posizione del numero, quindi premere /" per
confermare.

Note: se la memoria & piena o la posizione & gia occupata, viene
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.
Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere
QD :il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

Premere 4 o — per selezionare la funzione, confermare

premendo ./, e quindi premere per attivare.

10. FUNZIONI DI PULIZIA

AUTO PULIZIA AVAPORE

Premere & per visualizzare "Steam Self Clean" sul display.
€

Sheam Self Clean

Per attivare la funzione, premere [ > J:il display indichera

le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Seguire le indicazioni, quindi premere ./ al termine. Una
volta eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta
del forno premere per attivare il ciclo di pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il
ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero avere
un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia sul
display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire e asciugare
le superfici interne con un panno o una spugna.

11. SCARICO ACQUA

Questa funzione permette di scaricare l'acqua per impedire
che ristagni nel boiler. Questo prodotto é stato sviluppato
per eseguire automaticamente un ciclo di scarico acqua una
volta terminata la cottura.

Circa 30 minuti dopo l'arresto/fine della cottura, il forno
svuotera automaticamente il sistema, spostando l'acqua
residua nel cassetto (fare attenzione a non rimuovere il
cassetto dopo la cottura). Una volta fatto, il cassetto puo
essere estratto e svuotato. Si consiglia di svuotare il cassetto
non appena lo scarico acqua viene completato.
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12. DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display. La durata media della
funzione completa e di circa 100 minuti. La decalcificazione
puo essere avviata in qualsiasi momento entrando nel
menu "FUNZIONI DI PULIZIA" e selezionando la funzione
Decalcificazione. Il display indichera quando & il momento
di eseguire un ciclo di decalcificazione. Il numero di ore di
cicli di vapore che devono trascorrere prima che vengano
visualizzati i messaggi di decalcificazione dipende dal livello
di durezza acqua impostato sullapparecchio e dalle funzioni

del vapore selezionate, in proporzione alla quantita di vapore

generato. La procedura di decalcificazione puo essere
eseguita anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore. Prima di eseguire

la fase di decalcificazione, l'apparecchio controllera se nel
boiler & presente dell'acqua residua e, se necessario, potra
essere eseguito un ciclo di scarico acqua. In questo caso, &
necessario svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico acqua,
prima di proseguire con la fase di decalcificazione.

Note: per garantire che I'acqua sia fredda, non é possibile eseguire
questa attivita prima che siano trascorsi 40 minuti dall'ultimo ciclo
(o dall'ultima volta che il prodotto e stato alimentato). Durante
questo tempo di attesa, il display mostrera il sequente feedback
"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

»  FASE 1/2: DECALCIFICAZIONE (70 MIN)

Quando il display visualizza <AGG. 0,25 L DI
SOLUZIONE>, versare la soluzione decalcificante nel
cassetto. Per ottenere risultati ottimali nella
decalcificazione, si consiglia di riempire il serbatoio
con una soluzione composta da 75 g del prodotto
specifico WPRO e 250 ml di acqua potabile. WPRO & il
decalcificante professionale consigliato per ottenere
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a
vapore del forno. Per ordini e informazioni contattare
il servizio post-vendita o il nostro sito web. Beko
Europe non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio. Una volta versata la soluzione
decalcificante all'interno del cassetto, premereIZ\
per avviare il processo di decalcificazione principale.
Le fasi di decalcificazione non richiedono la presenza
dell'utente davanti all'apparecchio. Al termine di
ogni fase, verra riprodotto un feedback acustico el
display mostrera le istruzioni per procedere con la
fase successiva.

=759

Una volta completata la fase di decalcificazione, il
boiler verra svuotato: La soluzione decalcificante
utilizzata in questa fase sara versata nel cassetto
estraibile. Al termine dello scarico, i cassetti devono

essere estratti e svuotati.

»  FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, & necessario effettuare un ciclo
di risciacquo. Quando il display visualizza <AGG.
0.25 L DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di
acqua potabile, quindi premere per avviare il
risciacquo.

Non spegnere il forno prima di avere completato
tutte le operazioni richieste dalla funzione.

Note: se necessario da parte del sistema, € possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
l'operazione.

Una volta completata la procedura di
decalcificazione, il cassetto deve essere estratto

e svuotato e si consiglia di asciugare la cavita da
eventuali residui d'acqua. Sara quindi possibile
utilizzare tutte le funzioni del vapore.

Note: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire l'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione,

non rimuovere il cassetto se non richiesto
dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e dopo che il display visualizza "FASE

1/2 DI DECALCIFICAZIONE" il ciclo non deve essere
interrotto, altrimenti & necessario ripetere l'intero ciclo
di decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi
funzione di vapore.

13. CONTA MINUTI

Quando il forno € spento, il display pud essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi
che il forno sia spento. Tenere premuta licona per5
secondi: sul display lampeggia l'icona

Premere 0 — perimpostare il tempo desiderato,
quindi premere . peravviare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla

rovescia e terminato.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Premere
o — per modificare |'ora impostata sul timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, € anche possibile

selezionare e attivare una funzione.

Premere[ O ] per accendere il forno e successivamente

selezionare la funzione desiderata. Una volta avviata la

funzione, il timer continuera autonomamente il conto alla

rovescia senza interferire sulla funzione stessa.

Note: Durante questa fase non sara possibile vedere il contaminuti

(sara visualizzata solo licona (), che continuera il conteggio

alla rovescia in background. Per richiamare la schermata

del minutaggio, premere[ ® | per interrompere la funzione

afttualmente attiva.

14. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto <)<] per almeno cinque
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

@tuknecht



Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la cottura.

Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in qualsiasi
momento premendoi

15. USO DELLA SONDA (SE PRESENTE)

La sonda permette di misurare la temperatura interna della
carne durante la cottura per garantire che raggiunga il valore
ottimale. La temperatura del forno puo variare in base alla
funzione selezionata, ma la cottura € sempre programmata
per terminare al raggiungimento della temperatura
specificata. Dopo avere inserito la sonda, viene emesso un
segnale acustico e sul display compare il messaggio "Sonda
connessa'.

Selezionare la funzione desiderata tra quelle compatibili
(funzioni Vapore, Termoventilato + Vapore, Turbo Grill,
Termoventilato, Ventilato, Maxi Cooking, Ciclo Eco, Dynamic):
Sul display compare la richiesta di impostare la temperatura
finale della sonda: Premere 0 — perimpostarlae
premere ./ perimpostare i seguenti parametri di cottura.
Poiché la cottura € programmata per terminare al
raggiungimento della temperatura impostata, non &
possibile programmare un tempo di cottura o un orario di
fine cottura. La luce restera accesa finché la sonda non sara
rimossa.

Se la sonda viene rimossa, il display indica di inserirla

PULIZIA E MANUTENZIONE

correttamente; nel caso in cui la sonda non sia ancora inserita
correttamente, il ciclo continuera per circa 10 minuti di
cottura prima di annullarlo.

Un segnale acustico e un messaggio sul display avviseranno
uando la sonda avra raggiunto la temperatura desiderata.

7
=
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Note: Per modificare le impostazioni successivamente, premere
0 — per latemperatura della sonda o premere <J<
per altre impostazioni. Un segnale acustico e un messaggio sul
display indicheranno se l'uso della sonda non & compatibile con
loperazione selezionata. In questo caso, rimuovere la sonda.
Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto
inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato destro
della cavita del forno.
Fare attenzione a evitare che il cavo entri a contatto con
I'elemento riscaldante superiore durante la cottura.
CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le ossa e
le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve essere inserita
lateralmente, in mezzo al petto, avendo cura di evitare le
parti cave.
PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu spessa,
evitando la lisca.

Carne

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.
Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato

effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

dalla rete elettrica prima di

SUPERFICI ESTERNE
Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire
a contatto con le superfici, pulire subito con un pannoin
microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando € ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo. per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti ad
alto contenuto di acqua, usare a forno freddo un panno o
una spugna.

« Attivare la funzione "Steam Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

+ Laporta del forno pud essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo

l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi. |

residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola per

piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se presente) in

lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) pud essere lavata in

lavastoviglie.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELLACQUA
Attenzione: Il cassetto dell'acqua non € adatto all'uso in
lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo circa 30
minuti il forno esegue automaticamente un ciclo di scarico
acqua della durata di circa un minuto, trasferendo cosi tutta
l'acqua presente nel sistema nel cassetto estraibile.
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Note: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di 2 giorni. Per
rimuovere completamente I'acqua all'interno o pulire le superfici
interne, & possibile aprire il cassetto dell'acqua:

1. Spingere verso lalto l'aletta posteriore per rimuovere il
coperchio superiore del cassetto dellacqua.

2. Una volta terminata la pulizia, € possibile chiudere il
cassetto inserendo le due alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e spingendo verso il basso il lato
posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua

a temperatura ambiente: l'acqua calda puo influire sul

PULIZIA DEL VETRO INTERNO DELLA PORTA

1. Aprire completamente la porta del forno e attivare il

fermo della cerniera su entrambi i lati.

Quindi chiudere la porta fino a quando non si arresta in

una posizione sicura.

Premere simultaneamente i due fermi di ritenzione.

gimuovere il bordo superiore della porta tirandolo verso
i Sé.

Sollevare e tenere saldamente il vetro interno con

entrambe le mani e rimuoverlo.

Prima di pulirlo, appoggiarlo su una superficie morbida.

& w oBW N

Non rimuovere il vetro intermedio dal complessivo porta.

funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo ottimale

e per aiutare a prevenire la formazione di depositi di calcare
nel tempo, consigliamo di utilizzare regolarmente la funzione
"Decalcificazione". Dopo un lungo periodo di inutilizzo delle
funzioni "Vapore", si consiglia vivamente di attivare un ciclo
di cottura con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio
assistenza.
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COME RIPOSIZIONARE IL VETRO DELLA PORTA

1. Inserire il vetro interno dopo la pulizia nel complessivo
porta con il lato lucido rivolto verso la cavita del forno.

2. Inserire il bordo superiore della porta e premere
delicatamente finché non scatta in posizione

3. Rimuovere il fermo della cerniera su entrambi i lati, quindi
chiudere la porta.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema _Possibile causa

[l display visualizza la
lettera "F" seguita da
un numero o da una
lettera diversa da F4E1.

Errore forno.

Contattare il Call Center e indicare il
numero che segue la lettera "F".

Il display visualizza La sonda alimenti non é collegata
F4ET. correttamente.

Controllare se la sonda é collegata
correttamente; in caso affermativo, ma il
problema persiste, contattare il Call Center.

[l display visualizza un
testo poco chiaro e Un'altra lingua impostata.
sembra essere guasto.

Contattare il Call Center

Il forno fa rumore

anche se spento. Ventola di raffreddamento attiva.

Aprire la porta o tenere premuto e
attendere che il processo di raffreddamento
sia terminato.

Se la modalita "DEMQ" e impostata su
"On", tutti i comandi sono operativi e i
menu sono disponibili ma il forno non
Il forno non siriscalda. viene riscaldato.

Sul display appare la scritta "DEMO"
ogni 60 secondi.

Accedere a "DEMO" dal menu
"IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".

Il display del forno
visualizza F8E8 (o
impossibilita di Inquinamento eccessivo del sistema
utilizzare la funzione  idrico e del vapore.

Vapore a causa del
guasto F8ES)

Riempire il cassetto con acqua pulita

e avviare la funzione di pulizia/
decalcificazione. Al termine del processo,
riavviare il processo di decalcificazione
utilizzando la soluzione target con il
decalcificatore ed eseguire nuovamente il
processo.

Se I'errore F8E8 continua ad essere
visualizzato, contattare il centro di
assistenza piu vicino.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
Visitare il sito web docs.bauknecht.eu

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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Manual del usuario

producto en www.register10.eu

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO BAUKNECHT
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION
/ i \ Instrucciones de seguridad.
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
1. Cajon extraible
2. Panel de control
; ccccccccccccccccccccc 3. Cavidad Ventilador
........................................... « _ (no visible)
s | e
© == )¢ ) ) 4. Guias de bandeja
_ ) (el nivel esta indicado en la parte
...................... o - frontal del horno)
ol — Ve 5. Puerta
3 ; r =N | W 8 6. Resistencia superior / grill
- G5 T L
— : — 8. Punto de insercién de la sonda
I ‘ ‘”‘F,J 5 alimentaria
} (jj (si existe)
s :::::::::::) 9‘ Placa de caracten’sticas
5 (no debe retirarse)
” 1\ 10. Resistencia inferior
(no visible)
11. Bandeja de goteo
(no visible)
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
: ...... _ +.......; @ OC
« / GEE @ ..... o 0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4, ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcion
activa.

2. ACCESO DIRECTO AL MENU Y
A LAS FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o
valores de una funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior.

Durante la coccion, permite
cambiar los ajustes.

5. PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un
menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones, a los ajustes y a los
favoritos.

9. INICIO

Para iniciar una funcion utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

Antes de comprar otros accesorios del mercado,
asegurese de que estos sean resistentes al calor y
aptos para la coccién al vapor.

‘REJILLA :
: El estante de alambre es apto :
. para todos los modos de :
: coccion.

: Puede colocar los alimentos

: directamente en el estante

: de alambre o utilizarlo para

: apoyar bandejas y moldes

: de horno u otros utensilios

. resistentes al calor.

: BANDEJA DE HORNEAR

: La bandeja de horno es

: apta para todos los modos

. y funciones de coccién. Se

¢ puede utilizar para cocinar

: todo tipo de alimentos sin

: recipiente. Utilicelo para

i recoger los jugos de coccidn,
. colocandolo debajo de la

. balda de rejilla.

:BANDEJA DE VAPOR

: Esta bandeja perforada

: especial facilita la circulacion

: del vapor, lo que ayuda a

¢ cocinar los alimentos de

: manera uniforme.

: Coloque la bandeja :
: recogegotas en el nivel inferior :
. para recoger los jugos de :
i coccidn con los topes hacia la

: parte posterior del producto.

: SONDA PARA ALIMENTOS :
: Para medir de forma precisa la :
: temperatura del centro de los :
¢ alimentos durante la coccion.
: Puede utilizarse para carney

: pescado.

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
*Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba 'y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba).

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta
el tope. Otros accesorios, como la bandeja pastelera,
se deben introducir horizontalmente, dejando que se
deslicen por las guias

Asegurese de que haya un espacio libre de al menos
30 mm entre la parte superior de cualquier recipiente
y las paredes del compartimento de coccién para
permitir que el vapor fluya suficientemente.

INSERTAR LA BANDEJA DE VAPOR

La bandeja de vapor debe introducirse con los
relieves laterales de referencia hacia la parte posterior
de la cavidad, como se ilustra en la imagen:

y

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS DE BANDEJAS

A ambos lados de la cavidad del horno hay una rejilla
en forma de escalera, anclada sobre dos soportes en
forma de botén. Las rejillas de bandeja son extraibles
para facilitar la limpieza.

1. Para retirar las rejillas de bandeja sujete
firmemente la parte externa de la guia y tire de

ella hacia arriba para extraerla del soporte frontal
mientras gira sobre el soporte trasero, luego deslice
toda la pieza fuera de la cavidad.

2. Para reposicionar las rejillas de bandeja deslice la
parte trasera sobre el soporte trasero. A continuacién,
una vez deslizada, haciendo pivotar el soporte
trasero, tire del conjunto hacia abajo hasta que la
rejilla de bandeja se enganche en el soporte frontal.
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FUNCIONES
— sMENU DINAMICO

Con el Menu DINAMICO, basta con seleccionar el tipo y el peso o la cantidad de los alimentos para obtener los mejores
resultados.El horno calculard automaticamente los ajustes 6ptimos y seguird modificindolos a medida que avance la coccién.
Para sacar el maximo rendimiento a esta funcién, siga las indicaciones de la tabla de coccién correspondiente.

Debido a la variabilidad de los alimentos, la duracién de la coccion se establece en un grado medio. Recomendamos siempre
comprobar el punto de coccién interno de los alimentos y, en caso necesario, prolongar el tiempo de coccién para conseguir el
punto de coccion adecuado.

Algunos ciclos automaticos ofrecen la posibilidad de programar previamente un nivel de coccién inferior o superior al
predeterminado (véase el parrafo «Coccidén» en la seccion «Uso diario).

TABLA DE COCCION DINAMICA

Para cocinar varios tipos de platos y alimentos y obtener unos resultados éptimos de la forma mas rapida y facil posible. Para
sacar el maximo rendimiento a esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccion correspondiente.

PESO/ESPESOR/

......... O oS PORCIONES/PIEZAS A b DCCESOROS
Prepare seguin su receta preferida. Cubra con salsa bechamel y 1 HIE
......... Lasaa +  800920kg  ‘inadaquesorallado paraconsequirundoradoperfecto nont D
: :Afada el agua y el arroz en un recipiente refractario. Utilice una P2
Arroz : 100-500 g ‘taza y media de agua por cada taza de arroz. Para obtener buenos  : @ 1
: ‘resultados se sugiere no abrir la puerta Ng.es
] ] : :ARada el agua y la espelta en un recipiente refractario. Utilice una , 2
PASTA & CEREALES Espelta 100-500 g itaza y media de agua por cada taza de espelta. Para obtener buenos : @ 1
: : : ‘resultados se sugiere no abrir la puerta e e

: :Afiada el agua y la cebada en un recipiente refractario. Utiliceuna 2
Cebada 100-500 g itaza y media de agua por cada taza de cebada. Para obtener buenos: @ 1
: ‘resultados se sugiere no abrir la puerta s

:Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para obtener un :
:buen resultado se sugiere no abrir la puerta :

:Unte con aceite y ahada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas
éal gusto. Al final de la coccién deje reposar durante al menos 15

inutos antes de trinchar. :
e con aceite y afiada sal antes de la coccion. Utilice el estante de

deres

3 : ‘alambre en el nivel 2 y labandejade hornoconunatazadeagua : 2

i Hamburguesas : 1-3cm ‘en el nivel 1 para recoger los residuos de alimentos. Para obtener ‘_\ -

: : ‘resultados 6ptimos, se le pedird que gire los alimentos durantela ;"""

e e FCOCCIOML, e e e
Rosbif - Coccion :Unte con aceite y anada sal y pimienta. Aderece con ajoy hierbas 5

- éal gusto. Al final de la coccidn deje reposar durante al menos 15

e — ‘minutosantesdetrinchar, % =
: :Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas aI 2

Cerdoasado : - :gusto. Al final de la coccién, deje reposar al menos 15 minutos antes
TS S ddetrincharlo, I
] :Distribuya de manera uniforme sobre la rejilla. Pinche las salchichas g

CARNE i Salchichasy icon un tenedor para evitar que revienten. Utilice el estante de § 1 1
: 400g-1.5kg :
wurstel galambre en el nivel 2yla bandeja de horno con una taza de agua enim...... et

: :Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con saI y pimienta. :
Costillasde :Distribuya de manera uniforme sobre la rejilla. Utilice el estante de 1 1
cerdo galambre enelnivel2yla bandeja de horno con una taza de agua en:a

;Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con saI y pimienta. 2
:Introduzcalo en el horno con la pechuga hacia arriba.

:Unte con aceite y sazone al gusto. Distribuya de manera uniforme

isobre la rejilla. Utilice el estante de alambre en el nivel 2y labandeja: 2 1
:de horno con una taza de agua en el nivel 1 para recoger los e et
‘residuos de alimentos. :

Pechuga de ave éDistribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para obtener 2 1
¢ alvapor ibuenos resultados se sugiere no abrir la puerta. :

[ ~ e — @ F—

{ ACCESORIOS ) , R y o

: : " : Bandeja resistente al calor | Grasera/bandeja : o i . : Bandeja de coccién

: Rejilla ; ; : Recipiente hermético : Sonda de alimentos : :
i..enestantedealambre i pastelera i T i@l VAPOE
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Trozos de

i Verduras de raiz :

al vapor

Verduras

‘blandas al vapor:

 Trozos de fruta

al vapor

Verduras
al vapor

Pan de

 patatas al vapor :

PESO/ESPESOR/

_________ e o EMENTOS LPORCIONESIPIEZAS 1 o OO
Pescado entero - Unte con aceite y sazone al gusto 2
asado Y gusto. +
] : : s . 2 1 '
: Pescado entero : :Sazone como prefiera, para obtener resultados éptimos se sugiere N +
: alvapor i ‘no abrir la puerta. eef T s
. . 2
E Filete de : 200-800 g Unte con aceite y sazone al gusto.
: pescado asado :
Filetes de R . .
PESCADO :Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para obtener
pescado al 0,5-3cm : ) A
:buenos resultados se sugiere no abrir la puerta.
.......... B O e e
Mejillones al :Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para obtener
500 g-2.0 kg : ) A
vapor :buenos resultados se sugiere no abrir la puerta.
Gambas al ;Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para obtener
500g-1.5 kg : ) A
vapor buenos resultados se sugiere no abrir la puerta.
:Coloque en el centro de la bandeja de vapor, para obtener
Pulpo - : - . -
:resultados 6ptimos se sugiere no abirir la puerta.
Papas asadas 40015 kg §Corte en trozos, sazone con aceite, sal y condimente con hierbas
ntes de meter en el horno.
. :Vacie las verduras y rellénelas con una mezcla de la carne de las
Hortalizas : ; -
rellenas 600 g-2,0 kg :verduras, carne picada y queso rallado. Aderece con ajo, sal y
oo DIETOAS ALQUSEOL
Papas :Cortelas en rodajas y coléquelas en un recipiente grande. S
. 400 g-1.5 kg et - - ) :
gratinadas :Salpimiente y vierta sobre la nata. Afada queso por encima. L TRET s
:El peso hace referencia a la patata individual. Para que la coccionde : > 1
icada patata sea uniforme, es aconsejable elegirlas todas de tamafio :
Papas enteras 50 - 2009 isimilar. Distribuya las patatas con piel uniformemente en la bandeja : te.5.5]
:de vapor, para obtener buenos resultados se sugiere no abrir la
VERDURAS ................................................................ p.uert.a .................................................................................................................................

‘Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para
:obtener buenos resultados se sugiere no abrir la puerta.

‘Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para
:obtener buenos resultados se sugiere no abrir la puerta.

‘Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para
:obtener buenos resultados se sugiere no abrir la puerta.

‘Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para
:obtener buenos resultados se sugiere no abrir la puerta.

éDistribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para obtener

:buenos resultados se sugiere no abrir la puerta. weaf T -
:Prepare la masa seguin su receta favorita para elaborar un pan ligero.: 1 1%
:Coloquela en un recipiente para pan antes de que suba. Utilicela  : a...... ~+ )

:funcion de fermentacion del horno.

PASTAS SALADAS

Pizza
[congelada]

| ACCESORIOS |
; Rejilla

aFr

%Bandeja resistente al canr% Grasera / bandeja
o PAStElOra

:Prepare la masa de pizza segun su receta favorita. Déjela fermentar : 5
‘utilizando la funcion de leudado especial del horno. Extienda la :
:masa en una bandeja pastelera ligeramente engrasada. Ahada la
iSaquelo del envase y distribtiyalo uniformemente en el estante de 1

:alambre. DA

:Forre un molde para tartas de 8-10 porciones con un hojaldre
'y pinchelo con un tenedor. Rellene el hojaldre seguin su receta

@ o
Bandeja de coccion al
: Recipiente hermético : Sonda de alimentos : ? :

~

L Napor
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PESO/ESPESOR/

......... T e O PORCIONES/PIEZAS | e E0OROS
Bizcocho 400 g-12 kg ;Prepare una masa de bizcocho sin grasa. Vierta la mezcla en un
:molde forrado y engrasado.
Tarta :Prepare una masa de bizcocho marmolado segun su receta favorita. :
400g-1,2kg S :
marmoleada :Vierta la mezcla en un molde forrado y engrasado. :
: §Prepare una masa para 16-18 piezas segun su receta favorita y
Muffins : 1 Hornada :rellene los moldes de papel. Distribuya uniformemente en la
e e DANdejadR hOMNO. e,
: :Prepare las galletas como prefiera y déjelas enfriar. Estire lamasade : )
Galletas : 1 Hornada :manera uniforme y dele la forma que prefiera. Coloque las galletas
PASTAS DULCES  ovvvereeeconemecs s €0 UNADANdJa de horo,
Brownies 800 g-1,5 kg gPrep')are segun su receta preferida. Extienda la masa en el molde :
:cubierto con papel de horno. e
:Prepare una mezcla de manzana a dados, pifiones, canelay nuez
‘moscada. Aflada un poco de manteca a una sartén, espolvoree con :
Strudel 1 Hornada A . . R
‘azlcary cocine durante 10-15 minutos. Forme una pasta con ellay
e e dODIe la pATTE OXTEIIOL. | e e
:Forre un molde con la masay espolvoree panralladoenelfondo  : 4 '
Tartade 800 a-15 k ipara absorber el jugo de la fruta. Rellene con fruta fresca troceada i -...... ot @
manzana 91-Kg 'y mezclada con azicary canela. Extienda los trozos de masa para
e e DACET UNA tapa, selle los bordes y pincélelos conhuevo, ko
Manzanas iRetire el corazon y rellene con mazapén o canela, azucar y
asadas ‘mantequilla.
POSTRES ........................... SR ...................................... .........
Flan de :Distribuya las tazas con el flan uniformemente en la bandeja de :
caramelo :vapor, para obtener un buen resultado se sugiere no abrir la puerta. :
:El peso corresponde a un solo huevo. Para que la coccién de cada
‘huevo sea uniforme, es aconsejable elegirlos todos de tamario
Huevos de . o i la bandeia d
allina 50-809g 55|m|Iar. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para
9 :obtener buenos resultados se sugiere no abrir la puerta. Si los
HUEVOS : . - . - ,
e, RUEVOS SE VAN @ cOmer frios, enfrielos de inmediato conaguafria. G
:Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, para obtener  :
Huevos de : . R . 2 1
. 1 Hornada ‘buenos resultados se sugiere no abrir la puerta. Si los huevos se van :
codorniz : . . : ) . fqeeaf T
.................................................................................................. a comer frios, enfrielos de inmediato conaguafria. . iMEEL
...... ~ a a : ~—r : Q i : R.P.R

| ACCESORIOS |

‘Bandeja resistente al calor. Grasera / bandeja | - o )  Bandeja de coccion al
) ; / ) : Recipiente hermético : Sonda de alimentos : ) :

i.enestantedealambre : . . . pastelera .
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ALVACIO

%

Sous vide es una técnica de coccion profesional
que requiere el uso de bolsas de plastico alimentario al
vacio, cocinando a temperaturas controladas con precision
mediante vapor. El proceso de coccién gradual y preciso
contribuye a desarrollar una ternura y un sabor excepcionales,
ademads de garantizar la uniformidad de coccién en todo
el alimento. Esta funcién permite cocinar carne, pescado,
verduras y frutas, consiguiendo resultados dignos de un chef.
Consulte la tabla de coccion Sous Vide para utilizar
correctamente la funcion.

{ Recetas de MW Sous Vide Cémo { Accesorios

i Carne de res al vacio : Distribuya los paquetesde 5

" Cerdo al vacio  forma umforme; enlabandeja :

..................................... de vapor. Asegurese de que P mmel

Filetealvacio ' elpaqueteestaenvasadoal | +
Verduras al vacio i vacio. Para obtener buenos 1

FI ........ e reSUItadOS SeSUgiere noabrir

: rutas al vacio ' la puerta. .

Y. |VAPOR + AIRE

** IGracias a la combinacion de las propiedades del vapor
con las del aire forzado, esta funcién le permite cocinar platos
crujientes y dorados por fuera pero tiernos y suculentos por
dentro. Para conseguir los mejores resultados de coccién,
recomendamos escoger un nivel de vapor ALTO al cocinar
pescado, MEDIO para la carne y BAJO para el pan y los postres.
Accesorios recomendados: Bandeja de horno / Rejilla

\\\:} VAPOR PURO

Para cocinar platos naturales y saludables al vapor

para conservar el valor nutritivo natural de los alimentos. Esta

funcién es ideal para cocinar verduras, pescado y fruta, asi

como para escaldar. Salvo que se indique lo contrario, retire el
envoltorio y el film protector antes de introducir los alimentos
en el horno

Accesorios recomendados: Bandeja de vapor en el nivel 2 y bandeja

de horno en el nivel 1

SECADO TRAS OPERACIONES DE VAPOR

Cocinar con vapor genera mucha humedad en el interior del

horno. Se trata de un fenédmeno completamente normal que

no compromete el correcto funcionamiento del aparato. Al
final de cada coccién se recomienda utilizar el ciclo de Secado

Répido para eliminar la humedad del horno.

Como alternativa le sugerimos:

1. deje que el aparato se enfrie;

2. seque cuidadosamente el compartimento de cocciéon y los
accesorios, incluida la bandeja de goteo situada detras de
la puerta, justo debajo de la junta de la puerta utilizada, con
un pano suave o papel absorbente;

3. deje la puerta abierta durante el tiempo necesario para que
el compartimento de coccién se seque completamente.

58— MENU OTRAS FUNCIONES
D_

FUNCIONES TRADICIONALES

PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar rapidamente el horno antes de un ciclo de
coccion. Espere a que termine la funcién antes de introducir los
alimentos en el horno. Una vez finalizado el precalentamiento,
el horno utilizard autométicamente la funcion «Aire forzadon.
Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno

PARRILLA
Para dorar y gratinar. Es recomendable girar los alimentos

durante la coccion.
Accesorios recomendados: rejilla

ALIMENTO NIVEL DEL GRILL DURACION (min)
Tostada Alto 5-6
TURBO GRILL

Para lograr un resultado perfecto, combinando el grill y la
conveccién de aire del horno. Es recomendable girar los
alimentos durante la coccion.

Accesorios recomendados: rejilla

HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne, hornear pasteles y tartas con relleno en un
Unico estante. Para obtener mejores resultados, esta funcién
dispone de una fase de precalentamiento: espere al final del
precalentamiento para introducir los alimentos.

Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno

— |CONVENCIONAL

— 1 Para cocinar y dorar perfectamente tanto por arriba
como por abajo cualquier tipo de plato en un solo estante.
Para obtener mejores resultados, esta funcion dispone de una
fase de precalentamiento: espere al final del precalentamiento
para introducir los alimentos.

Accesorios necesarios: bandeja de horno o estante de alambre y
recipiente resistente al calor.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURACION (min)
Cupcake / Smallcake 160 30-35
Galletas 145 35-40

<> |AIREFORZADO

\.l.§l . . .7 .

Para cocinar dulces y carnes con circulacion de aire
caliente. Para obtener mejores resultados, esta funcion
dispone de una fase de precalentamiento: espere al final del
precalentamiento para introducir los alimentos. Es posible
utilizar esta funcién para cocinar diferentes alimentos que
requieren la misma temperatura de coccién en varios estantes
al mismo tiempo. Esta funcién puede utilizarse para cocinar
diferentes alimentos sin que se mezclen los olores.
Accesorios necesarios: bandeja de horno o estante de alambre y
recipiente resistente al calor.

@ FUNCIONES DE LIMPIEZA
\

AUTOLIMPIEZA CON VAPOR

La accién del vapor de agua que se forma durante este ciclo de
limpieza especial a una temperatura baja facilita la eliminacion
de la suciedad. Active la funcién cuando el horno esté a
temperatura ambiente.

DESCALCIFICAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del hervidor. Le
recomendamos que utilice esta funcion a intervalos regulares.
Sino lo hace, aparecera un mensaje en la pantalla
recordandole que limpie el horno.

SECADO RAPIDO

Después de un ciclo de vapor, el horno le sugerira
automaticamente que inicie el ciclo de secado rapido para
ayudar a eliminar la humedad de la cavidad. Si lo desea, puede
iniciar un ciclo de secado rapido desde el menu de limpieza.
Siga las instrucciones de la pantalla. Limpie la bandeja de
goteo situada debajo de la puerta con un pafio suave de papel
absorbente para eliminar las gotas de agua.

BZFUNCIONES ESPECIALES
o—

MANTENER CALIENTE
Para mantener calientes y crujientes los alimentos recién

CB}uknecht



cocinados, incluyendo carne, fritos o pasteles.
FERMENTACION

Para optimizar la fermentacién de masas dulces o saladas.
Para garantizar la calidad del leudado, no active la funcién si el
horno esta caliente después de un ciclo de coccion.

Accesorios necesarios; estante de alambre y recipiente resistente al
calor.

YOGURT

Sirve para hacer yogurt.
Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente resistente al
calor.

DESHIDRATACION

Para deshidratar frutas y verduras. Cortelas en rodajas finas y
coléquelas directamente sobre una rejilla de alambre.
Accesorios necesarios: rejilla

MAXI-COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafio (mas de 2,5

kg). Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccion
para obtener un gratinado homogéneo por ambos lados. Se
recomienda untar la carne periédicamente con su propio jugo
para que no se seque en exceso.

Accesorios necesarios: bandeja de horno en el nivel 2.

DESINFECCION

Sirve para esterilizar biberones o potitos con vapor. Inserte

la bandeja de horno en el nivel 1y la bandeja de vapor en el
nivel 2, cologue los articulos sobre ella, con suficiente espacio
entre ellos para permitir que el vapor llegue a todas las partes.

DESCONGELACION VAPOR

Para descongelar cualquier tipo de alimento. Coloque
alimentos como carne y pescado en la bandeja de vapor en el
nivel 2 sin envase ni envoltorio. Coloque la bandeja de horno
en el nivel 1 para recoger el agua de descongelacién. Para
obtener los mejores resultados, no descongele los alimentos
del todo. Deje que el proceso finalice durante el tiempo de
reposo. Recomendamos conservar el pan envuelto para evitar
gue se ablande demasiado.

RECALENTAMIENTO POR VAPOR

Sirve para calentar alimentos precocinados que estén
congelados, refrigerados o a temperatura ambiente. Esta
funcion usa vapor para calentar lentamente la comida sin
secarla, permitiendo que conserve su sabor original. El tiempo
de reposo mejora el resultado. Recomendamos colocar los
trozos mas pequerios o delgados en el centro y los trozos mas
grandes o gruesos alrededor. Si usa la bandeja de coccion

al vapor, coloque la bandeja pastelera debajo para recoger
cualquier liquido que desprendan los alimentos.

CICLOECO

Para cocinar carnes y pescados asados, fermentar pasteles,
tartas y galletas en un solo estante. Cuando se utiliza esta
funcion ECO, la luz permanece apagada durante la coccion.
Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de energia,

la puerta del horno no se debe abrir hasta que termine la
coccion.

Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno.

*Funcion utilizada como referencia para la declaracion de eficiencia
energética de conformidad con la normativa (EU) N° 65/2014

COOK3

Para cocinar diferentes alimentos que requieren la misma
temperatura de coccion en tres niveles al mismo tiempo sin
mezclar sabores ni olores.

Esta funcion puede utilizarse para cocinar galletas, tartas,
pizzas congeladas y para preparar comidas completas. Es

necesario precalentar el horno.

GALLETAS

Utilice esta funcién para cocinar tres bandejas de galletas de
mantequilla similares para maximizar los resultados. La funcién
incluye un precalentamiento. Saque las tres bandejas del
horno al mismo tiempo.

TARTA

Utilice esta funcién para cocinar tres bandejas de tartas
similares para maximizar los resultados. La funcién incluye un
precalentamiento. Saque las tres bandejas del horno al mismo
tiempo.

PIZZA (congelada)

Utilice esta funcién para cocinar tres bandejas de pizzas
congeladas similares para maximizar los resultados. La funcion
incluye un precalentamiento. Saque las tres bandejas del
horno al mismo tiempo.

COCINA3 MENU1

Este ciclo esta disenado para cocinar una comida completa a
base de carne y un postre. El horno requiere precalentamiento.
Ejemplo de comida completa Prepare una tarta de frutas
segun sus preferencias en un molde redondo que se colocara
en el estante de alambre del nivel 3. Prepare una lasafa segun
sus preferencias (1,5-2 kg) en un molde que se colocara en el
estante de alambre del nivel dos. Prepare 6-10 muslos de pollo
con patatas cortadas en dados (500-800 g) directamente en

la bandeja de horno que se colocara en el nivel 1. Después del
precalentamiento, hornear todos los platos al mismo tiempo.
Después de 50-60 minutos saque la tarta, después de 60-70
minutos saque la lasana, después de 80-90 minutos extraiga el
pollo con patatas.

COCINA 3 MENU 2

Este ciclo esta disenado para cocinar una comida completa

de pescado o vegetariana y un postre. El horno requiere
precalentamiento.

Ejemplo de comida completa

Prepare una tarta de frutas seguin sus preferencias en un
molde redondo que se colocara en el estante de alambre

del nivel 3. Prepare lasafa al pesto o canelones seguin sus
preferencias (1,5-2 kg) en una bandeja metdlica o de pyrex que
se colocara en el estante de alambre del nivel dos. Prepare

los filetes de pescado en papel de aluminio (700-900 g)

con las verduras en rodajas (600-900 g) directamente en la
bandeja de horno que se colocara en el nivel 1. Después del
precalentamiento, hornear todos los platos al mismo tiempo.
Después de 45-55 minutos saque la tarta, después de 55-65
minutos retire la lasafna, después de 60-70 minutos extraiga el
pescado con verduras.

O TEMPERATURA

Para ajustar manualmente la temperatura o el nivel del
grill durante la coccién.

9 TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 9 funciones favoritas.
£3 AJUSTES

@ Para establecer los ajustes del horno.
Cuando el modo «ECO» esta activado, se reduce el brillo de la
pantalla para ahorrar energia y la ldmpara se apaga al cabo de 1
minuto. Cuando «DEMO» estd establecido en «On», todos los
mandos estan activos y los menus disponibles, pero el horno no
se calienta. Para desactivar este modo, acceda a «<DEMO» desde el
menu de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona «RES. AJUSTE
FAB», el producto se apagara y después volvera a su puesta en
marcha por primera vez. Se borraran todos los ajustes.

@tuknecht



PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora:

La pantalla mostrara «Espafol».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de idiomas

disponibles y seleccione el idioma que desee.

Pulse v para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente seleccionando

«IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esté disponible al

pulsar & .

2.COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que configurar

Ir? hora actual: En la pantalla parpadean las dos cifras de la
ora.

AN .

\.
!
7

o

Pulse + o — para ajustar la hora correctay pulse v :Enla
pantalla parpadean las dos cifras de los minutos. Pulse + o
— para ajustar los minutos y pulse v para confirmar.
Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es posible
gue tenga que volver configurar la hora. Seleccione «RELOJ» en
el menu de «AJUSTES», que esta disponible al pulsar &f .

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
gue tenga una potencia superior a 3 kW (16): Si su hogar
tiene menos potencia, debera reducir este valor (13).

Pulse & para entrar en el menu "AJUSTES", a continuacion
seleccione "POTENCIA" y seleccione el ajuste de potencia
deseado.

Pulse 4+ o — para seleccionar 16 “Alto” o 13 “Bajo” y pulse

USO DIARIO

v para confirmar.
4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA

Para que el horno funcione eficazmente y para garantizar
que indique regularmente al usuario que realice el ciclo
de desincrustacion cuando sea necesario, es importante
ajustar el nivel correcto de dureza del agua. Para ajustarlo,
encienda el horno pulsando , pulse & .

Ajustes y utilice los botones de navegacion + y — para
seleccionar "DUREZA DEL AGUA". Pulse para confirmar.
Utilice los botones de navegacién + y — para
seleccionar el nivel correcto para el agua de su zona,
basandose en la siguiente tabla:

Pulse v para confirmar.

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste preestablecido es
«Durav.

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA
°Clark
°dH °fH Grados
Nivel Grados Grados ingleses
alemanes | franceses | (o grado
Clark)
Muy
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
Muy ) ) )
5 dura 35-50 61-90 43-62
5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacion: Es completamente
normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el
horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite todos
los cartones de proteccién o el film transparente del
horno y saque todos los accesorios de su interior. Caliente
el horno a 200 °C aproximadamente durante una hora,
preferiblemente utilizando la funcién con circulacion del
aire (p. gj. «Aire forzado» u «<Horno de Convecciony).

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla mostrara la
ultima funcién principal en curso o el menu principal.
Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de

una de las funciones principales o desplazandose por el
menu: Para seleccionar un elemento del meni (la pantalla
mostrara el primer elemento disponible), pulse + o —
para seleccionar el elemento deseado y después pulse ..
para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuraciéon correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar por
orden. Pulsando <I<| puede volver a cambiar el ajuste

anterior.
TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o

— para cambiarlo, después pulse . para confirmary
continuar con los ajustes siguientes (si es posible).
Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 (baja).
En la funcion «Vapor + Aire», puede seleccionar los
siguientes valores de cantidad de vapor: VAPOR 1, VAPOR 2.
Una vez activada la funcién, el nivel de temperatura/parrilla
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puede modificarse pulsando el boton °Cy, a continuacion,
utilizando
DURACION

)
7

o0 — para ajustarlo.

Cuando parpadee el icono (Y en la pantalla, pulse -

0 — para ajustar el tiempo de coccion necesario y, luego,
pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar de forma
manual no es necesario configurar el tiempo de coccion
(sin tiempo programado: Pulse ./ o para confirmar
y activar la funcién. Si selecciona este modo no puede
programar un inicio diferido.

Nota: Pulse para ajustar el tiempo de coccion establecido:
pulse 0 — para modificarloy, a continuacion, pulse
para confirmar. i

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccién, podra retrasar el inicio de la funcién programando
el tiempo final. La pantalla muestra tiempo final mientras
elicono () parpadea.

Pulse + o — para ajustar la hora a la que desea que
finalice la coccién y, luego, pulse . para confirmary
activar la funcién. Coloque los alimentos en el horno y
cierre la puerta: Esta funcion se iniciard automaticamente
cuando haya transcurrido el periodo de tiempo calculado
para que la coccion termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara

la fase de precalentado del horno: el horno alcanzaré la
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los tiempos
de coccidn seran ligeramente mayores que los de la tabla de
coccion. Durante el tiempo de espera, puede pulsar o —
para modificar la hora de finalizacion programada o pulsar <I<]
para modificar otros ajustes. Si pulsa para ver la informacion,
puede cambiar entre el tiempo final y la duracion.

3. MENU DINAMICO

Estas funciones seleccionan de forma automética el mejor
modo de coccion y la mejor la temperatura y duracion para
cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.
Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado
Optimo.

PESO / ALTURA (NIVEL DE BANDEJAS REDONDAS)

2N
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Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestren y pulse
—+ o — para establecer el valor deseado y, luego, pulse
./ para confirmar.
PUNTO DE COCCION
En algunas funciones de Dynamic es posible ajustar el nivel
de coccién.

LOMEMESS

Cuando se indique, pulse | o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse
. o[ > Jpara confirmar y activar la funcién.

4. COCCION CON VAPOR

Al seleccionar la funcién «Vapor + Aire» dentro de las
Funciones Manuales o una de las varias recetas Dindmicas
especificas, es posible cocinar cualquier tipo de alimento,
gracias al uso del vapor. El vapor se extiende por la comida
de forma mas rapida y uniforme que el aire caliente

tipico de las funciones convencionales: esto reduce los
tiempos de coccidn, mantiene los valiosos nutrientes

de los alimentos y asegura unos resultados excelentes y
verdaderamente deliciosos en todas sus recetas. Durante
todo el ciclo de coccién con vapor, la puerta debe
mantenerse cerrada.

Para continuar con la coccién con vapor, es necesario
rellenar con agua la caldera situada en el interior del horno
utilizando el cajon extraible del panel de control.

Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones
«ANADA AGUA», extraiga el cajon, abra la tapa del cajony
llénelo de agua hasta el nivel solicitado en la pantalla. Cierre
el cajon presionandolo ligeramente hacia el panel hasta
que esté completamente cerrado. Una vez introducido el
cajon, pulse «INICIO» para continuar con el ciclo de coccion.
El cajon debe permanecer siempre cerrado, excepto para
llenarlo de agua.
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Después del primer llenado, en caso de ciclos de coccion
mas largos, una vez que se haya acabado el agua, podria
ser necesario anadirla de nuevo para completar el ciclo: el
horno lo indicara en caso de que sea necesario.

No rellene el cajén cuando el horno esté apagado o antes
de que se lo indique la pantalla. Se aconseja vaciar el cajon
después del ciclo de coccion al vapor.

5. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados son
los deseados o una vez aplicados los ajustes que desea,
pulse para activar la funcion.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa@ elhornole
preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la funcion
inmediatamente.
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Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla
recomendaré el nivel més adecuado para cada funcion.

En cualguier momento puede detener una funcion activa
pulsando (O ].

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un mensaje
en la pantalla. Puede seleccionar otra funcién o esperar a
gue se enfrie por completo.

6. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica que
se ha activado la fase de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara

una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y le pedird <ANADIR
ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta, introduzca
los alimentos en el horno y cierre la puerta.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante la fase de
precalentado pausara el proceso.

El tiempo de coccidn no incluye la fase de
precalentamiento. Siempre puede cambiar la temperatura
que desea que alcance el horno utilizando + o — .

7. DAR LA VUELTA O COMPROBAREL ALIMENTO

Algunas funciones Dynamic requeriran que se gire el
alimento durante la coccion.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice la
accién indicada por la pantalla y cierre la puerta.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo
de la coccion el horno le solicitara que compruebe el
estado de la comida.

|

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida, cierre
la puerta.

Nota: Pulse[ > ] para omitir estas acciones. Por otro lado, si no se
realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno continuara
con la coccion.

8. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Pulse[ > ] para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse -} para alargar el tiempo
de coccién configurando una nueva duracion. En ambos
casos, los parametros de coccién se mantendran.

9. FAVORITOS

Una vez completada la coccidn, la pantalla le indicara que
guarde la funcién asigndndole un nimero del 1 al 10 en su
lista de favoritos.

Si desea guardar una funcion como favorita y memorizar
los ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado ./ ;
si desea ignorar la solicitud, pulse <I<.

Una vez pulsado /", pulse 0 — para seleccionar

la posicion del nimeroy, a continuacion, pulse . para
confirmar.

Nota: Sila memoria esta llena o si él nimero seleccionado

ya estd ocupado, el horno le solicitara la confirmacién para
sobrescribir la funcién anterior.

Para activar las Ultimas funciones guardadas, pulse () :La
pantalla mostrard una lista de sus funciones favoritas.

Pulse + o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando .,y luego pulse [ > | para activarla.

10. FUNCIONES DE LIMPIEZA
AUTOLIMPIEZA CON VAPOR

Pulse & hasta que se muestre «Autolimpieza con vapor»
en la pantalla.

@
035
Sheam Self Clean

Pulse [ > ] para activar la funcién: la pantalla le indicara
que realice todas las acciones necesarias para obtener

los mejores resultados de limpieza: Siga las indicaciones
y después pulse . cuando haya acabado. Una vez
realizados todos los pasos, cuando sea necesario pulse

[ > ] para activar el ciclo de limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el
ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya que
esto podria afectar de forma negativa al resultado final de la
limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion,
limpie y seque las superficies interiores con un pafio o una
esponja.

11. DRAIN (DRENAR)

La funcién de drenar permite eliminar el agua para evitar
que se estanque en el hervidor. Este producto ha sido
desarrollado para ejecutar automaticamente un ciclo de
drenaje una vez que la coccidn se ha detenido/finalizado.
Aproximadamente 30min después de parar/finalizar la
coccién, el horno drenard autométicamente el sistema,
desplazando el agua residual en el cajén (tenga cuidado de
no sacar el cajon después de la coccion). Tras esta accion,

el cajon se puede extraer y vaciar. Se recomienda vaciar el
cajon en cuanto se haya completado el vaciado.
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12. DESCALE (DESINCRUSTAR)

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares, le
permite mantener el sistema de vapor en condiciones
optimas. Una vez iniciada la funcién, siga todos los pasos
indicados en la pantalla. La duracién promedio de la
funcion completa es de alrededor de 100 minutos. La
descalcificacién puede iniciarse en cualquier momento
entrando en el mend "FUNCIONES DE LIMPIEZA"y
seleccionando la funcién Descalcificar. La pantalla le
mostrara cuando es el momento de ejecutar un ciclo

de descalcificacion. El nimero de horas de ciclos de
vapor que deben transcurrir antes de que aparezcan los
mensajes Descalcificar depende del nivel de dureza del
agua ajustado en el aparato y de las funciones de vapor
seleccionadas, de forma proporcional a la cantidad de
vapor generada. El procedimiento de descalcificacion
puede ejecutarse en cualquier otro momento si el usuario
desea una limpieza mas a fondo del circuito interno

de vapor. Antes de iniciar la fase de desincrustacion, el
aparato comprobara si hay agua residual en la caldera y,
si es necesario, realizara un ciclo de drenaje. En este caso,
debera vaciar el cajon después del ciclo de drenaje, antes
de continuar con la fase de desincrustacion.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar
esta actividad hasta 40 minutos después del tltimo ciclo (o de
la Ultima vez que el producto estuvo conectado). Durante el
tiempo de espera, la pantalla mostrard la siguiente informacion:
«AGUA CALIENTE».

» FASE 1/2: DESCALCIFICACION (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, aflada la solucion descalcificadora al
cajon. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustacion, recomendamos llenar el depdsito
con una solucién compuesta por 75 g del producto
especifico WPRO y 250 ml de agua potable. El
desincrustador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento
optimo de la funcion de vapor del horno. Si desea
hacer un pedido o solicitar informacién, pédngase en
contacto con el servicio posventa o visite nuestra
web. Beko Europe no se hace responsable de los
danos causados por el uso de otros productos de
limpieza disponibles en el mercado. Una vez
anadida la solucion descalcificadora al cajén, pulse
[ > |para iniciar el proceso de descalcificacion
principal. Durante las distintas fases de la
desincrustacién, no es necesario que preste
atencion al aparato. Una vez completada cada una
de las fases, sonara un aviso acustico y apareceran
en la pantalla instrucciones para pasar a la siguiente
fase.

=75g

Una vez completada la fase de desincrustacion, se
drenara la caldera: la solucion de desincrustacion

utilizada durante esta fase se verterd en el cajéon
extraible. Al final del proceso de drenaje, hay que
extraer y vaciar los cajones.

» FASE 2/2: ACLARADO (30 MIN.)

Para eliminar los residuos de desincrustacion del
cajon y del circuito de vapor, debe realizar un ciclo
de aclarado. Cuando la pantalla muestre <ANADIR
0,25 L DE AGUA>, rellene el depésito con 0,25 litros
de agua potabley, a continuacion, pulse para
iniciar el aclarado.
No apague el horno hasta que se hayan
completado todos los pasos requeridos por esta
funcion.
Nota: si fuera necesario, desde el sistema se podria
solicitar que se vacie cajon y que se repita esta
operacion.
Una vez finalizado el procedimiento de
descalcificacion, el cajon debe ser extraido y
vaciado, se recomienda secar la cavidad de posibles
residuos de agua. Podra entonces usar todas las
funciones de vapor.
Nota: durante el ciclo de desincrustacion, es posible
que se oiga algun ruido, ya que las bombas del horno
se activan para garantizar una eficacia Optima de la
desincrustacion.
Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no
retire el cajon a menos que se lo solicite el aparato.
Nota: Después de que la caldera se llene con la
solucion desincrustante y la pantalla muestre «FASE
DESINCRUSTANDO 1/2», el ciclo no debe interrumpirse,
ya que de lo contrario deberd repetirse todo el ciclo
de descalcificacion antes de poder ejecutar cualquier
funcion de vapor.

13. TEMPORIZADOR

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede utilizarse

como temporizador. Para activar esta funcion, asegurese

de que el horno estd apagado. Mantenga pulsado el icono
durante 5 segundos: El icono parpadeara en la

pantalla.

Pulse + o — para seleccionar el tiempo que necesitay

pulse ./ para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta atras
del tiempo seleccionado sonara una sefial acustica y la
pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion. Pulse 0 — para cambiar la hora programada en
el temporizador.

Cuando se haya activado el temporizador, también podra
seleccionar y activar una funcion.

Pulse [ ® ]Jpara encender el horno y después seleccione

la funcion que desee. Una vez iniciada la funcién,

el temporizador seguird la cuenta atras de forma
independiente sin interferir en la funcion.

Nota: Durante esta fase, no es posible ver el temporizador

(solo se mostraré el icono (1), que continuaré con su cuenta
atras en segundo plano. Si desea recuperar la pantalla del
temporizador, pulse para detener la funcién activa.

14. BLOQ. DE TECLAS
Para bloquear el teclado, mantenga pulsado <I<| durante al

@tuknecht



menos cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo
proceso.

Nota: Esta funcién también puede activarse durante la coccion.
Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier
momento pulsando el botén [ O .

15. UTILIZANDO LA SONDA (SI ESTA PRESENTE)

La sonda para carne permite medir la temperatura interior
de la carne durante la coccidn para asegurarse de que

esta alcanza la temperatura 6ptima. La temperatura del
horno varia segun la funcion que haya seleccionado, pero
la coccién siempre se programa para terminar una vez
alcanzada la temperatura especificada. Una vez introducida
la sonda, se activara una sefal acuUstica y en la pantalla se
mostrara «Sonda conectada.

Seleccione la funcion que desee de entre las compatibles
(Vapor, Aire Forzado + Vapor, Turbo Grill, Aire Forzado,
Horneado por Conveccién, Maxi Cooking, Ciclo Eco,
funciones Dinamicas): La pantalla indica que debe
seleccionar la temperatura deseada de la sonda: Pulse

+ o — paraajustarloy ./ para ajustar los siguientes
pardmetros de coccion.
Como la coccidn esta programada para terminar una vez
alcanzada la temperatura deseada, no es posible configurar
el tiempo de coccion o establecer una hora especifica para
gue acabe la coccion. La luz permanecera encendida hasta

1 IMPIFZA Y MANTENIMIENTO

“ Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.
No utilice aparatos de limpieza
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES
Limpie las superficies con un paio humedo de
microfibra.

Si estdn muy sucias, afada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pano seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con
la superficie del aparato, limpielo de inmediato con un
pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfriey,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido a
la coccién de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pano o esponja.

« Active la funcién «Autolimpieza con vapor» para una

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos /
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

que se extraiga la sonda.

Si se retira la sonda, la pantalla informara de que se ha
enchufado correctamente; en caso de que la sonda siga
sin introducirse correctamente, el ciclo continuara durante
unos 10 minutos de coccién antes de cancelarse.

Sonard una sefnal acustica y la pantalla indicara que la
sonda ha alcanzado la temperatura necesaria.
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Nota Para modificar posteriormente los ajustes, pulse 4+ o —
para la temperatura de la sonda o pulse <I<] para otros ajustes.
Una sefal acustica y un mensaje le indicaran si el uso de la sonda
no es compatible con la accion realizada. Si esto sucede, extraiga
la sonda.

Coloque el alimento en el horno y conecte el enchufe
introduciéndolo en la conexién prevista en la parte derecha
del compartimento del horno.

Asegurese de que el cable no toque la resistencia superior
durante la coccion.

CARNES: Introduzca la sonda de alimentos dentro de

la carne, evitando huesos y zonas de grasa. En las aves,
introduzca la sonda longitudinalmente en el centro de la
pechuga, evitando zonas huecas.

PESCADO (entero): Introduzca la punta en la parte mas
gruesa, evitando las espinas.

Carne

Pescado

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

limpieza 6ptima de las superficies internas. (Solo en
algunos modelos).

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido
adecuado.

+ Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una solucién
liquida con detergente, utilice guantes si ain estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con
un cepillo o esponja.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para carne (si
la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire (si la hay) se puede limpiar en el
lavavajillas.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

Precaucion: El cajon de agua no es apto para lavavajillas:
jriesgo de danos!

Al final de cada ciclo de coccién con vapor, después de
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unos 30 min el horno realiza automaticamente un ciclo

de drenaje de aproximadamente un minuto de duracion,
transfiriendo asi toda el agua del sistema al cajon extraible.
Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dias. Para
eliminar completamente el agua del interior o limpiar las
superficies internas, puede abrir el cajon del agua:

C =N

. Empuje hacia arriba la solapa posterior para retirar la

tapa superior del cajon de agua.

. Una vez realizada la limpieza, puede cerrar el cajon

introduciendo las dos solapas delanteras dentro de las
aberturas delanteras y empujando hacia abajo la parte
trasera.

LIMPIAR EL CRISTAL INTERIOR DE LA PUERTA

1.

o n AW N

Abra completamente la puerta del horno y active el
tope de las bisagras en ambos lados.

A continuacion, cierre la puerta hasta que se detenga en
una posicion segura.

Presione simultaneamente los dos clips de retencion.
Retire el borde superior de la puerta tirando de él hacia
usted.

Levante y sujete firmemente el cristal interior con ambas
manos y retirelo.

Coléquelo sobre una superficie blanda antes de
limpiarlo. No retire el cristal intermedio del conjunto de
la puerta.

Utilice s6lo agua a temperatura ambiente cuando llene
el cajon de agua: el agua caliente puede afectar al
funcionamiento del sistema de vapor. Utilice sélo agua
potable.

BOILER

Para garantizar el funcionamiento éptimo del horno

y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le

recomendamos que utilice la funcién «Descalcificar» con

regularidad. Tras un largo tiempo sin utilizar las funciones

«Vapor», se recomienda activar un ciclo de coccién por

;llapor con el horno vacio y el depésito completamente
eno.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la ldampara, péngase en contacto con el
servicio posventa.
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COMO VOLVER A COLOCAREL CRISTAL DE LA PUERTA
1. Introduzca el cristal interior después de limpiarlo en
el conjunto de la puerta con el lado brillante hacia la

cavidad del horno.

2. Inserte el borde superior de la puerta y presione
suavemente hasta que encaje

3. Retire el tope de las bisagras en ambos lados y, a
continuacion, cierre la puerta.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

La pantalla muestra

la letra «F» sequida
de un nimero o letra
diferente de F4E1.

_Posible causa

Fallo del horno.

Péngase en contacto con el Centro de
Atencién Telefénica e indique el nimero
que sigue a la letra «F».

La pantalla muestra
FAET.

La sonda alimentaria no esta bien
conectada.

Compruebe si la sonda estd conectada
correctamente, si es asi pero el problema
persiste, pongase en contacto con Atencién
al Cliente.

La pantalla muestra
un texto poco claroy
parece estar rota.

Otro idioma configurado.

Péngase en contacto con el Centro de
atencién telefénica

El horno hace ruido,
incluso cuando esta
apagado.

Ventilador de refrigeracién activado.

Abra la puerta y espere a que finalice el
proceso de enfriamiento.

El horno no se calienta.

Cuando «<DEMO» esta establecido en
«On» , todos los mandos estan activos
y los menus disponibles, pero el horno
no se calienta.

DEMO aparecera en la pantalla cada 60
segundos.

Acceda a «DEMO» desde «AJUSTES» y
seleccione «Off».

La pantalla del horno
muestra F8E8 (o
imposibilidad de
utilizar la funcién
Vapor debido al fallo
FBES)

Contaminacion excesiva del sistema de
aguay vapor.

Llene el cajon con agua limpia y ejecute la
funcion de limpieza/descalcificacién. Una
vez finalizado el proceso, reinicie el proceso
de descalcificacion utilizando la solucién
con el descalcificador y vuelva a realizar el
proceso.

Si sigue apareciendo el error F8E8, pongase
en contacto con el centro de servicio mas
cercano.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
Utilizando el codlgo QR en tu aplicacidon
Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.

CB}uknecht

400020029500




Prirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

BAUKNECHT

iﬂi Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svijj vyrobek na strdnce www.register10.eu

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

POPIS VYROBKU

.....................

................................

POPIS OVLADACIHO PANELU

1. Vysuvny zasobnik
2. Ovladaci panel

3. Dutinovy ventilator
(neni videét)

4. Bocni miizky
(Uroven je indikovéna na predni
¢asti trouby)

. Dvirka

. Horni topné téleso / gril

Osvétleni

© N O un

. Misto pro zavedeni sondy do
masa (je-li soucasti)

9. Identifika¢ni stitek

(neodstranuijte)

10. Spodni topné téleso
(neni vidét)

11. Odkapdavaci plech
(neni vidéet)

: ...... — +.......; @ OC
<« v sEe Qegf
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. NABIDKA / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim
a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametr(l nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

4, ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
UmozZniuje zménit nastaveni

v prubéhu vareni.

5. DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim,
nastaveni a oblibenym polozkam.
9. SPUSTENI

Pro spusténi funkce pomoci
speciadlniho nebo zakladniho
nastaveni.

Bauknecht



PRISLUSENSTVI

Pred zakoupenim dalsiho pfislusenstvi, které je
dostupné na trhu, se ujistéte, ze je zaruvzdorné a
vhodné pro naparovani.

:ROST

¢ Rost je vhodny pro viechny

: rezimy vareni.

: Jidlo polozte pfimo na rost
: nebo jej pouzijte jako podklad :
. pro pekace a plechy na peceni':
: nebo jiné nadobi odolné :
¢ teplu.

: PLECH NA PECENI

¢ Plech na peceni je vhodny

. pro viechny rezimy a funkce

: peceni. Lze jej pouzit k vareni :
¢ vSech druhd potravin bez

: naddoby. Slouzi k zachyceni

: $tavy z vareni a umisténi pod

: rost.

: NAPAROVACI PLECH

: Tento specidlni dérovany

: plech usnadnuje cirkulaci

. pary, takze se jidlo pfipravuje
: rovhnomérné.

: Odkapavaci misku umistéte

: na uroven pod ni, aby se

i zachytdvaly Stavy z vareni, s

: dorazovymi prvky smérem k
: zadni ¢asti vyrobku.

: PECICi SONDA

: K pfesnému méfeni teploty
: uvniti pokrmu béhem peceni. :
¢ Lze ji pouzit na maso aryby.

Pocet kust pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném
modelu lisit.
*V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsf pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvysenou zadni stranu (sméfujici
nahoru).

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to

co nejvice dozadu. Dalsi pfisluSenstvi, jako napfiklad
plech na peceni, vkladejte ve vodorovné poloze
zasunutim do drazek

Ujistéte se, ze mezi horni ¢asti jakéhokoli
prislusenstvi a ndadobou a sténou peciciho prostoru je
mezera alespon 30 mm, aby para mohla dostate¢né
proudit.

VLOZENI NAPAROVACIHO PLECHU

Naparovaci plech se vklada tak, aby referenéni bocni
ryhovani sméfovalo k zadni ¢asti prostoru, jak je
zobrazeno na obrazku:

y

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH
STOJANU

Po obou stranach vnitfniho prostoru trouby se nachazi
zebrikovy stojan, ktery je ukotven na dvou podpérach
ve tvaru knoflikl. Zebfikové stojany jsou odnimatelné,
aby bylo ¢isténi pohodIngjsi.

1. Chcete-li zebfikové stojany vyjmout, pevné
uchopte vnéjsi ¢ast voditka a tahem nahoru ho
vyjméte z Celni podpéry, zatimco budete otacet zadni
podpérou. Nasledné celou ¢ast vysunite z vnitini ¢asti.
2. Chcete-li Zebfikové stojany premistit, posurite
zadni ¢ast na zadni podpére. Po vyklouznuti,
otacenim zadni podpéry stahujte sestavu smérem
doll, dokud se Zebfikovy stojan nezahakne za predni
podpéru.

Bauknecht



ARTISAN
—y§ DYNAMICKA NABIDKA

V dynamické nabidce staci zvolit typ a hmotnost nebo mnozstvi potravin, abyste dosahli nejlepsich vysledkd. Trouba
automaticky vypocitad optimalni nastaveni a v pribéhu peceni je dale méni. Abyste pouzitim této funkce dosahli co
nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce priprav.

Vzhledem k variabilité potravin je doba tepelné Upravy nastavena na stfedni stupen. Doporucujeme vzdy piekontrolovat
vnitini propecenost pokrmu a v pfipadé potteby prodlouzit dobu tepelné Upravy tak, aby bylo docileno nalezZitého
propeceni.

Nékteré automatické cykly umoznuji pfedem nastavit nizsi nebo vy3si stupen propeceni oproti vychozimu (viz odstavec
tykajici se propeceni v Casti ,Kazdodenni pouziti“).

DYNAMICKA TABULKA PRIPRAV

Urcené pro pripravu nékolika druht jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosazeni optimalnich vysledka. Abyste
pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

i : HMOTNOST / TLOUSTKA : - E DRicr (
......... O e 0 L PORCEJKUSY. 5 O oI
:Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte besamelovou : 1 .
Lasagne 600g-2,0kg iomackou a posypte syrem pro dosazeni idedIni zlatavé barvy i " ~y @_)
.................................................................... PRI . e e
Do Zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte ryzi. Na kazdy : , 2
Ryze 100-500g :hrek ryZe pouzijte jeden a ptil hmku vody. Pro dosazeni @ 1
e e GODIVCH VYsledkid se doporuCuje neotevirat dvitka | Nemerda——r
TESTOVINYA . 5 : :Do zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte Spaldu. Na kazdy : , 2
¢ Spelt (Spalda) : 100-500 g ‘hrnek Spaldy pouzijte jeden a pul hrnku vody. Pro dosazeni : @ 1
OBILOVINY : : : ) . o L . hy :
: : dobrych vysledkd se doporucuje neotevirat dvifka el fr—r
:Do zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte je¢men. Na kazdy ; 2
:hrek je¢mene pouZijte jeden a pdl hrku vody. Pro dosazeni @ 1
e e 9OPTYC VYsledki se doporucuje neotevitat dvitka  Nemal b
. . ERovnomérnéje rozmistéte na naparovacim tdcu a pro dosazeni 2 1
Knedliky 1 déavka : . . P L ; o
:dobrych vysledk{ vam doporucujeme neotevirat dvitka Neeert
...................................................................................................... EbeFéfé6'Iéjéﬁi'é'bb'p')'fé?té”sb'li"é'b'éb?ér'ﬁ.'Pédié\/léﬁﬁf&ﬁhfim“"'"'“'""'""}=’"""”"”"""”
. ‘dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonéeni tepelné tpravy 2
Rostbif - N - - . .
] : ‘jesté pred porcovanim nechejte maso alespor 15 minut i
SRR EESO RO ‘odpocivat. ... e NSO SO OO OO OORORTPOTROO:
] : :Pred pecenim potrete olejem a osolte. K zachycovani stav, které :
‘se uvolnuji z potravin, pouzijte v Grovni 2 rostovou mfizkuav 2
Maso - . . L . o o
hamburger 1-3cm :Urovni 1 ple,gh na pecen, do’kterehﬂo vlljtejedevn salekv\,/ody. S -
] : : Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete béhem pripravy :
EEOUU e :vyzyanik obracenijidla,........ ........ e R N SOOI
3 : :Potrete olejem a popraste soli a peprem. Podle vlastni chuti :
:  Rostbif- _ :dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni tepelné Gpravy 2
¢ pomalé peceni : ‘jesté pred porcovanim nechejte maso alespor 15 minut S
e e b QUADOCIVAL e
] : :Potrete olejem a popraste soli a peprem. Podle vlastni chuti i
:Veprova pecené: - :dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni piipravy jesté :
e oo T pOrcOVANTM Nechejte alespon. 15 minyt odpativat. ... T
3 : §Rovnomérné rozlozte na mrizku. Aby nedoslo k popraskani :
MASO . . 7 o , . . . v s e z 'I 'I
Parky & wurstel ° 400g-15kg Eparkle, p,roplchejt.e je V|dVI.|f:kou.,K zaghycoyanl stav,vlitere se
: :uvolnuji z potravin, pouZzijte v Urovni 2 rostovou miizku a v fAeans P
:....4.....................;......................,......,......,...5.ur.oynj.]..ple.ch.na.p.eé.eni,.(,Jlo..kte;.éh.o.ylij,tejgdgn.éélgk,v.Q.d.y., ....... SO
:Potrete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/korenim. :
; ; §Popra§te soli a pepiem. Rovnomérné rozlozte na mrizku. K 1 1
: Vepfova Zebra : 400g-1,5kg :zachycovani $tav, které se uvolnuji z potravin, pouZzijte v drovni  :
: E 12 rodtovou miizku a v trovni 1 plech na pe¢eni, do kterého vlijte :™****" +
.................................................................... JEAENBAIEK NOAY. ... e
Pecené kufe 800g- 25 kg éPotretve oIeJe’m a pczdle své Shutl dochutte byllnkaml/korenlm. : 2
:Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim svalem nahoru.
.................................................................... ‘bitiete olajam 3 podle Své chitt dochutie byfinkam/Kofenim. P
P § . :Rovnomérné rozlozte na miizku. K zachycovani stav, které se 2 1
Drlbezi kousky : 1 dévka : - - . S
: :uvolnuji z potravin, pouzijte v Urovni 2 rostovou miizku a v fAeaens ot
e e :urovni. 1 plech.na peceni, do kterého vlijte jeden. $alek vody. ... e
- :Rovnomerne maso rozmistéte na naparovacim tacu a pro :
Dribezi prsa : . . . . L . 2 1
E T 1-4cm :dosazeni dobrych vysledkd vam doporucujeme neotevirat
i vafenav pare : . \eoort
e e e VTR e B T
...... r A= pE— @ i e.e.ef

Zaruvzdorny plech na Odkapavaci plech /
L...miizkovém rostu....

: .. i Zaruvzdorna nadoba Sonda do pokrmu
fooplechnapeceni & T

Napatovaci plech

@tuknecht



RYBY

ZELENINA

SLANE PECIVO

: HMOTNOST / TLOUSTKA !

____________ O L LIPORCE/KUSY T
Pecend ryba , . . . . . S 2
v celku - Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. S
: R ) o - o\ 2 1
Rybav celku : :Okoferite podle chuti a pro dosazeni dobrych vysledkd Vam N +
fv : - : EUi irali dvitka. el e
v pére : EdoporUCUJeme, abyste neotevirali dvirka o
Pec;r;)élzybl 200-800 g Potrete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/korenim. 2
.......................... ........................................ R S e A e P AR
:Rybifilety v pare: 0,5-3cm :dosazeni dobrych vysledk(i vam doporucujeme neotevirat
3 : irka.

nomeérné maso rozmistéte na naparovacim tacu a pro

Musle v pare 500g-2,0kg ;dosaienl' dobrych vysledkt vam doporucujeme neotevirat
: fka.
] : :Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu a pro
: Krevety v péfe : 5009 -1,5kg :dosaZeni dobrych vysledkd vam doporucujeme neotevirat
3 : ‘dvirka.

:Umistéte ji doprostfed napafovaciho tacu a pro dosazeni

Chobotnice : N ‘dobrych vysledk(i vom doporu¢ujeme neotevirat dvitka.
Petené 4000 - 15 k iNakréjejte na kousky a pfed vlozenim do trouby pokapejte P2
brambory 9-12K9 :olejem, osolte a dochutte bylinkami. :
: : :Zeleninu vydlabejte a napliite ji smési duziny, mletéhomasa | >
i PInéné zelenina : 600 g -2,0kg ‘a drceného syra. Dle vlastni chuti dochutte ¢esnekem, soli '
o 2 RYIKAME e [
Gratinované 400 :Nakrajejte na platky a vlozte do velké nadoby. Osolte, opeprete | 1
brambory : 9-15kg ‘a zalijte smetanou. Ve posypte syrem. RN
y : J posypte sy :
:Hmotnost se vztahuje na jednu bramboru. Pro rovhomérné ) 1
] : ‘provareni jednotlivych brambor je vhodné vybrat brambory 4
¢ Celé brambory : 50-200g ‘podobné velikosti. Neoloupané brambory rovnomérné rozlozte : &#-* ~ ——"
: : ‘na napafovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysledkd vam :
oo e dOPOTUCUjEMe NeOteViTAt dvitka,
Krajené : ‘Nakrajejte na kousky. Rovnomérné maso rozmistéte na ) 1
bramboryv 4009 -1,0kg ‘napafovacim técu a pro dosazeni dobrych vysledké vam :
___________ pare doporucujeme neotevirat dvirka.

§Nakréjejte na kousky. Rovhomérné maso rozmistéte na

Kofenova : b s . ; ; P
:napafovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysledkd vam

 zelenina v péte

krajejte na kousky. Rovnomérné maso rozmistéte na

Meklilapzéefleenlna 400g-1,0kg énapaf'ovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysledk( vam
) :Nakrdjejte na kousky. Rovnomérné maso rozmistéte na
Kousky ovoce v : ; R . ; ; .
pafe 400g9-1,5kg :napafovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysledkd vam
Zelenlna vare """"""""""""""""""""""""" ;ﬁévnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu a pro P2 1
: pare : 400g-1,5kg :dosazeni dobrych vysledk{i vam doporucujeme neotevirat

[mrazend]

Sendvicovy :Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na penicny 4 1%
chiéb Y 400g-1,0kg :chléb. Pfed kynutim umistéte do nadoby na chléb. Na troubé  : ...... ~t+ O
.................................................................... inastavte prislusnou funkei kynuti.
:Tésto na pizzu pfipravte podle svého oblibeného receptu.Na : >
Pizza 400g-12kg ‘troubé nastavte prislusnou funkci kynuti a nechejte kynout.

iTésto rozrolujte na lehce vymastény pecici plech. Oblozte ji

éTésto vlozte do formy na koldc na 8-10 porci a propichejte je P S
-1,5k : :
800g-15kg :vidlickou. Poté je naplrite podle svého oblibeného receptu. P ~+ @

Areennar Ry AR @ T \e.e.af

74 yplechna  Odkapavaciplech/ : .
: aruyfdorr]y P evc na : Odkapavaci pvec’ / i Zaruvzdorna nadoba i Sondado pokrmu | Napafovaciplech :
L.mFizkovémrodtu i plechnapeCeni i

CB}uknecht



: HMOTNOST / TLOUSTKA : T : B & (
e IPORCELKUSY. e e ST
4009-12kg gPFipfavte si pivékot’ové téstcv) I?eg tukvL.J. ’Nalijte ho na pe¢icim 1 :{éb
:papirem vylozeny a vymastény pecici plech. :
M L :Pfipravte si lité tésto na mramorovou babovku podle svého o &
ramorova 400g-1,2kg ‘oblibeného receptu. Nalijte ho na pecicim papirem vylozeny (D)
bédbovka : ! : RPN N
e e AVYMASEENY PeCiCTplech.
: :Podle svého oblibeného receptu si pripravte lité téstona 16-18 : 5
Muffiny 1 davka ‘kusti a formicky vylozte papirovymi kogi¢ky. Rovnoméméje
e TOZIOZte DA PRCICIMPlOChY. .
: : :PFipravte susenky podle svych preferenci a nechte je Y
i Jemné petivo 1 davka ivychladnout. Tésto rovnomérné roztdhnéte a vytvarujte podle
SLADKE PECIVO : svych predstav. Susenky pokladte na pecici plech. —

:Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Tésto rozetfetena i 1 @
:pecici plech vyloZzeny pecicim papirem. R STPEPS s+
:Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofech(, skofice 5

:a muskatového ofisku. Do panve vlozte kousek masla, posypte

‘cukrem a vaite 10-15 minut. Zarolujte spolu s téstem avnéjsi i

e e LCASERIRIOZEE. e e
‘Tésto vlozte do kola¢ové formy, jejiz dno vysypte strouhankou, : 4 g
:aby nasdkla stadvu z ovoce. Naplnte krajenym Cerstvyym ovocem : ...... ~+ @

; Jablecny kolac ismichanym s cukrem a skofici. Rozvélené zbytky tésta pouZzijte

| Pecena jablka 1 davka ;Ods”crantejadernlka naplnite marcipanem nebo skofici, cukrem 2
] : :amaslem. : :
DEZERTY : :Formicky rovnomérné rozloZte na napafovacim tacu a pro ) 1

:Karamelovy flan: ‘dosazeni dobrych vysledk( vam doporu¢ujeme neotevirat

‘Hmotnost je udavana na jednu bramboru. Pro rovhomérné ) 1
{provareni jednotlivych brambor je vhodné vybrat brambory
:podobné velikosti. Rovhomérné maso rozmistéte na
‘naparovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysledkd véam
:doporucujeme neotevirat dvitka. Jestlize budete konzumovat
jce za studena, ihned je oplachnéte ve studenévode. . ©
:Rovnomérné maso rozmistéte na naparovacim tacu a pro :

:dosazeni dobrych vysledkd vam doporucujeme neotevirat P2 1

‘dvitka. Jestlize budete konzumovat vejce za studena, ihned je

VEJCE

Krepelci vejce 1 davka

A ey A @ T \e.2.ef

74 yplechna  Odkapavaci plech/ : %
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SOUS VIDE (VAKUOVANY)

%

Sous vide je profesionalni technika vareni, ktera
vyzaduje pouziti vakuovanych plastovych sackd na
potraviny a vafeni pfi pfesné kontrolované teploté pomoci
pary. Postupné a pfesné vareni prispiva k vyjimecné
kiehkosti a chuti a zajiStuje rovnomeérné vareni celého
pokrmu. Tato funkce umoznuje vafit maso, ryby, zeleninu a
ovoce a dosahnout vysledkd jako od $éfkuchare.

Pro spravné pouziti funkce Sous Vide zkontrolujte tabulku
vareni Sous Vide.

Recepty MW Sous Vide Jak na to

! Prisludenstvi
: Vakuovaneé hovezi | Balicky rozprostrete rovno- )
i Vakuované veprové | mérné do stfedu napafova-
o g plechy, Uistéte se, Zeje
TR SR : baleni ve vakuu. Pro dosazeni
. Vakuovana zelenina : dobrych vysledkise doporu-

: Cuje neotevirat dvitka.

. |PARA+VZDUCH

** IKombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kfupavych a zlatavych
pokrmu, které zGstavaji uvniti mékké a Stavnaté. Pro
dosazeni nejlepsich vysledkd peceni doporucujeme uroven
pary VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro peceni masa
a NIZKOU pro chléb a dezerty.
Doporucené prislusenstvi: Plech na peceni/ Rostova mrizka

\\:} PURE STEAM

Pro Setrné a zdravé vareni pomoci parnich funkci za

Ucelem zachovani nutri¢nich hodnot potravin. Tato funkce

je obzvlast vhodna k pripravé zeleniny, ryb a ovoce, ale také

blansirovani. Pokud neni uvedeno jinak, pred vlozenim jidla

lglc; trouby odstrarite veSkeré obalové materidly a ochranné

Olie

Doporucené pfislusenstvi: Napafovaci plech v Urovni 2 a plech

napecenivurovnil

SUSENI PO POUZITI PARY

Pfi pfipravé v pare vznika v troubé velkd vlhkost. Jedna

se o0 zcela normalni jev, ktery nenarusuje spravnou funkci

spotiebice. Na konci kazdého cyklu tepelné Upravy

doporucujeme pouzit funkci rychlého suseni (FastDry), aby

se z trouby odvedla vihkost.

Pripadné doporucujeme:

1. nechte spotiebic vychladnout;

2. peclivé vysuste varny prostor a pfislusenstvi véetné
odkapavaciho plechu, umisténého za dvirky tésné
pod tésnénim dvitek, mékkym hadfikem nebo savym
papirem;

3. dvitka ponechte oteviena po dobu, ktera je potfebna k
Uplnému vysuseni varného prostoru.

85— NABIDKA DALSICH FUNKCI
D_

TRADICNI FUNKCE

RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé predehféti trouby pred zahdjenim cyklu peceni.
Pfed vloZenim jidla do trouby vyckejte na dokonéeni cyklu
funkce. Jakmile skonci faze predehrevu, trouba automaticky
pouzije funkci ,Horky vzduch®,

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mrizku pouzivejte panev
nebo pecici plech

GRILL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani a gratinovani.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.

Doporucené pffslusenstvi: rost

JibLo UROVEN VYKONU GRILU ~ DOBA TRVANI (min)

Topinky/toasty Vysoky 5-6

TURBOGRILL

Pro dosazeni dokonalych vysledkd diky kombinaci grilu

a konvencnich funkci vzduchu trouby. Doporucujeme jidlo
béhem grilovani obracet.

Doporucené pfislusenstvi: rost

TRADICNI PECENI

Slouzi k peceni masa, moucniku ¢i plnénych koladcd pouze
v jedné urovni. Pro dosazeni téch nejlepsich vysledkd ma
tato funkce fazi predehievu: pockejte na konec predehievu
a vlozte jidlo.

PoZadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte panev
nebo pecici plech

— | TRADICNI

— Pro dokonalé propeceni a opeceni jakéhokoli
pokrmu z horni i spodni strany pouze na jedné urovni.

Pro dosazeni téch nejlepsich vysledkd ma tato funkce fazi
predehfevu: pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo.
PozZadované pfislusenstvi: plech na peceni nebo rostova mrizka
a Zaruvzdorna nadoba.

JibLo TEPLOTA. (°C) DOBA TRVANI (min)
drobié movenky 160 30-35
Jemné pecivo 145 35-40

<> | HORKY VZDUCH

¥ 2]

Pro peceni sladkych pokrm(i a masa s vyuzitim stalé
cirkulace horkého vzduchu. Pro dosazeni téch nejlepsich
vysledkd ma tato funkce fazi predehrevu: pockejte na
konec predehfevu a vlozte jidlo. Tuto funkci Ize vyuzit pro
pripravu rliznych druhu jidel, které vyzaduiji stejnou teplotu
na nékolika vyskovych urovnich soucasné. U této funkce
nedochazi k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi
jidly.

Pozadované pfislusenstvi: plech na peceni nebo rostova mrizka
a Zaruvzdorna nadoba.

@ FUNKCE CISTENI

SAMOCISTENI PAROU

Plsobeni vodni pary, ktera je pii nizké teploté béhem
tohoto specialniho cyklu ¢isténi uvolfiovana, umoznuje
odstraniovat $pinavé Smouhy. Funkci aktivujte, kdyz ma
trouba pokojovou teplotu.

ODVAPNENI

SlouzZi k odstranéni vodniho kamene z nadrzky.
Doporucujeme pouzivat tuto funkci pravidelné.

Pokud tak neucinite, na displeji se objevi zprava, kterd vam
pripomene, Ze je tfeba troubu vycistit.

FAST DRY

Po skonceni parniho cyklu vdm trouba automaticky
doporudi spustit cyklus rychlého suseni, ktery pomuze
odstranit vlhkost z jejiho vnitfku. Pokud si to prejete,
muZete v nabidce cisténi spustit cyklus rychlého suseni.
Postupujte podle pokynt na displeji. Odkapavaci plech
pod dvirky vycistéte mékkym hadfikem ze savého papiru,
abyste odstranili kapky vody.

BZSPECIALNI FUNKCE

ao-—

UDRZOV. JiDLA V TEPLE
Pro uchovani teploty a kifupavosti Cerstvé pripraveného
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jidla, véetné masa, smazenych jidel nebo moucnikd.
KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého nebo
slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu vykynuti,
nezapinejte funkci, pokud je trouba stéle horka po
dokonceni cyklu peceni.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka a zaruvzdorna nadoba.
JOGURT

Slouzi k vyrobé jogurtu.

PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka a Zaruvzdorna nadoba.
DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrajejte je na tenkeé platky a
polozte pfimo na rostovou mfizku.

PoZadované pfislusenstvi: rost

MAXI VARENI

Slouzi k peceni velkych kust masa (nad 2,5 kg). Béhem
peceni maso obracejte, aby rovhomérné zhnédlo po obou
stranach. Doporucujeme maso obcas podlit, aby se prilis
nevysusilo.

PoZadované pfislusenstvi: plech na pecenf v Urovni 2.
DEZINFEKCE

Slouzi k dezinfekci sklenic a nddob ur¢enych pro kojence
a batolata pomoci pary. Zasunte pecici plech do Urovné 1
a rostovou miizku do Urovné 2, na kterou umistéte
pfipravované potraviny. Ponechejte mezi nimi dostatek
mista, aby para mohla proniknout do viech casti.

ROZMRAZENi PAROU

Pro rozmrazovani jakéhokoli typu potravin. Potraviny

jako napfiklad maso a ryby polozte na naparovaci plech

na uroven 2 a sejméte z nich veskery obalovy material.
Pecici plech zasurite do Urovné 1, aby se zachytavala voda
uvolnéna rozmrazovanim. Nejlepsich vysledkd dosahnete,
kdyz jidlo nerozmrazite Uplné, ale nechate proces dokoncit
béhem doby odpocivani. Aby chléb pfilis nezmékl,
doporucujeme jej uchovavat zabaleny.

OHRATI PAROU

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych ¢i chlazenych jidel
nebo hotovych jidel s pokojovou teplotou. Tato funkce
vyuziva k pozvolnému ohfivanijidla paru, ¢imz nedochazi
k jeho vysusovani. Timto je tedy mozné uchovat plvodni
chut a vani jidla. Nechate-li jidlo chvili dojit, dosahnete
lepsiho vysledku. Mensi nebo slabsi kousky doporucujeme
umistovat doprostied a vétsi nebo silnéjsi kousky okolo.

Pouzivate-li perforovany talif, umistéte pod néj pecici plech,

aby zachytil uvolfuijici se stavy.

CYKLUS ECO

K pfipravé peceného masa a ryb, kynutych kolaca,
ovocnych kolacu a susenek na jedné Urovni. Je-li Uspornd
funkce ,ECO" aktivni, osvétleni zlstava béhem peceni
vypnuté. Pfi pouziti cyklu ,ECO” tedy pfi optimalizaci
spotreby energie, by se dvitka trouby neméla otevirat,
dokud se pokrm zcela nedopece.

PoZadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte panev
nebo pecici plech.

* Funkce pouzita jako referencni pro Ucely prohlasent

o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢ 65/2014
COOK3

Slouzi k soucasné pfipravé nékolika rliznych jidel
vyzaduijicich stejnou teplotu peceni, a to na tfech Urovnich,
aniz by dochazelo ke smésovani chuti a vlni.

Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych kolacu,
mrazené pizzy a pfipravé kompletnich pokrmu. Troubu je
tfeba predehrat.

SUSENKY
Tuto funkci poutzijte k pfipravé tii plecht obdobnych
susenek, abyste docilili co nejlepsich vysledk(. Funkce
zahrnuje predehfrev. Vsechny tii plechy vyndejte z trouby
soucasné. .
OVOCNY KOLAC
Tuto funkci pouZzijte k pfipravé tfi plechi obdobnych
ovocnych kolacu, abyste docilili co nejlepsich vysledka.
Funkce zahrnuje predehfev. VSechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.
PIZZA (mrazend)
Tuto funkci pouZzijte k pfipravé tfi plechtl obdobnych pizz,
abyste docilili co nejlepsich vysledku. Funkce zahrnuje
predehfev. Vsechny tfi plechy vyndejte z trouby soucasné.
COOK 3 NABIDKA 1
Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho masového
pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje pfedehrev.
Priklad kompletniho pokrmu: Pfipravte ovocny kola¢ podle
svych preferenci do kulaté kolac¢ové formy, kterou umistéte
na mfizkovy rost v Urovni 3. Pfipravte lasagne podle svych
preferenci (1,5-2 kg) do pekace, ktery ulozte na mfizkovy
rost umistény na druhé urovni. Pfipravte 6-10 kurecich
pali¢ek s bramborami nakrajenymi na kosticky (500-800 g)
pfimo na plech, ktery umistite na uroven 1. Po predehfrati
pecte vdechny pokrmy soucasné. Po 50-60 minutach
vyjméte kolac, po 60-70 minutach lasagne a po 80-90
minutach kufe s bramborami.
COOK 3 NABIDKA 2
Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho rybiho nebo
vegetarianského pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje
predehfrev.
Priklad kompletniho jidla
Pripravte ovocny kolac podle svych preferenci do kulaté
kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy rost v drovni
3. Pripravte lasagne s pestem nebo cannelloni (valcovité
plnéné téstoviny) podle svych preferenci (1,5-2kg) do
kovového pekace nebo pekace z ohnivzdorného skla
(pyrex), ktery umistéte na rostovou miizku do druhé
urovné. Pripravte rybi filé ve félii (700-900 g) s nakrajenou
zeleninou (600-900 g) pfimo na pecici plech, ktery
umistite do Urovné 1. Po predehfati pecte vsechny pokrmy
soucasné. Po 45-55 minutach vyndejte ovocny kola¢, po
55-65 minutach lasagne a po 60-70 minutach rybu se
zeleninou.
O TEPLOTA

Rucni nastaveni teploty nebo stupné grilovani v
pribéhu tepelné pfipravy.
g MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 9 oblibenych funkci.
€3 NASTAVENI

@ Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni Usporny rezim ,ECO', jas displeje se za Ucelem Uspory
energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty zhasne. Je-li
zapnuta funkce, DEMO', aktivn{ jsou véechny ovlddaci prvky

a nabidky, trouba vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu
vyberte v nabidce , NASTAVEN[" polozku,DEMO" a zvolte, Off"
(vypnout). \/yberem polozky,,T OVARNINASTAV! se spotfebi¢
vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni
budou vymazana.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1.VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a cas:

Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina“.

K prochazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
+ nebo — aznich vyberte ten, ktery pozadujete.
Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Upozornénf: Jazyk Ize ndsledné zménit vybérem polozky
JAZYK" v nabidce , NASTAVEN" kterd je dostupna po stisknuti
&

2.NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

N ey Gy g
N mla
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Stisknéte + nebo — pro nastaveni spravné hodiny
a stisknéte tlacitko v : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte +
nebo — apro potvrzem stisknéte v .

Upozornéni: Cas mlize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajent.V nabidce ,NASTAVEN(" vyberte polozku
,HODINY", ktera je dostupna po stisknuti g

3.NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16): Pokud ma Vase domaci sit nizsi vykon, bude
tfeba tuto hodnotu snizit (13).

Stisknéte tlacitko ”, ¢imz se dostanete do nabidky
,,NASTAVENI” (Settlngs) Nasledné zvolte moznost
,VYKON” (Power) a vyberte pozadované nastaveni
vykonu.

Stisknéte tlac¢itko + nebo — a zvolte moznost 16

BEZNE POUZIVANI

+High” (vysoky vykon) nebo 13 ,Low” (nizky vykon)
a pro potvrzeni stisknéte v .
4.NASTAVENIi UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pfipadé potfeby pravidelné vyzve uzivatele

k provedeni cyklu odvapnéni, je dulezité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlacitka , stisknutim
tlacitka & .

V nabidce nastaveni pouzijte navigacni tlacitka +

a — , kterymi navolite ,TVRDOST VODY". Stiskem
potvrdite.

Pomoci navigacnich tla¢itek + a — vyberte
spravnou uroven pro vodu ve vasi oblasti na zakladé
nasledujici tabulky:

K potvrzeni stisknéte v .

Pro uroven tvrdosti vody je pfrednastavena hodnota
LIvrdd”.

TABULKA UROVNI TVRDOSTI VODY
°dH °fH °Clark
Stupen Némecké | Francouzské | Anglické
stupné stupné stupné
Velmi
2 Mékka 7-1 11-20 8-14
3 Stiedni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
Velmi
5 tvrda 35-50 61-90 43-62

5.ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jednd o zcela
bézny jev.

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za Ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartény nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahftejte troubu na 200 °C, idealni

je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme okolnf
prostor vyveétrat.

1.ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni
nabidka.

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupnd polozka) stisknéte’ + nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte .

2.NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mizete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,

které Ize postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim <<
TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte nebo — pro provedeni zmény a poté
pro potvrzeni volby stisknéte . a pokracujte s
nastavenimi, kterd nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpUsobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
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grilovani jsou definovény tfi Urovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfedni), 1 (nlzka)

U funkce ,Horky vzduch + para” mizete volit
mnozstvi pary z nasledujicich moznosti: PARA 1, PARA
2.

Jakmile je funkce jednou aktivovana, stupen teploty/
grilu Ize zménit poklepanim na tlacitko °C a poté k
samotnému nastaveni pouzit nebo — .

DOBA TRVANI

Kdyz ikona (& bliké na displeji, stisknéte —+

nebo — pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si piejete peceni fidit
rucné (bez pouziti ¢asovace): Stiskem . nebo
potvrdite a spustite funkci. V tomto reZimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornént: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUZete nastavit stisknutim - stisknéte nebo — pro
zménu a poté stisknéte ./ pro potvrzent.

CAS UKONCENI

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGZete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @& blika.
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K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce
provedte stiskem . . Vlozte pokrm do trouby
a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi predehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu. BEhem cekacl doby mUZete stisknout
nebo — zménit naprogramovany ¢as ukonceni nebo
stisknéte <J< pro zménu dalsich nastavent. Stiskem () je
za Ucelem zobrazeni informaci mozné prepinat mezi casem
ukoncenf a délkou trvani.

3.DYNAMICKA NABIDKA

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledkl jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)
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Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte .

STUPEN VARENI
U nékterych funkci nabidky dynamické nabidky Ize
nastavit uroven propeceni.
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Po vyzvani stisknéte + nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem . nebo [ > ] potvrdite a spustite funkci.
4.VARENI V PARE

Po vybéru ru¢ni funkce ,Steam+ Air” (Horky vzduch

+ para) nebo jednoho z vyhrazenych receptt je
mozné diky vyuziti pary pfipravit jakykoli pokrm. Péara
se pokrmem Sifi rychleji a rovnomérnéji nez horky
vzduch typicky pro konvenéni funkce: diky tomu se
zkracuje doba pfipravy, v jidle zlistanou zachovany
vzacné ziviny, a vy dosahnete vynikajicich, chutnych
vysledku u viech recept(ll. Po celou dobu trvani vareni
v pafe musi zUstat dvirka zaviena.

Pfred vafenim v pare je nutné naplnit nadrzku uvnitf
trouby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim
panelu.

Kdyz se na displeji objevi pokyn ,PRILIJTE VODU”,
vyjméte zasuvku, oteviete viko zasuvky a naplnte ji
vodou az na Uroven pozadovanou na displeji. Zavrete
zasuvku tak, ze ji budete opatrné tlacit smérem

k panelu, dokud se kompletné nezavie. Po vlozZeni
zasuvky stisknéte tlacitko START a pokracujte ve
varném cyklu. Zasuvka musi za viech okolnosti zUstat
uzaviena, pouze s vyjimkou doplhovani vody.
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Po prvnim naplnéni, v pfipadé delsich cykld peceni,
jakmile dojde voda, mlze byt nutné ji znovu pfidat,
aby se cyklus dokoncil: trouba vas k tomu v pripadé
potieby vyzve.

Vyvarujte se plnéni zasobniku, kdyz je trouba
vypnutd, nebo do doby, nez je to pozadovano na
displeji. Doporucujeme zasuvku vyprazdnit po
skonceni cyklu vafeni v pafre.

5.SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stlsknete@ a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odlozeni se po stisku trouba dotaze,
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zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

Upozornént: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovnée kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O ].
Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Muzete zvolit jinou funkci nebo pockat na uplné
ochlazeni.

6.PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehfati byla aktivovana.

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvifka, vlozte pokrm do trouby a
dvirka zavrete .

Upozornént: VloZenti jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny vysledek
pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem féze pfedehfiéati se
tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje. Pomoci +
nebo muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JIDLA

Nékteré dynamické funkce mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Otevrete dvitka, provedte akci podle
vyzvy na displeji a dvitka zavfete.

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pred koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo a zaviete dvirka.
Upozornént: Pro preskoceni téchto akef stisknéte [ > ]. Pokud
nebude proveden Zadny zasah, trouba bude po uplynuti
urcité doby pokracovat v pecent.

8.KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > ] budete pokracovat ve vaieni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim -+ prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

9. OBLIiBENE
Po ukonceni pripravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
v .V opacném pripadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <J<.

Po stisknuti ./ zvolte stiskem 4 nebo — ¢iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornént: Je-li pamét pInd, nebo pokud je zvolené ¢islo

jiz obsazeno, trouba se vas dotdze na potvrzeni prepsani
predchozf funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste uloZili naposledy,
stisknéte : Na displeji se zobrazi seznam vasich

(_)bll’bem'/ch funkci.

Pro vybér funkce stisknéte + nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte [ > |.

10.FUNKCE CISTENI

SAMOCISTENI PAROU

Stisknéte & a nadispleji se zobrazi nazev funkce
LSmart Clean”,

@
035
Sheam Self Clean

Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonceni
stisknéte ./ . Po provedeni vsech kroku spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > ].

Upozornéni: Behem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat
dvitka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cisténi.

Jakmile cyklus skonci, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete

a vysuste.

11. DRAIN (VYPOUSTENI)

Funkce vypousténi umoziuje vypustit vodu, aby
nezlstavala v nadrZce. Tento vyrobek byl vyvinut za
ucelem automatického spusténi cyklu vypousténi po
zastaveni/ukonceni vareni.

Pfiblizné 30 minut po zastaveni/ukonéeni vareni
trouba automaticky vypusti systém a precerpa
zbytkovou vodu do zasuvky (davejte pozor, abyste
zasuvku po vareni nevyndali). Po dokonceni

|ze zasuvku vyjmout a vyprazdnit. Zasuvku
doporucujeme vyprazdnit ihned po dokonceni
vypousténi.
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12.DESCALE (ODVAPNENI)

Tato specialni funkce, pokud se pouziva
v pravidelnych intervalech, umoznuje udrzovat parni
systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokyn( zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 100 minut.
Odvapnéni Ize spustit kdykoli vstupem do nabidky
+FUNKCE CISTENI” a vybérem funkce odvapnéni.
Na displeji se objevi pokyn pro spusténi cyklu
odvapnéni. Pocet hodin parnich cykld, které musi
uplynout, nez se zobrazi zprava o odvapnovani, zavisi
na stupni tvrdosti vody nastaveném na spotfebici
a na zvolenych parnich funkcich, Umérné tomu,
jaké mnozstvi pary bylo vygenerovano. Postup
odstrafiovani vodniho kamene Ize provést i kdykoli
jindy, pokud si uzivatel pfeje vycistit vnitini parni
okruh dukladnéji. Pfed spusténim faze odvapnéni
spotrfebi¢ zkontroluje, zda se v nadrzce nenachazi
zbytkova voda, a v pfipadé potieby provede cyklus
vypousténi. V takovém pripadé budete muset po
cyklu vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.
Upozornénf: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studeng,
tento Ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne 40 minut
od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy byl spotfebic
pfipojen k napajeni). Behem této doby vyckavani se na
displeji bude zobrazovat hlaseni, VODA JE HORKA"

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi,ADD 0.25 L OF
SOLUTION” (<PRIDEJTE 0,25 | ROZTOKU>), do
zasobniku prosim nalijte odvapniovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu
WPRO a 250 ml pitné vody. Odvaprnova¢ WPRO
je profesionalni vyrobek doporuceny pro
zachovani maximalni u¢innosti funkce pary

v troubé. Pro objednavky a informace
kontaktujte poprodejni servis nebo nase
webové stranky. Spole¢nost Beko Europe
nenese zadnou odpovédnost za Skody vzniklé
pouzitim jinych, na trhu dostupnych, Cisticich
prostiedkl. Po naliti odvapnovaciho
prosttedku do zasobniku stisknéte [ > | pro
spusténi hlavniho odvapnovaciho procesu.
Odvapnovaci proces nevyzaduje vasi
pfitomnost u spotiebice. Po dokonceni
jednotlivych fazi zazni zvukovy signal coby
zpétna informace a na displeji se objevi
pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

=759

Po dokonceni faze odvapriovani se nadrzka
vypusti: odvapnovaci roztok pouzity béhem
této faze se nalije do vytahovaciho zasobniku.

Na konci vypousténi je tfeba zasobniky
vyjmout a vyprazdnit.

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytk( po odvapnéni z nadrzky
a parniho okruhu je nutné provést proplach.
Kdyz se na displeji zobrazi <PRIDEJTE 0,25 L
VODY>, naplnte nadrzku 0,25 | pitné vody
%Jtom pro spusténi proplachovani stisknéte
Troubu nevypinejte, dokud nebyly dokonceny
vsechny kroky, které funkce vyzaduje.
Upozornéni: v pfipadé potfeby Ize ze systému
vyzadat vycisténi zasuvky a opakovani této
operace.
Po dokonceni procesu odvapnéni je nutné
zasobnik vyjmout a vyprazdnit. Doporucujeme
vysusit vnitfni prostor od potencidlnich zbytkl
vody. Potom bude mozné pouzivat viechny
parni funkce.
Upozornéni: Behem cyklu odvapnéni je pfip.
slySet urcity hluk, protoze pro optimalni Gc¢innost
odvapnéni jsou aktivovana Cerpadla trouby.
Po spusténi cyklu udrzby neodstranujte
zasuvku, nevyZzaduje-li to spotrebic.
Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplni
odvapnovacim roztokem a na displeji se zobrazi
LODVAPNENI FAZE 1/2", nesmf byt cyklus prerusen,
jinak se musi cely cyklus odvapnovani opakovat,
nez bude mozné spustit jakoukoli parnf funkci.
13. MINUTKA
Kdyz je trouba vypnutd, displej je mozné pouzivat
jako samostatny Casovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, Ze je trouba vypnuta. Stisknéte
a podrzte ikonu po dobu 5 sekund: Na displeji
za¢ne blikat ikona ()
K nastaveni pozadovaného ¢asového Useku stisknéte
+ nebo — asamostatny ¢asovy spinac aktivujte
stisknutim .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornénfi: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/pecent.
Pro zménu nastaveni ¢asu na casovém spinaci stisknéte
nebo — .

Poté, co byla minutka aktivovana, muzete vybrat

a spustit funkci.

Pro zapnuti trouby stisknéte [ ® Ja potom vyberte
pozadovanou funkci. Po spusténi funkce ¢asovy
spinac¢ pokracuje nezavisle v odpoctu a do samotné
funkce nezasahuje.

Upozornéni: Behem této faze neni mozné vidét minutku
(bude zobrazena pouze ikona ), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni minutky
stisknéte [ O ], ¢fmz zastavite pravé probihajici funkci.

14. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <|<]. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.
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Upozornént: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecen.
Z bezpecnostnich davodU Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim v.
15. POUZITI SONDY DO POKRMU (JE-LI

K DISPOZICI)

Pouziti teplotni sondy do masa vam umoziuje mérit
teplotu uvniti pokrmu béhem pfipravy, abyste dosahli
optimalni hodnoty. Teplota v troubé se lisi v zavislosti
na zvolené funkci, ale peceni je naprogramovano tak,
aby skoncilo v okamziku, kdy je dosazeno zadané
teploty. Jakmile sondu zavedete, aktivuje se slysitelny
zvukovy signal a na displeji se objevi hlaseni ,Sonda
zavedena” (Probe Plugged).

Vyberte pozadovanou funkci z téch, které jsou
kompatibilni (Para, Horkovzdusna trouba + Para,
Turbo Grill, Horkovzdu3na trouba, Horkovzdusné
peceni, Maxi Vafeni, Eko cyklus, Dynamické funkce):
Displeji vas vyzve k zadani cilové teploty sondy:
Stisknéte tlacitko + nebo — pro nastavenia
stisknéte tlac¢itko .~ pro nastaveni nasledujicich
parametrd vareni.

Vzhledem k tomu, Ze peceni je naprogramovano tak,
aby bylo ukonceno po dosazeni pozadované teploty,
neni jiz mozné nastavit délku peceni ani konkrétni Cas
ukonceni. Svétlo zdstane svitit do té doby, nez sondu
vyjmete.

CISTENIi A UDRZBA

Pokud je sonda vyjmuta, displej informuje o jejim
spravném zavedeni; v pfipadé, ze sonda stale neni
spravné zasunuta, bude cyklus pokracovat v peceni
po dobu pfiblizné 10 minut, nez dojde k jeho zruseni.
Rozezni se zvukovy signal a displej bude indikovat
dosazeni pozadované teploty sondy.
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Upozornéni: Chcete-li ndsledné zménit nastaveni, stisknéte
+ nebo — pro teplotu sondy nebo stisknéte <] pro
ostatni nastaveni. Prostfednictvim slysitelného zvukového
signélu a zpravy budete informovani, pokud by pouZiti sondy
nebylo s provedenou akci kompatibilni. V takovém pfipadé
sondu vyjméte.

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pfipojky, ktera se nachazi na pravé strané
trouby.

Ujistéte, Ze se sonda béhem peceni nedotyka horniho
topného télesa.

MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistim. U drlbeze
sondu zapichnéte podélné do stiredu prsni ¢asti

a mimo dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi ¢asti, ne do
patere.

Maso

Pired provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni cistice.
spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovldkna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici
prostiedky. Jestlize se tyto prostiedky presto
nedopatfenim dostanou do styku s troubou,
ihned potfisnény povrch otrete vihkym hadfikem
z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout
a poté ji vycistéte, a to idedIné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvorfeného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostredky, protoze by mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

+ Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrcha aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Steam Self Clean”. (Jen
u nékterych modeld.)
«+ Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.
+ Pro usnadnéni cisténi Ize dvitka vymontovat
z pantd.
PRISLUSENSTVI
Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li je5té horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.
Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt
v mycce nadobi.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU
Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti
v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

CB}uknecht



Na konci kazdého cyklu vafeni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz
se veskerd voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

Poznamka: Nenechavejte vodu
v systému déle nez 2 dny. Chcete-li
zcela odstranit vodu uvniti nebo 4
vnitfni povrchy, mdzete otevfit
zasuvku na vodu:

1. Zatlacte na zadni klapku smérem nahoru a sejméte
horni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni ¢isténi mlzete zasuvku zavfit

VYCISTETE VNITRNI SKLO DVIREK

1. Dvitka trouby zcela oteviete a na obou stranach
aktivujte zarazku zavésu.

. Poté dvitka zaviete, dokud se nezastavi v
zabezpecené poloze.

. Soucasné stlacte obé prichytky.

. Odstrante horni okraj dvirek tak, ze jej pfitahnete
smérem k sobé.

. Zvednéte a obéma rukama pevné uchopte vnitini
sklo a vyjméte jej.

. Pfed cisténim jej polozte na mékky povrch.
Neodstranujte mezisklo ze sestavy dvirek.

A U b~hWw N

zasunutim dvou pfednich klapek do prednich

otvord a zatla¢enim zadni strany dolu.
PFi pInéni zasuvky na vodu pouzivejte pouze vodu
pokojové teploty: horka voda muze ovlivnit provoz
parniho systému. Pouzivejte pouze pitnou vodu.
NADRZKA
Z dlvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti
trouby a zabranéni vzniku usazovani vodniho
kamene vam doporucujeme pravidelné pouzivat
funkci ,Odvapnéni”. Pokud funkci pary delsi dobu
nepouzivate, velmi doporucujeme aktivovat pecici
cyklus s prazdnou troubou a naplnit nadrzku na
maximum.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

Bauknecht



JAK UMISTIT ZPET SKLO DVIREK
1. Po vycisténi vlozte vnitini sklo do sestavy dvifek
lesklou stranou smérem do vnitifniho prostoru

trouby.

2. Zasunte horni okraj dvifek a jemné zatlacte, dokud
nezapadne na své misto.
3. Na obou stranach odstrante zardzku zavésu a poté

zavriete dvirka.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Na displeji se zobraii’w

pismeno ,F*, po némz
nasleduje Cislo nebo

pismeno jiné nez F4E1.

_Mozna pricina

Porucha trouby.

Kontaktujte call centrum a uvedte Cislo,
které nasleduje za pismenem ,F“.

Na displeji se zobrazi
JF4ET1",

Potravinova sonda neni spravné
pfipojena.

Zkontrolujte, zda je sonda spravné
pfipojena, a pokud ano a problém stale
pretrvava, kontaktujte call centrum.

Text na displeji se
zobrazuje nezfetelné
a zda se, Ze je
poskozeny.

Nastaveni jiného jazyka.

Kontaktujte call centrum

Trouba generuje hluk

i presto, ze je vypnuta.

Chladici ventilator je v chodu.

Otevrete dvitka nebo podrzte ¢i vyckejte,
dokud proces ochlazovani neskoni.

Trouba se nezahfiva.

Je-li zapnuta funkce ,DEMQ”, aktivni
jsou viechny ovladaci prvky a nabidky,
trouba viak nehfeje.

Kazdych 60 sekund se na displeji
zobrazi napis ,DEMO”.

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
,DEMO” a zvolte ,Vyp”.

Na displeji trouby

se zobrazi F8ES8 (ci
nemoznost pouzit
funkci pary z davodu
zavady F8E8).

Nadmérné znecisténi vodniho a
parniho systému.

Naplnite zasobnik ¢istou vodou a poté
spustte funkci ¢isténi/odstrariovani vodniho
kamene. Po dokonceni procesu znovu
spustte proces odstranovani vodniho
kamene pomoci specialniho roztoku s
odstrannovacem vodniho kamene a provedte
cyklus znovu.

Pokud se chyba F8E8 stale objevuje, obratte
se na nejblizsi servisni stfedisko.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
«  Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
navstivenim nasich webovych stranek docs.bauknecht.eu;

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovéni naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

CB}uknecht
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Ejerens instruktionsbog

A

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pa www.register10.eu, for at
modtage en mere komplet assistance

Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, for apparatet
tagesibrug.

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE

OPLYSNINGER

PRODUKTBESKRIVELSE

............................................

......................

................................

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

1. Udtraekkelig skuffe
2. Betjeningspanel

3. Ventilator
(ikke synlig)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Lage
. @verste varmelegeme/grill
Ovnlys

© N O wn

. Stegetermometerets
iseetningspunkt
(afhaengigt af model)

9. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10. Nedre varmelegeme
(ikke synligt)

11. Drypbakke
(ikke synlig)

1.ON / OFF

Bruges til at teende og slukke
for ovnen og at stoppe en aktiv
funktion.

2. DIREKTE ADGANG TIL MENU /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN
MINUS

Anvendes til at gennemse en menu
og til at reducere en funktions
indstillinger eller veerdier.

4. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til det
forrige skaermbillede.

Giver mulighed for at aendre
indstillinger under tilberedningen.

5. DISPLAY

6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller en indstillet vaerdi.

6 7 8 9

7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS
Anvendes til at gennemse en
menu og til at forgge en funktions
indstillinger eller vaerdier.

8. DIREKTE ADGANG TIL
VALGMULIGHEDER /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
valgmuligheder og favoritter.

9. START

Til start af en funktion med
de specificerede- eller
basisindstillinger.

Bauknecht



TILBEH@R

Kontrollér, inden kgb af andet disponibelt tilbehar
pa markedet, at det er varmebestandigt og egnet til
damp.

‘RIST

. Risten er velegnet til alle

. tilberedningsmetoder.

: Man kan anbringe madvaren

i direkte pa risten eller bruge

. den til at understotte

: bageplader og forme eller :
: andre ovnfaste fade, som taler :

: BRADEPANDE

: Bradepanden er velegnet til
. alle tilberedningsmetoder og :
: -funktioner. Kan bruges til at

. tilberede alle slags fedevarer

: uden beholder. Placér den :
¢ under risten og brug den til at :
: opsamle kadsaften. :

: DAMPRIST

: Denne specielle og

. perforerede bakke gor det

: nemmere for dampen at :
¢ cirkulere, hvilket bidrager til en :
. ensartet tilberedning af retten. :
: Anbring drypbakken :
¢ irillen herunder med

: stopfunktionerne vendt mod

: produktets bagside for at

: opsamle stegesaften.

: STEGETERMOMETER
. Til ngjagtig maling af

3 madvarens kernetemperatur

: under tilberedningen. :
Det kan bruges til ked og fisk. :

Antallet af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model
der er kgbt.
*Yderligere tilbehgr kan kebes separat hos Kundeservice.

INDSAT OVNRIST OG ANDET TILBEH@R

Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skrd, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes farst.

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
og helt i bund. Andet tilbehgr, sa som bradepanden,
skal saettes vandret i, og skubbes pa glideskinnerne

Sorg for at der er en afstand pa mindst 30

mm mellem toppen pa enhver beholder og
kakkenafsnittets vaegge, for at tillade en tilstraekkelig
dampstrem.

ISATNING AF DAMPBAKKEN

Dampbakken skal iseettes med de praegede
sidereferencer vendt mod ovnhrummets bagside som
vist i figuren:

y

AFTAGNING OG PASATNING AF
SKINNESTATIVERNE

Der er et skinnestativ i begge sider af ovnrummet,
som er forankret pa to knapformede stotter.
Skinnestativerne er aftagelige for at gare rengaringen
mere bekvem.

1. For at fjerne skinnestativerne skal du tage godt fat
i den udvendige del af skinnen og traekke den opad
for at traekke den ud af den forreste statte, mens du
drejer pa den bageste stgtte, og derefter skubbe hele
delen ud af ovhrummet.

2. For at saette skinnestativerne pa plads igen skal du
skubbe den bageste del pa den bageste statte. Nar
den er gledet, skal du ved at dreje den bageste stotte
traekke enheden nedad, indtil skinnestativet haegter
sig fast pa den forreste stotte.

Bauknecht



FUNKTIONER
— ;DYNAMISK MENU

Med de dynamiske funktioner skal man blot vaelge fadevarens type og vaegt eller meengde, for at opna de bedste
resultater. Ovnen vil automatisk beregne de optimale indstillinger og fortsaetter med at zendre dem, efterhanden som

']Eilbiredningen skrider frem. Fglg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne
unktion.

Pa grund af fadevarernes forskellighed er tilberedningstiden indstillet ud fra en gennemsnitlig karakter. Vi anbefaler

altid at tjekke, om maden er gennemstegt indvendigt, og eventuelt forleenge tilberedningstiden for at opna den rette

gennemstegning.

Visse automatiske cyklusser giver mulighed for tidligere at indstille et tilberedningsniveau, der er lavere eller hgjere end

standardindstillingen (se afsnittet om stegetid i afsnittet Daglig brug).

DYNAMISK TILBEREDNINGSTABEL

Til tilberedning af adskillige retter og fadevarer og til pa hurtigste og nemmeste made at opna optimale resultater. Falg
anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

: : VAGT/TYKKELSE/ : :
........ O e M0 L PORTIONER/STYKKER o B e DEOR
3 §Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld - .
Lasagne : 600g-2,0kg :bechamelsauce over og drys med ost, for at f& en o ~t @)
.................................. e iperfektbruning
: :Heeld vand og ris i en varmebestandig beholder.Brug  : 2
Ris : 100-5009g ‘halvanden kop vand pr. kop ris. Det anbefales at holde : @ 1
e lagen lukket, forat opnd gode resultater  Nemar
: PASTA OG ;Kom vand og spelt i en varmebestandig beholder. Brug '2 :
 KORNPRODUKTER: Spelt : 100-500¢g :halvanden kop vand pr. kop spelt. Det anbefales at : @
: e DOIDe lagen lukket, for at opna gode resultater  Memsl v
: :Kom vand og byg i en varmebestandig beholder. Brug i 2 :
Byg : 100-5009g ‘halvanden kop vand pr. kop byg. Det anbefales at holde : @ 1
b HlAgen lukket, for at opné goderesultater  ewelh———
B . :Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde P2 1
oller 1 portion 14 o :
:lagen lukket, for at opna gode resultater epert

: :Smer med olie og gnid med salt og peber. Smagtiimed : 5
Oksesteg : - :hvidleg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter

e .. s Efter endit tilberedning, for udskeering. =
:Smer med olie og drys med salt inden tilberedning. :
: :Brug risten pa niveau 2 og bradepanden medenkop 1 2
Hakkebgaf : 1-3cm ‘vand pa niveau 1 til at opsamle madrester. For at fa :
: iperfekte resultater vil du under tilberedningen blive 777" ~t
e e s et Om At vende maden.
Roastbeef - §Sm®r med olie og gnid med salt og peber. Smag til med Py
: Langtidstilberedning - éhV|dI(ag og .krydderl.er. Lad hvilei mlndst 15 minutter : o
e fter endt tilberedning, for udskeering. TS
: :Smer med olie og gnid med salt og peber. Smagtiimed : 5

Flzeskesteg - ‘hvidlag og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter

:Fordel jeevnt pa risten. Prik i pelserne med en gaffel,

KZD Polser & 2000-15 k Esédeikkespringer.BrugristenpéniveauZog P 1
wienerpglser 9-12Kg :bradepanden med en kop vand pé niveau 1 til at TN 4
e e iOPSAMIE MATESTEr, e
:Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med saltog ~ :
N ) ‘peber. Fordel jeevnt pa risten. Brug risten pd niveau2 1 1
Svineribben 400g-15kg ‘og bradepanden med en kop vand pa niveau 1tilat  ia...... ra -
e s OPSAMIE MATESYeY,
. ) :Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med saltog i 2
Stegt kylling 8009-25kg :peber. Seet i ovnen med brystsiden opad. :
: :Smer med olie og krydr efter smag. Fordel jaevnt pa Py 1
Stykker af fierkree  : 1 portion ‘risten. Brug risten pa niveau 2 og bradepanden med en :
e kOR VAN P& niveau 1 til at opsamle madrester, | Yt
Dampet fierkrabryst 1-4cm ;Faordel jeevnt pa damprlosten. Det anbefales at holde 2 1
: :lagen lukket, for at opna gode resultater. Neper T
| TIBEHER | T év btd'bkké Drypbakke / Varmebestandi 5
: . ;arme estandig ba e rypbakke armepestandig .
R'.S.t. . b PANISE i Bradepande i beholder il .SF?Q.?F?@?T?@. O S P?Wﬂs,‘t. .

@tuknecht



VAGT/TYKKELSE/

........ O e D L PORTIONERSTYKKER : . B OEOR
. 2
Bagt hel fisk - Smer med olie og krydr efter smag S
2 1

EKrydr efter smag. Det anbefales at holde lagen lukket,
:for at opna gode resultater.

Ovnstegt fiskekotelet 200-800g Smer med olie og krydr efter smag 2
FISK Dampede fiskefileter 05-3cm ;Foordel jeevnt pa damprlosten. Det anbefales at holde 2 1
] : :[dgen lukket, for at opna gode resultater. feeart
;Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde P2 1
Dampede muslinger 5009-20kg :1dgen lukket, for at opna gode resultater. fqesart
. ;Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde 2 1
Dampede rejer 5009-15kg :[dgen lukket, for at opna gode resultater. fesart
Blacksprutte ) ;Fordel jevnti midten af dampristen. Det anbefalesat 2 1
P :holde lagen lukket, for at opna gode resultater. feoert
Ovnstegte kartofler 400g-15kg :Skaer i stykker, krydr med olie, salt og krydderier, for de 2

iszettes i ovnen.

: :Skrab grentsagerne ud og fyld dem med en blanding af )
Fyldte grentsager : 6009g-2,0kg gderes eget kad, hakket k(ad og revet ost. Smag til med

:Snit og anbring i en stor beholder Krydr med salt, peber 1

{og hzeld flade over. Drys med ost. R STPEPS "
:Veegten henviser til én kartoffel. For at faenensartet ;> 1
: ‘tilberedning af hver enkel kartoffel er det en god idé at : +
Kartofler, hele 50 - 2009 vaelge dem i samme storrelse. Fordel kartoflerne med i '***
: :skral jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde lagen :
................................................................................. :lukket, forat opna goderesultater. | ...l
GRONTSAGER g :Skdret i stykker. Fordel jaevnt pa dampristen. Det ) 1
Dampkogte kartofler: 400g-1,0kg ‘anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode : +
i stykker resultater. R
: : :Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det P2 1
: Dampede rodfrugter : 200g-1,0kg :anbefales at holde ldgen lukket, for at opna gode : i
e resultater B
:Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det P2 1
Dampede blode 400g-1,0kg ‘anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode :
grentsager ‘resultater,
Dampkogte :Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det
pkog 4009g-1,5kg ‘anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode
frugtstykker :
e TESUIRBERE e
Dampede : 4009-15k éFordeI jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde 2 1
gmntsager [frosne] : 9 9 :ldgen lukket, for at opna gode resultater. feoart
: :Lav dejen til et let bred som seedvanligt. Leeg dejeni  © 4 '
Sandwichbred : 400g-1,0kg :en brgdform, for den stilles til haevning. Brug ovnens  : a...... ~ +@
OO VSRR :dedicerede haevningsfunktion. . . .. ... e
Tilbered pizzadej efter din foretrukne opskrift. Lad )
E Pizza 200q-12k :den haeve ved hjzelp af ovnens dedicerede funktion.
: : : 9 9 ‘Rul dejen ud i en let smurt bageplade. Tilszet fyld efter
: SALTET BAGV/ERK : ‘@nske.
Pizza [frossen] 250g-1,2kg ;;I'iz;?eiem ud af emballagen, og fordel dem jeevnt pa - 1 p
.................................. ;'"'”"'""""""""'""'"'“"""'"'§'B‘e'k'i'aéd'ér'i't'éér’iéfé‘r’rﬁ"t’ii'é-’i’d'ﬁéktiéﬁék’ﬁié&'déj&ﬁ'&g""'j'""'{'"""';&"""""""""'
Salt kage : 800g-1,5kg ‘prik den med en gaffel. Haeld din foretrukne opskrifts ~ : a...... ~ +@

[ ~ AR, ~r @ i \e.2.ef

TILBEHOR v btdbkk Drypbakke/ | Varmebestandi
: armepestandig ba e rypbakke : armepestandig Stegetermometer Damprist

_parist_ . Bradepande . beholder _ . °--c9stermometer o bamprist ¢
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VAGT/TYKKELSE/

........ O e PORTIONER/STYKKER B e oEPOR
i :Forbered en fedtfattig sandkagedej. Haeld den i en o HIT
sandkage 400g-12kg :beklaedt og smurt bradepande. s SITRE ~+ O
) Tilbered en marmorkagedej efter din foretrukne o s
Marmorkage 400g-12kg :opskrift. Haeld den i en beklaedt og smurt bradepande. : =...... -~ +©
Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din foretrukne P2
Muffins 1 portion :opskrift og haeld den i papirforme. Fordel jeevnt pa :
e e toradepanden. o oeeeeeseemeeesesseenessenen]
Tilbered kiksene, som du ensker, og lad dem kgle af. )
Smakager 1 portion :Leeg dejen jeevnt ud og form den som du vil. Leeg :
KAGER e e STN8kagerne pa en bradepande.
' ) Tilbered efter din foretrukne opskrift. Leeg dejen i o s
Brownies 800g-15kg :bageformen beklaedt med bagepapir. s SITRE r +\\-)
Tilbered en blanding af zebletern, pinjekerner, kanelog : >
Strudel 1 portion ‘muskatned. Kom smer pa panden, drys med sukker og
P tilbered i 10-15 minutter. Rul dejen ud og fold den ydre
................................................................................. LB, et e
:Bekleed en teerteform med dejen og drys bundenmed @ 4 '
Ablekage 8009-15k irasp, for at opsuge saften fra frugten. Fyld med hakket i a...... r +\\.)
9 9-1~Kg frisk fugt, blandet med sukker og kanel. Rul dejresterne
e e e UD sOM 13g, luk kanterne og pensimed aeg. i
Bagte asbler 1 portion ;FJern kernehusene, og fyld med marcipan eller kanel, 2
:sukker og smer. :
DESSERTER ................................................................................. ........................................................................................ ......................................
Karamel buddin 1 portion :Fordel flanformene jeevnt pa dampristen. Det anbefales : 2 1
9 P :at holde lagen lukket, for at opnd gode resultater. ool T s
:Vaegten henviser til ét zeg. For at fa en ensartet ) 1
tilberedning af hver enkelt zeg er det en god idé : i
Honsese 50- 80 ‘at veelge dem i samme storrelse. Fordel jeevnt pa Aea.al
] 9 : 9 ‘dampristen. Det anbefales at holde lagen lukket, for at
AG ‘opna gode resultater. Hvis eeggene skal spises kolde,
e e i Skal de straks skylles T koldt vand.
:Fordel jeevnt p& dampristen. Det anbefales at holde 2 1
Vagtelaeg 1 portion :lagen lukket, for at opna gode resultater. Hvis seggene +
e e e K spises koldee, skal de straks skylles ikoldtvand. e T

—. e ® —

| TILBEH@R év bestandig b kké Drypbakke / V. bestandi : : :

: . armebestandig ba e rypbakke H armepestandig .
R,'.S.t. . foo....parist i Bradepande . i . beholder ;N,‘,f‘?‘?ﬁ’?t.?f?‘.“.‘,"’f’.e.?‘?f e, P?TP.“‘S,F e
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SOUS VIDE

%

Sous vide er en professionel tilberedningsteknik,
der kraever brug af vakuum-plastposer af fadevarekvalitet
og tilberedning ved praecist kontrollerede temperaturer
ved hjzelp af damp. Den gradvise og praecise
tilberedningsproces bidrager til at skabe en enestdende
merhed og smag og sikrer ogsa ensartethed i
tilberedningen af hele maden. Med denne funktion
kan du tilberede kad, fisk, grontsager og frugt og opna
mesterkokkens resultater.

Tjek Sous Vide-tilberedningstabellen for at bruge
funktionen korrekt.

: MW Sous Vide-
: opskrifter

Sadan ger du Tilbehor

Sous vide oksekead

Sous vide fisk i ken. Kontrollér, at pakken er :
.............. ok e akuum, Det anbe-
; 32?5 vide gransa  fales at holde Idgen lukket, : 1
...................................... for at Opné gode resultater. A r
PTugtSous Vide
2, DAMP + LUFT

** IKombinerer dampens egenskaber med
varmluftens. Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede dejlige sprade og brunede, men samtidige
mere og saftige retter. Vi anbefaler, at man vaelger et
H@JT dampniveau til tilberedning af fisk, MIDDEL til ked
og LAVT til bred og desserter, for at opna de bedste
resultater.

Anbefalet tilbehgr: Bradepande / Rist

\\:} KUN DAMP

Til tilberedning af naturlige og sunde retter

vha. damp, sa fadevarernes naturlige naeringsveerdi

bevares. Denne funktion er specielt egnet til at tilberede

grentsager, fisk og frugt, og ogsa til blanchering. Med
mindre andet er anfart, skal enhver emballage og
beskyttende folie fjernes, far maden saettes i ovnen

Anbefalet tilbehar: Dampbakke i rille 2 og bradepande i rille 1

TORRING EFTER BRUG AF DAMP

Tilberedning med damp skaber meget fugt inde i ovnen.

Det er et helt normalt faenomen, som ikke pavirker

apparatets korrekte funktion. | slutningen af hver

tilberedningsperiode anbefaler vi at bruge cyklussen Fast

Dry til at fierne fugten fra ovnen.

Alternativt foreslar vi at:

1. lade apparatet kgle af;

2. terre ovnrummet og tilbehgret inklusive drypbakken,
der er placeret bag lagen lige under darpakningen,
omhyggeligt med en blgd klud eller kekkenrulle;

3. lade lagen sta dben i den tid, der er ngdvendig, for at
ovnrummet kan tarre helt.

5~ MENUEN ANDRE FUNKTIONER
D_

TRADITIONELLE FUNKTIONER

HURTIG FORVARME

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er feerdig, for der
saettes mad i ovnen. Ovnen vaelger automatisk funktionen
“Varmluft”, nar forvarmningen er fuldfert.

Pakraevede tilbehar: Rist med gryde eller bradepande

GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi anbefaler at
vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbehar: rist

MAD GRILLNIVEAU VARIGHED (min)

Toast Hoj 5-6

TURBO GRILL

Kombinering af grill- og varmluftsbagningsfunktioner for
de bedste resultater. Vi anbefaler at vende maden under
tilberedningen.

Anbefalet tilbeher: rist

OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager og teerter med
fyld pa kun en ribbe. For at opna de bedste resultater har
denne funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pakraevede tilbeher: Rist med gryde eller bradepande

OVER-/UNDERVARME

Til perfekt tilberedning og bruning bade foroven
og forneden af alle slags retter pa kun én hylde. For

at opna de bedste resultater har denne funktion en
forvarmningsfase: Vent med at seette maden i, til
forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehar: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
Cupcake / Smakage 160 30-35
Smakager 145 35-40

«s |VARMLUFT

\od/

Til tilberedning af sede sager og ked med
varmluftscirkulation. For at opna de bedste resultater har
denne funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut. Den kan anvendes

til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere niveauer.
Funktionen gar samtidig tilberedning mulig, uden at
smagen blandes.

Pakraevet tilbeher: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

@ RENG@RINGSFUNKTIONER
\

DAMP SELVRENSENDE

Virkningen af vanddampen, der anvendes under denne
specielle renggringscyklus med en lav temperatur, letter
elimineringen af snavs. Aktivér funktionen, nar ovnen har
stuetemperatur.

AFKALK

Bruges til at flerne kalkaflejringer fra kedlen. Vi anbefaler,
at bruge denne funktion jaevnligt.

Gor man ikke dette, visualiseres der en meddelelse pa
displayet, som minder dig om at ovnen skal renggres.

HURTIG TORRING

Efter en dampcyklus vil ovnen automatisk foresla dig at
starte den hurtige tarrecyklus for at hjselpe med at flerne
fugten fra ovnrummet. Hvis du vil, kan du starte en hurtig
terrecyklus fra renggringsmenuen. Fglg anvisningerne pa
displayet. Renger drypbakken under Idgen med en blgd
klud eller absorberende papir for at fierne vanddraberne.

CB}uknecht



B~ SPECIELLE FUNKTIONER

o—
HOLD VARM

Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme og
sprade, heriblandt kad, stegte retter eller kager.

HAVER

Til optimal haevning af bred- og kagedej. Undlad at
aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er varm efter en
tilberedningscyklus, for at bevare haevningens kvalitet.
Pakraevet tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

YOGHURT

Bruges til at tilberede yoghurt.
Pakraevet tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

DEHYDRERING

Til dehydrering af frugt og gr@ntsager. Skaer i tynde skiver,
og laeg dem direkte pa risten.
Pakraevet tilbeher: rist

MAXI-COOKING

Til tilberedning af store kadstykker (mere end 2,5 kg). Det
anbefales at vende kadet under tilberedningen, sa det
bliver ensartet brunt pa begge sider. Dryp stegen af og til,
sa den ikke bliver for tor.

Pakraevet tilbeher: bradepande i rille 2.

DESINFEKTION

Bruges til at desinficere sutteflasker eller glaskrukker
med damp. Saet bradepanden i niveau 1 og dampristen
i niveau 2 og anbring stykkerne herpa med tilstraekkelig
plads imellem, til at dampen kan komme i bergring med
alle delene.

DAMPOPT@NING

Til optening af alle fadevaretyper. Anbring fadevarer,

sa som kad og fisk uden indpakning eller omviklinger,
pa dampristen pa niveau 2. Seet bradepanden irille 1, sa
tovandet opsamles. For at opna de bedste resultater, skal
du ikke optg maden helt, men lade processen afslutte,
mens retten hviler. Vi anbefaler at brad tildaekkes, sa det
ikke bliver for bladt.

OPVARMNING

Bruges til at genvarme en feerdiglavet ret, som er frosset,
afkolet eller ved rumtemperatur. Denne funktion
anvender damp til blidt at genopvarme madvarer, uden
at de tarrer ud, og serger derved for, at den originale
smag bevares. Hviletid forbedrer resultatet. Det anbefales
at anbringe de mindre eller tyndere stykker i midten,

og de starre eller tykkere stykker yderst. Hvis du bruger
den perforerede plade, skal du anbringe bradepanden
herunder, sa eventuel saft fra madvaren opsamles.

@KO-CYKLUS

Til tilberedning af stegt kad og fisk, haevning af kager,
teerter og kiks pa en enkelt hylde. Ved brug af denne @KO
funktion vil lyset veere slukket under tilberedningen. Ved
brug af KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, ber ovnens lage ikke dbnes far maden er
feerdig.

Pakraevede tilbehar: Rist med gryde eller bradepande.

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

COOK 3

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa tre niveauer, uden
at blande smag og duft.

Denne funktion kan anvendes til at bage smakager,
teerter, frosne pizzaer og til at tilberede et fuldt maltid. Det
er ngdvendigt at forvarme ovnen.

SMAKAGER

Brug denne funktion til at tilberede tre plader med

ens butterdejssmakager for at maksimere resultatet.
Funktionen omfatter en forvarmning. Tag de tre plader ud
af ovnen pa samme tid.

TARTE

Brug denne funktion til at tilberede tre plader med teerter
for at maksimere resultatet. Funktionen omfatter en
forvarmning. Tag de tre plader ud af ovnen pa samme tid.
PIZZA (frossen)

Brug denne funktion til at tilberede tre plader med frosne
pizzaer for at maksimere resultatet. Funktionen omfatter
er01I forvarmning. Tag de tre plader ud af ovnen pa samme
tid.

COOK 3 MENU 1

Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt
kedbaseret maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pa et fuldt maltid. Tilbered en frugttzerte efter
dine gnsker i en rund form, der skal placeres pa risten

pa niveau 3. Tilbered en lasagne efter din smag (1,5-2kg)

i et fad, der skal stilles pa risten pa niveau to. Tilbered
6-10 kyllingeldr med kartofler i tern (500-800 g) direkte

i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1. Efter
forvarmning bages alle retterne pa samme tid. Tag teerten
ud efter 50-60 minutter, tag lasagnen ud efter 60-70
minutter, og tag kyllingen med kartofler ud efter 80-90
minutter.

COOK 3 MENU 2

Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt fiske-
eller vegetarisk maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pa et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine gnsker i en rund form,
der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered en pesto-
lasagne eller cannelloni efter din smag (1,5 -2 kg) i et
metal- eller pyrex-fad, der skal stilles pa risten pa niveau
to. Tilbered fiskefileter i folie (700-900 g) med skiveskarne
grentsager (600-900 g) direkte i bradepanden, der skal
placeres pa niveau 1. Efter forvarmning bages alle retterne
pa samme tid. Tag teerten ud efter 45-55 minutter, tag
lasagnen ud efter 55-65 minutter, og tag fisken med
grentsager ud efter 60-70 minutter.

o™ TEMPERATUR

Til manuel justering af temperatur eller grillniveau
under tilberedningen.

g TIMER
Til at overvage tiden, uden at aktivere en funktion.
FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over 9
favoritfunktioner.

£3 INDSTILLINGER

@ Til justering af ovnens indstillinger.

Nar funktionen “ECO" (ZKO) er aktiv, reduceres displayets
lysstyrke for at spare energi og ovnlyset slukkes efter T minut.
Nar“DEMO" er“On”er alle betjeningsanordningerne aktive
og alle menuerne tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til 'DEMO”
fra menuen “INDSTILLINGER" og veelge “Off” Ved at markere
"FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender herefter tilbage
til tilstanden ved farste teending. Alle indstillinger vil blive
slettede.
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FORSTEGANGSBRUG

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslzettet farste gang,
du teender for apparatet:

Pa displayet vises “English”.

Tryk pd + eller — for at gennemse listen over
disponible sprog, og veelg den gnskede.

Tryk pa v for at bekreaefte dit valg.

Bemaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG"i menuen “INDSTILLINGER” hvortil man tager
adgang ved at trykke pa &f .

2. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Nar du har valgt sproget, skal du indstille det nuveerende
klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil blinke.
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Tryk pa + eller — for at indstille det korrekte timetal,
og tryk sa pa v : De to minuttal pa displayet vil blinke.

Tryk pa + eller — for at indstille minutterne og tryk pa
v for at bekraefte.

Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende stremafbrydelser. Veelg “UR"i menuen
“INDSTILLINGER’, hvortil man tager adgang ved at trykke pa
o .

3.INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16): Hvis din husstand
bruger mindre effekt, skal du reducere denne vaerdi (13).

Tryk pd & for at dbne menuen “INDSTILLINGER”, veelg
derefter “EFFEKT”, og veelg den gnskede strgmindstilling.

DAGLIG BRUG

Tryk pa + eller — , for at veelge 16 “Hgj" eller 13 “Lav” og
tryk pa v , for at bekraefte.

4.INDSTIL VANDETS HARDHEDSGRAD

Det er vigtigt at indstille den korrekte hardhedsgrad,
for at ovnen kan virke efter hensigten og for at sikre,

at den jaevnligt anmoder brugeren om at kare en
afkalkningscyklus, ndr dette er pakraevet. For at indstille
dgn{;}kal du teende for ovnen ved at trykke pa , tryk
pa & .

Indstillinger, og brug navigationsknapperne 4 og — til
at vaelge “VANDHARDHED". Tryk pa , for at bekraefte.
Brug navigationsknapperne 4+ og — til at veelge den
korrekte grad for vandet i dit omrade pa baggrund af
den nedenstaende tabel:

Tryk pa v for at bekreefte.

“Hardt” er fabriksindstillet som vandets hardhedsgrad.

TABEL OVER VANDETS HARDHEDSGRADER
°dH °fH °Clark
Grad Tyske Franske | Engelske
grader grader grader
1 heget | 0.6 0-10 0-7
2 Blodt 7-11 11-20 8-14
3 Mellem 12-16 21-29 15-20
4 Hardt 17-34 30-60 21-42
5 Wedet | 3550 | 6190 | 43-62
5.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 fierne
eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film
fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen op til 200
°Cicirka en time. Det er ideelt at anvende en funktion
med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller “Over/
underv.”).

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pa [ ® ], for at taende for ovnen: Displayet viser den
seneste karte hovedfunktion eller hovedmenuen.
Funktionerne kan veaelges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu: For at veelge et emne i en menu (pa displayet
vises det farste disponible emne), skal man trykke pa

~+ eller — , for at veelge det @nskede, og herefter
trykke pa ., for at bekraefte.

2.INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
aendres, i reekkefelge. Tryk pa <I< giver dig mulighed for
at eendre den foregdende indstilling igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU / DAMPNIVEAU

Tryk, ndr veerdien blinker pa displayet, p& =+ eller —
for at eendre den, tryk herefter pa ./ for at bekreefte og
fortsaette til de efterfelgende indstillinger (hvor dette er
muligt).

Pa samme made, er det muligt at indstille grillniveauet:
Der er tre definerede effektniveauer til grillstegning: 3
(hgj), 2 (Mellem), 1 (lav).

| tilstanden “Damp + Luft” kan du veelge maengden af
damp blandt de fglgende vaerdier: DAMP 1, DAMP 2.
Nar funktionen er aktiveret, kan temperaturen/
grillniveauet aendres ved at trykke pa knappen °C og
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derefter bruge =+ eller — til at justere.
VARIGHED
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Nar ikonet (& blinker pa displayet, anvendes —+ eller
— til at indstille tilberedningens varighed, og tryk
herefter pa ./ for at bekreefte. Det er ikke ngdvendigt,
at indstille tilberedningens varighed, hvis du vil
administrere tilberedningen manuelt (uden timer): Tryk
pa . eller , for at bekrzefte og starte funktionen.
Nar denne tilstand vaelges, kan du ikke programmere en
forsinket start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
@ :Tryk pa =+ “eller — for at sendre, og tryk derefter pa

v/ for at bekreefte.
SLUTTID (FORSINKET START)

| mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Pa displayet vises
sluttidspunktet mens ikonet @& blinker.

Tryk p& —+ eller — for at indstille det klokkeslzet, du
@nsker at afslutte tilberedningen p4, og tryk herefter
pa ./, for at bekraefte og aktivere funktionen.
Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.
Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere, end
den anfarte i tilberedningstabellen. | ventetiden kan du
trykke pd + eller — for at sendre den programmerede
sluttid, eller trykke pa <I<| for at eendre andre indstillinger.
Ved at trykke p& (J , for at visualisere informationen, er det
muligt at skifte mellem sluttid og varighed.

3. DYNAMISK MENU

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed til
tilberedning, stegning eller bagning af alle de disponible
retter.

Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette
foresparges, for at opna et optimalt resultat.

VAGT / HGJDE (RUND-BAKKE-LAG)
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Folg anvisningerne pa displayet, for at indstille

funktionen korrekt og tryk, pad anmodning, pd —+ eller
— for at indstille den pakraevede vaerdi, og tryk
herefter pa ./ for at bekreefte.

GRADEN AF FARDIGTILBEREDNING

| visse dynamiske funktioner er det muligt at justere

feerdighedsgraden.
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Tryk, pd anmodning, pd —+ eller — for at veelge det
onskede niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt
(+1). Tryk p& . eller [ > ], for at bekraefte og starte
funktionen.

4. TILBEREDNING MED DAMP

Ved at veelge “Damp + Luft” i de manuelle funktioner,
eller en af de adskillige dedicerede dynamiske
opskrifter, kan man tilberede alle slags retter ved

hjaelp af dampen. Dampen fordeles hurtigere og

mere jeevnt i fadevaren i forhold til blot varm luft,

der kendetegner Over-/Undervarmefunktionerne:
Dette afkorter tilberedningens varighed, indfanger
fedevarens naeringsindhold og sikrer dig et excellent,
virkeligt laekkert resultat med alle dine opskrifter. Ldgen
skal holdes lukket under hele damptilberedningens
varighed.

Brug af damptilberedningsfunktionen kraever, at man
fylder vand i kedlen inde i ovnen vha. udtraeksskuffen pa
betjeningspanelet.

Nar der anmodes herom pa displayet med angivelsen
“TILF@J VAND”, skal du traekke skuffen ud, abne skuffens
lag og fylde den med drikkevand til det niveau, der
anmodes om pa displayet. Luk skuffen ved forsigtigt at
skubbe den i retning af panelet, til den er helt lukket.
Tryk pa UDSKUDT, ndr skuffen er sat i, for at fortsaette
tilberedningscyklussen. Skuffen skal altid holdes lukket,
bortset fra nar man fylder vand heri.
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Der kan opsta behov for at tilfgje mere vand, for at
fuldfere en cyklus efter den forste fyldning, iseer ved
leengerevarende tilberedningscyklusser: Ovnen vil
anmode herom, hvis det er pakraevet.

Undga at fylde skuffen nar ovnen er slukket eller for der
anmodes herom pa displayet. Vi anbefaler, at skuffen
temmes efter en tilberedning med dampcyklus.

5.START FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som gnsket, eller nar du har
udfert de gnskede indstillinger, kan du nar som helst
trykke pa [ > Jfor at aktivere funktionen.

Hvis man trykker pa [ > Junder forsinkelsen vil ovnen
sperge dig, om du vil afbryde denne fase og straks
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starte funktionen.

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet foresla
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion. Du kan
stoppe den aktiverede funktion ndr som helst ved at trykke
pé.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa
displayet. Du kan enten vaelge en anden funktion eller
vente pa en fuldstaendig afkeling.

6. FORVARME

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar
funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

Nar denne fase er afsluttet, hgres der et lydsignal, og
displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur og viser meddelelsen “SAT MAD IND”. Abn
herefter lIagen, stil retten i ovnen og luk lagen.

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pdvirket negativt.
Abning af lagen under forvarmningsfasen vil stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid sendre temperaturen,
som gnskes oparbejdet, ved hjeelp af - eller — .

7. VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af de dynamiske funktioner kraever, at maden
vendes under tilberedningen.

| i

Der hares et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udfgres. Abn lagen, udfer den handling som
display opfordrer til og luk lagen igen.

Pa samme made vil ovnen, ved 10% for tilberedningens
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udfgres. Tiek maden, luk lagen.

Bemaerk: Tryk pa for at springe disse handlinger over.
Ellers vil ovnen fortseette tilberedningen efter et stykke tid
uden nogen handling.

8.ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert.

Tryk pa[ > ] for at fortsaette tilberedningen i den
manuelle tilstand (uden timer) eller tryk p& —+ for

at forlaenge tilberedningstiden ved at indstille en ny
varighed. | begge tilfeelde bibeholdes tilberedningens
parametre.

9. FAVORITTER

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode dig
om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 10 pa
din liste over favoritter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pd . .1 modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pa <I<].

Efter tryk pd ./ trykkes -+ eller — , for at veelge
placeringen hvorefter man trykker pa . for at
bekraefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal
allerede er optaget, vil ovnen sparge dig om at bekraefte, at
funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere
tidspunkt, skal du trykke pa : Displayet viser listen
over dine favoritfunktioner.

Tryk p& + eller — for at vaelge funktionen, bekraeft
ved at trykke pa ., og tryk derefter pa @, for at
aktivere.

10. RENG@RINGSFUNKTIONER
DAMP SELVRENSENDE

Tryk pd & for at vise “Damp Selvrensende” pa
displayet.

@
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Skeam Self Clean

Tryk pa [ > Jfor at aktivere funktionen: Displayet

vil opfordre dig til at udfgre alle de pakraevede
handlinger, for at opna det bedste rengaringsresultat:
Folg anvisningerne og tryk sd pd ., ndr du er
feerdig. Tryk pa anmodning pa for at aktivere
renggringscyklussen, nar alle trinene er fuldfert.
Bemaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens lage
under renggringscyklussen, for at undga, at vanddampen
slipper ud og det afsluttende renggringsresultat pavirkes
negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, ndr cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af,
og tar herefter de indre flader rene med en klud eller
svamp.

11. DRAIN (T@M)

Temmefunktionen ger det muligt, at vandet teammes,
for at undga at det stagnerer i kedlen. Dette produkt

er udviklet til at kere en automatisk temmecyklus nar
tilberedningen bliver stoppet/er feerdig.

Ovnen vil automatisk draene systemet for det resterende
vand og flytte det over i skuffen (sgrg for at skuffen

ikke fjernes efter tilberedningen) cirka 30 minutter efter
stoppet/endt tilberedning. Herefter kan skuffen traekkes
ud og temmes. Vi anbefaler at temme skuffen, sa snart
systemet er draenet.
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12. DESCALE (AFKALK)

Denne specialfunktion, aktiveret med jeevne mellemrum,
giver dig mulighed for at holde dampsystemet i den
bedste tilstand. Folg alle de anviste trin pa displayet, nar
funktionen er startet. Den gennemsnitlige varighed er
pa cirka 100 minutter. Afkalkning kan startes nar som
helst ved at dbne menuen "RENG@RINGSFUNKTIONER"
og derefter vaelge funktionen Afkalkning.
Displayet vil vise dig hvornar det er tid til at kere en
afkalkningscyklus. Antallet af dampcyklusser, der skal
afvikles far afkalkningsmeddelelserne vises, afhaenger
af den indstillede hardhedsgrad pa apparatet, af den
valgte dampfunktion, og af maengden af produceret
damp. Afkalkningsproceduren kan ogsa udfgres nar
brugeren @nsker en dybere renggring af det interne
dampkredslgb. For der afvikles en afkalkningsfase,
vil apparatet kontrollere, om der er resterende vand i
kedlen og om nedvendigt afvikles en teammecyklus.
| dette tilfeelde skal man temme skuffen efter
temmecyklussens afslutning, far man fortsaetter med
afkalkningsfasen.
Bemaeerk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke muligt
at udfgre denne aktivitet, far der er gdet 40 minutter siden
den seneste cyklus (eller sidste gang produktet blev taendt).
Under denne ventetid viser displayet det folgende feedback
“VANDET ER VARMT".
» FASE 1/2: AFKALKNING (70 MIN)
Haeld den afkalkende oplgsning i skuffen nar
<TILSAT 0,25 L OPL@SNING> vises pa displayet.
Vi anbefaler, at fylde beholderen med en
oplasning, bestaende af 75 g af det specifikke
WPRO produkt og 250 ml drikkevand, for at opna
de bedste afkalkningsresultater. WPRO
afkalkningsmidlet er det anbefalede
professionelle produkt til at bibeholde
dampfunktions bedste ydeevne i ovnen. Kontakt
vores eftersalgsservice eller besag vores website
vedrgrende ordrer og information. Beko Europe
kan ikke drages til ansvar for eventuel skade
fordrsaget af brug af andre renggringsprodukter,
som star til radighed pa markedet. Tryk pa [ > ]
for at starte afkalkningsprocessen, nar den
afkalkende oplasning er blevet haeldt i skuffen.
Under afkalkningen behgver du ikke vaere ved
apparatet. Efter hver fase er fuldfert, vil du kunne
hore et akustisk signal, og displayet vil vise
instruktioner om hvordan du fortsaetter til den
naeste fase.
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Nar afkalkningsfasen er fuldfert, tammes kedlen:
Den anvendte afkalkningsoplgsning til denne
fase vil blive haeldt over i udtraeksskuffen. Ved
draeningens afslutning skal skufferne traekkes ud

og temmes.
» FASE 2/2: SKYLNING (30 MIN.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at flerne
afkalkningens rester fra skuffen og
dampkredslgbet. Nar <TILF@J 0,25 L VAND> vises
pa displayet, skal man haelde 0,25 L drikkevand
i beholderen og herefter trykke pa [ > ], for at
starte skylningen.
Sluk ikke for ovnen fgr alle de ngdvendige trin i
funktionen er blevet fuldfert.
Bemezerk: Hvis systemet har brug for det, kan man
blive anmodet om at tamme skuffen og gentage
denne operation.
Nar afkalkningsproceduren er fuldfert, skal
skuffen tages ud og temmes, og det anbefales at
torre ovnrummet for eventuelle vandrester. Det
er nu muligt at bruge alle dampfunktionerne.
Bemezerk: Under afkalkningscyklussen kan der lyde
stgj fordi ovnens pumper er aktiverede, for at sikre
den optimale afkalkningsvirkning.
Fjern ikke skuffen efter at
vedligeholdelsescyklussen er startet, med
mindre apparatet anmoder herom.
Bemaerk: Nar kedlen er fyldt med
afkalkningsopl@sningen, og displayet viser
"AFKALKNINGSFASE 1/2", ma cyklussen ikke afbrydes,
ellers skal hele afkalkningscyklussen gentages, for
man kan kgre nogen dampfunktion igen.
13. TIMER
Nar ovnen er slukket, kan displayet bruges som minutur.
Serg for, at ovnen er slukket, nar denne funktion
aktiveres. Tryk og hold ikonet trykket i 5 sekunder:
lkonet () blinker pa displayet.
Tryk pa eller — for at indstille den maengde tid, du
har brug for, og tryk sd pa ./~ for at aktivere minuturet.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er feerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne. Tryk pd —+ eller — for at zendre
minuturets indstilling.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og
aktivere en funktion.

Tryk pa [ © ], for at taende for ovnen, og vaelg herefter
den gnskede funktion. Nar funktionen er startet vil
minuturet fortsaette nedteaellingen, uden at pavirke selve
funktionen.

Bemaerk; Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
ikonet (U vil blive vist), men nedtaellingen fortsaetter i
baggrunden. Vend tilbage til minuturets skeermbillede ved at
trykke pa [ @ J, for at stoppe den igangvaerende funktion.
14. KEYLOCK

Tryk og hold <I<] trykket i mindst fem sekunder, for
at blokere tastaturet. Gentag proceduren for at lase
tastaturet op.
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Bemeerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under tilberedningen.
Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen til enhver tid slds fra
ved at trykke pa knappen .

15. BRUG AF STEGETERMOMETER (AFHANGIGT AF
MODEL)

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for

at male kedets temperatur under tilberedningen, for

at sikre, at det nar den optimale temperatur. Ovnens
temperatur varierer alt efter den valgte funktion, men
tilberedningen er altid programmeret il at afslutte, nar
den specificerede temperatur er ndet. Nar termometeret
er sat i, lyder det et signal og “Termometer til” vises pa
displayet.

Vzlg den gnskede funktion, blandt de kompatible
(Damp, Varmluft + Damp, Turbo Grill, Varmluft, Over/
Undervarme, Maxi tilberedning, @ko-cyklus, Dynamiske
funktioner): Displayet anmoder om at du indstiller
termometerets maltemperatur: Tryk p4 + eller — |, for
at indstille, og tryk pad ./, for at indstille de falgende
tilberedningsparametre.

Da tilberedningen er programmeret til at afslutte, ndr

den gnskede temperatur er naet, vil det ikke veere muligt

at indstille tilberedningstiden eller et specifikt tidspunkt
for tilberedningens afslutning. Lyset forbliver teendt,

indtil termometeret tages ud.

Hvis termometeret flernes, informerer displayet om,

at det skal tilsluttes korrekt; hvis termometeret stadig
ikke er sat korrekt i, fortsaetter cyklussen med cirka 10
minutters tilberedning, fer den afbrydes.

Der lyder et signal, og displayet angiver, at termometeret
har ndet den gnskede temperatur.

Bemaerk: For at aendre indstillingerne efterfalgende skal du
trykke p& = eller — for stegetermometerets temperatur
eller trykke p& <I<] for andre indstillinger. Hvis brug af
termometer ikke er kompatibel med den udfgrte handling, vil
der lyde et signal og en meddelelse, der oplyser dig herom,
visualiseres. | sddanne tilfaelde skal termometeret tages ud.
Seet retten i ovnen, og saet stikket i kontakten pa hgjre
side af ovnrummet.
Serg for at kablet ikke kommer i bergring med
varmeelementet for oven under tilberedningen.
K@D: Saet stegetermometeret dybt i kedet, og undga
ben eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs midt
i brystet, nar det er fljerkrae, og undga hule omrader.
EISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og undga
enene.

Fisk Ked

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden

du foretager vedligeholdelse

eller rengoring.

Anvend ikke damprensere.
overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Renger overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.

Tilfgj et par draber neutralt rengaringsmiddel, hvis de
er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

« Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa renggres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at flerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle helt af og ter den sa med
en klud eller svamp, for at fierne eventuel kondens,
der matte veere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

« Aktivér funktionen “Damp Selvrensende” for at opna
en optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
atsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug beskyttelseshandsker.
Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

modeller).

+ Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

. IOvnlémgen kan tages af haengslerne, sa renggringen
ettes.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning efter
brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig er varmt.
Madrester flernes let med en opvaskebgarste eller en
svamp.

Renger ikke fadevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Luftstegning-bakken (hvis til stede) kan renggres i
opvaskemaskinen.

VEDLIGEHOLDELSE AF VANDSKUFFEN

Advarsel: Vandskuffen er ikke egnet til vask i
opvaskemaskinen: Risiko for beskadigelse!

Efter afslutning af en tilberedningscyklus med damp
vil ovnen, efter cirka 30 minutter, automatisk afvikle en

CB}uknecht



temmecyklus, som varer cirka et minut, for at overfare
alt vandet fra systemet til udtraeksskuffen.

Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage. Hvis du
vil flerne vandet helt eller renggre de indvendige overflader,
kan du dbne vandskuffen:

1. Skub den bagerste flap opad for at fierne
vandskuffens topdaeksel.

2. Nar rengaringen er feerdig, kan du lukke skuffen
ved at saette de to forreste flapper ind i de forreste
abninger og skubbe bagsiden nedad.

RENG@R DET INDVENDIGE GLAS | LAGEN

1. Abn ovnens lage helt op, og aktivér
haengselstoppene i begge sider.

. Luk derefter ldgen, indtil den stopper i en sikker

position.

Tryk samtidig pa de to holdeclips.

. Fjern den gverste kant af lagen ved at traekke den

mod dig.

Left og hold godt fast i det indre glas med begge

haender, og tag det ud.

O U AW N

ikke det mellemste glas fra lagen.

. Laeg det pa en blgd overflade, far du renger det. Fjern

Brug kun vand med stuetemperatur til at fylde i skuffen:
Varmt vand kan pavirke dampsystemets virkning. Brug
kun drikkevand.

BOILER

Vi anbefaler at bruge funktionen "Afkalkning" jeevnligt
for at sikre, at ovnen altid fungerer pa optimal made,

og fremme forebyggelse af kalkaflejringer over tid. Det
anbefales varmt at aktivere en damptilberedningscyklus
for tom ovn og fylde beholderen helt op, efter en lang
periode uden brug af dampfunktioner.

UDSKIFTNING AF PAREN

Kontakt eftersalgsservice ved behov for udskiftning af
paeren.

Bauknecht



SADAN GENMONTERES LAGENS GLAS

1. Sat det indvendige glas i Iagen efter renggring med
den blanke side vendt mod ovnrummet.

2. Seet den gverste kant af ldgen p4, og tryk forsigtigt,
indtil den klikker pa plads

3. Fjern haengselstoppene i begge sider, og luk derefter

lagen.

FEJLFINDING

Problem

Displayet viser
bogstavet ‘F, efterfulgt
af et tal eller et andet
bogstav end F4ET.

_.Mulig arsag

Funktionsfejl.

Lesning

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret
efter bogstavet ‘F.

Displayet viser FAE1.

Stegetermometeret er ikke forbundet
korrekt.

Kontrollér, om stegetermometeret er
tilsluttet korrekt, og kontakt vores Call
Center, hvis problemet varer ved.

Displayets tekst er
uklar og det ser ud til
at veere i stykker.

Andet indstillet sprog.

Kontakt callcenteret

Ovnen udsender stgj,
selv nar den er slukket.

Aktiv kgleventilator.

Abn l3gen og vent til afkglingsprocessen er
feerdig.

Ovnen varmer ikke op.

Nar “DEMO” er “On” er alle
betjeningsanordningerne aktive og alle
menuerne tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet hver 60.
sekunder.

Tag adgang til “DEMO” gennem
“INDSTILLINGER” og veelg “Off".

Ovnens display viser
F8ES8 (eller manglende
evne til at bruge
dampfunktionen pa
grund af fejl FSE8)

Overdrevent snavset vand- og
dampsystemet.

Fyld skuffen med rent vand, og kar derefter
rengerings-/afkalkningsfunktionen. Nar
processen er afsluttet, skal du genstarte
afkalkningsprocessen ved at bruge
maloplgsningen med afkalkningsmidlet og
derefter udfgre processen igen.

Kontakt det neermeste servicecenter hvis
fejlen F8E8 stadig vises.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit apparat
Bes@ge vores website docs.bauknecht.eu

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter vores

serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

CB}uknecht
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Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT BAUKNECHT-TUOTTEEN
Saadaksesi parhaan mahdollisen palvelun, rekisteroi

tuotteesi sivustolla www.register10.eu SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI
Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen L|SAT|ETOJA,
/ h \ kayttda.
TUOTEKUVAUS
1. Ulosvedettava laatikko
2. Ohjauspaneeli
; 000000000000000000000 3. Uunitilan tuuletin
........................................... « _ (ei nakyviss3)
S i——) [ i —]
© &= ) - ) 4. Kannatintelineet
) ] (taso ilmoitetaan uunin edessa)
-1,. ........ 6
D LD O D P N 7 5. Luukku
I e Bl 6. Ylempi lampovastus/grilli
SR OO (| N SR ( :;i;j'i:ow ........ 8 7. Lamppu
P e I I | B3k SIRRE 9 8. Paistomittarin asetuskohta
— : — (mallikohtainen varuste)
[T [
P& 9. Arvokilpi
‘ 7J .......... 10 (8ld poista)
~~~~~~~~ 1 10. Alempi lampovastus
LI | (ei nakyvissa)
” 1\ 11. Uunipannu
(ei ndkyvissa)
KAYTTOPANEELIN KUVAUS
5 ) “ﬂ ..... ....... _ ey e @ ...... oC .....
| ]
P E E : K v/ sg QO @' i
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. PAALLA / POIS PAALTA
Kytkee uunin paalle ja pois
padalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2. VALIKKO / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kaytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

4. TAKAISIN

Palaa edelliseen nakymaan.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

5.NAYTTO

6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE
Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea pdasy toimintoihin,
asetuksiin ja suosikkeihin.

9. KAYNNISTYS

Kdynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.
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VARUSTEET

Varmista ennen muiden yleisesti kaupan olevien
varusteiden hankkimista, etta ne kestavat kuumuutta
ja soveltuvat hoyryttamiseen.

:RITILA

: Ritila soveltuu kaikkiin

. kypsennystapoihin.

: Voit laittaa ruoan suoraan

: ritilalle tai kayttaa sita

. leivinpeltien, vuokien tai :
: muiden kuumuutta kestavien
: uuniastioiden kannatintasona. :

: LEIVINPELTI

. Leivinpelti sopii kaikkiin

. kypsennystapoihin ja

: -toimintoihin. Sita voidaan :
i kayttaa kaikenlaisten ruokien :
. valmistamiseen ilman astiaa.

. Aseta seritilan alle keradamaan :
: kypsennyksen aikana tippuvia :
: nesteita. :

:HOYRYTYSALUSTA

: Tama erityinen rei'itetty pelti

. helpottaa hdyryn kiertoa,

. jolloin ruoka kypsenee

¢ tasaisemmin.

: Aseta uunipannu alla olevalle

: tasolle keradmaan tippuvat :
¢ nesteet niin, etta pysaytysosat :
: tulevat tuotteen takaosaa :
. kohti.

' LAMPOMITTARI :
¢ Mittaa ruokien sisalampaétilan :
. tarkasti kypsennyksen aikana. :
: Voidaan kayttaa lihalle ja

. kalalle.

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
*Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN
ASETTAMINEN

Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospadin kallistettuna ja asettamalla kohotetun (yl6s
osoittavan) takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista. Muut lisavarusteet, kuten
leivinpelti, on asetettava vaakatasossa antaen niiden
liukua hyllykkokiskoilla.

Varmista, ettd astian ylaosan ja kypsennysosaston
seinien valilla on vahintdaan 30 mm tilaa, jotta hoyry
paasee kiertamaan riittavasti.

HOYRYTYSALUSTAN LAITTAMINEN PAIKALLEEN

Hoyrytysalusta on asetettava siten, etta sivun
kohoumat tulevat uunitilan takaosaa kohti, kuvan
mukaisesti:

y

KANNATINTELINEIDEN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Uunivuoan molemmilla puolilla on kiskoteline, joka
on kiinnitetty kahteen napinmuotoiseen tukeen.
Kiskotelineet ovat irrotettavissa, mika helpottaa
puhdistusta.

1. Kun haluat irrottaa kiskotelineet, tartu tukevasti
kiskon ulkoiseen osaan ja veda sita ylospain, jotta se
irtoaa etutelineesta samalla kun kaannat takatukea, ja
liu'uta sitten koko osa ulos uunitilasta.

2. Kiskotelineet palautetaan paikoilleen liu'uttamalla
takaosa takatukeen. Kun se sitten on liu'utettu,

veda kokonaisuutta alaspain takatukea kaantamalla
kunnes kiskoteline kiinnittyy etutukeen.

A
;/\_/
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TOIMINNOT
— ;DYNAAMINEN RUOKALISTA

DYNAMIC-valikon kanssa valitaan yksinkertaisesti elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai maara parhaiden tulosten saamiseksi.
Uuni laskee automaattisesti optimaaliset asetukset ja muuttaa niita kypsennyksen edetessa. Voit kdyttaa parasta toimintoa
noudattava vastaavan kypsennystaulukon ohjeita.

Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika on asetettu keskimaaraiseksi. Suosittelemme aina tarkistamaan ruoan
sisaisen kypsyyden ja tarvittaessa pidentamaan kypsennysaikaa oikean kypsyyden saavuttamiseksi.

Joissakin automaattisissa jaksoissa on mahdollista asettaa kypsennystaso etukdteen oletusarvoa alhaisemmaksi tai
korkeammaksi (katso kappale Doneness (kypsyysaste) kohdassa Daily Use (Paivittdinen kaytto)).

DYNAMIC-KYPSENNYSTAULUKKO

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen ja parhaiden tulosten saamiseen helpoimmailla ja nopeimmalla tavalla.
Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

PAINO / PAKSUUS /
ANNOKSET / PALAT

: :Lisaa vesi ja riisi kuumuutta kestavaan astiaan. Kdyta puolitoista
Riisi 100-5009g kupillista vettd yhta riisikupillista kohden. Hyvien tulosten
: :saamiseksi luukkua ei saisi avata

] : i Lisaa vesija speltti kuumuutta kestavaan astiaan. Kayta
PASTA &VILIAT Speltti 100-5009g ipuolitoista kupillist'a vettd yhté.:i spglttikupillista kohden. Hyvien
: : ‘tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata
: iLisaa vesi ja ohra kuumuutta kestavaan astiaan. Kayta puolitoista :
Ohra : 100-500¢g ‘kupillista vetta yhta ohrakupillista kohden. Hyvien tulosten :
: :saamiseksi luukkua ei saisi avata

‘Leviti tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi
‘luukkua ei saisi avata

:Sivele 6ljyll ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta :
:valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen P2
‘loputtua levétd vahintdan 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt e
................................................................ Hleikkaamaanlihaa.
:Sivele 6ljylla ja ripottele suolaa ennen kypsentamista. Kayta :
] : ritilad tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa on yksi kupillinen N 2
i Hampurilaiset : 1-3cm ivettd ruoasta tippuvien nesteiden kerd@miseen. Taydellisen
3 : :tuloksen saamiseksi sinua pyydetaan ruoanvalmistuksen aikana :
O SO ckaantamaan ruokaa.
Paahtopaisti §S|vele pljy[IaJ§ hlerq p.lntaan s.uolana pippuria. Mausta -
. : ‘valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen :
- Hidas : - : v e . . . :
K : :loputtua levata vahintdan 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt . b
ypsennys e ) :
................................................................ leikkaamaan lihaa.
: :Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta :
Porsaan : :valkosipulilla ja yrteillda makusi mukaan. Anna kypsennyksen P2
paahtopaisti :loputtua levata véhintdan 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt i S
........................... e leikka@ama@n ih@a. . e e
. ‘ Aseta tasaisesti ritildlle. Pistele makkarat, jotta ne eivét halkeaisi. : 1 1
Makkarat ja R ) o e - :
nakit 4009-1,5kg :Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa on yksi
:m“mm“wmmm:'mW'mmmMmmW'm“2éii/élé'biﬁfééﬁ'élj'yé.j'é'irﬁéds'féﬁﬁé'kijgi'Hﬁ'lj'kééﬁ."I'-l'i.ér.éﬁi.h.fé.é'r'{mm; ......................................
isuolaa ja pippuria. Aseta tasaisesti ritildlle. Kayta ritilaa tasolla o 1
:2 jatasolla 1 leivinpeltig, jossa on yksi kupillinen vettd ruoasta ~ ia...... PRI -

LIHA

Porsaan
grillikylki
;Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Hiero pintaan P2
:suolaa ja pippuria. Laita uuniin rintapuoli ylospain. :

Siipikarjan ) )
lihapalat 1 paistoera

Hoyrytetty 1-4em éLevité tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi 2 1

linnunrinta ‘luukkua ei saisi avata. 2L

Aueeeen r AF=lr — @ i e .e.af

Kuumuutta kestava | Uunipannu / Kuumuutta kestava
i peltiritilélla i uunivuoka . . i . astia_ .G

Ritila Lampomittari Hoyrytysalusta
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LUOKKA RUOKA HUOMAA VARUSTEET
. Paahdettu vele pintaan 6ljyd ja mausta makusi mukaan 2
:kokonainen kala: P val ’ + =
' : . . o L2 1 :
i Hoyrytetty :Mausta haluamallasi tavalla; hyvien tulosten saamiseksi luukkua :
: J H - - .. : + +
:kokonainen kala: ei saisi avata. \esef ToA—0r
Paistettu
kalapihvi
KALA Hoyrytetyt ‘Levits tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi 2 1
05-3cm : A
kalafileet ukkua ei saisi avata. o oaft
Hoyrytetyt ‘Levitd tasaisesti hOyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi 2 1
. 500g-2,0kg A
simpukat ukkua ei saisi avata. \eoort
Hoyrytetyt Levita tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi 2 1
5009-1,5kg : A
katkaravut ‘luukkua ei saisi avata. \eoart
Mustekala B ;SIJOIta hoyryt.y_salustan keskelle. Hyvien tulosten saamiseksi
‘luukkua ei saisi avata. \eoar+
Paistinperunat 400g-15kg : e.lkkaa! paloiksi, mausta 6ljylla, suolalla ja yrteilld ennen uuniin 2
‘laittamista. N -
:Tyhjenna vihannes ja taytd 5 :
Taytetyt 6004 -20k ‘hedelmalihasta, jauhelihasta ja juustoraasteesta sekoitetulla
kasvikset 9-4Y%9 ‘taytteelld. Mausta valkosipulilla, suolalla ja yrteilld makusi :
o e T UKAAN: |
Perunaaratiini 4009-15 k iipaloi ja laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja pippurilla ja 1
9 9-12Kg :kaada paalle kermaa. Sirottele paalle juustoa. LTI r
:Paino tarkoittaa yksittdistd perunaa. Jotta jokainen peruna
Kokonaiset 50 - 200 ‘kypsyisi tasaisesti, on suositeltavaa valita samankokoiset : n
perunat 9 iperunat. Levitd kuoriperunat tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien : e
.............................................................. losten saamiseksi luukkua eisaisiavata. G
VIHANNEKSET ©  Hoyrytetyt ‘Leikkaa paloiksi. Levitd tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien 2 1
3 H 400 g- 1,0 kg H . . ..
: lohkoperunat : losten saamiseksi luukkua ei saisi avata.
Hoyrytetyt :Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien 2 1
kasvikset ja 2009-1,0kg : o A n
) ulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. esel T -
o UUTERS O e e e ]
HoyryteEyt i Leikkaa paloiksi. Levité tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien 2 1
pehmeat 4009g-1,0kg : o A n
h ulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. EIES g —
..... DR O e e
Hoyrytetyt ‘Leikkaa paloiksi. Levitd tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien 2 1
3 . H 4009-1,5'(9 H . . ..
: hedelman palat : ‘tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. \eoart
o Hé&iﬁéfy{ ......................................... e S B . 2 ........ ‘#1 .....
vihannekset 400g-1,5kg : :_ueL\j/IEclfut:seei)|:aeii'?af:/c;)t/;ytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi .
......................................... R o S St
: : :Valmista kevyt leipétaikina suosikkireseptisi mukaan. 1 '
Vuokaleipa 4009-1,0kg :Muotoile limpuksi ennen nostatusta. Kéyta uunin omaa RN et O
‘nostatustoimintoa.
:Valmista pizzataikina suosikkireseptisi mukaan. Anna nousta
Pitsa 4009-1,2kg ‘uunissa sen omaa nostatustoimintoa kdyttden. Levitd taikina
SUOLAISET . . S - R
LEIVONNAISET  oovveeemeeeeemoeoeeoeos oo RV, yesti rasvatulle leivinpellille. Lisaa haluamasi paallyste. . 777 ...
: Pizza [pakaste] 250g-1,2kg Ota pakkauksesta ja levita tasaisesti ritilalle. o 1 A
.............................................. uoraa8—10annok5enp||rakkavuokata|k|na||aJap|5te|e .................... 1 .......... ,&
] Voileipakakku 8009-15kg ‘haarukalla. Tayta taikina suosikkireseptisi mukaisesti. Areeees r+ \\-)
{ VARUSTEET {  7'7 : ;
: : Ritils i Kuumuutta kestava : Uunipannu / i Kuumuutta kestava Limpémittari : Héyrytysalusta :
i Peltivitilala S uunivuoka.. ... ... asti}a_____.i_ . o;Pomer L Loyyiysase
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PAINO / PAKSUUS / :
LUOKKA ANNOKSET / PALAT HUOMAA : VARUSTEET

EVaImista rasvaton sokerikakkutaikina. Kaada vuorattuun ja
:voideltuun leivontavuokaan.

EVaImista tiikerikakkutaikina suosikkireseptisi mukaisesti. Kaada
:vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan. s STTREE ~+

iValmista 16-18 palan taikina suosikkireseptisi mukaan jajaase i 2
: paperivuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille. :

............................................................ ;'\'/éifﬁié't'é'bii(II'{U'I'é'i'\}éi'fHé'lﬁé'rﬁé'liééi'té{/élié]é'éﬁﬁéjééﬁiyé.“mmmmgm"'2"“"mm"mwwmm
] : 1 paistoera :Levita taikina tasaisesti ja muotoile haluamaasi muotoon. Laita
MAKEAT R S pikkuleivatleivinpellille. || T

LEIVONNAISET ) ) :Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levita taikina leivinpaperilla 1 HI

| Browniet : 800g-15kg :peitetylle leivinpellille. Peeem \\)
:Valmista omenakuutioista, pinjansiemenists, kanelista ja S
‘muskottipahkindsta sekoitus. Laita pannuun voita, ripottele

struudeli 1 paistoera :sokeria ja kypsenna 10-15 minuuttia. Levita tayte taikinan sisaan :
................................................................. jataitaulkopuoli.
:Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele pohjalle leivainmuruja, i 1 1%
: ‘joiden tarkoituksena on imeyttad hedelmistd valuva mehu. Tayta : a...... 4 \\.)
Omenapiiras 800g-1,5kg i paloiksi leikatuilla, sokerin ja kanelin kanssa sekoitetuilla tuoreilla :
5 ‘hedelmilla. Kaulitse taikinasta kansi, sinetdi reunat ja sivele '
e e AN e
Paistetut . " :Poista siemenkota ja taytd marsipaanilla tai kanelilla, sokerillaja @ 2
: 1 paistoera e : :
omenat :voilla. : :
JALKIRUOAT § :Levitd paahtovanukasta siséltavat vuoat tasaisesti o 1 §
: Kinuskipiirakka : 1 paistoeré ‘hdyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi + '
S N SN . NS | B
‘Paino tarkoittaa yksittdistd kananmunaa. Jotta jokainen ) 1
: ‘kananmuna kypsyisi tasaisesti, on suositeltavaa valita : 4
5 :samankokoiset kananmunat. Levitd tasaisesti hdyrytysalustalle. : ‘=% " ——
Kananmunat : 50-80¢g ‘Hyvi . . P
] : ‘Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. Jos munat
KANANMUNAT ‘aiotaan sy6da kylming, huuhtele ne vélittdmasti kylmassa
e e VEABSSA e e
Levitd tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi ~ © 5 1
: Viiridisen munat : 1 paistoera :luukkua ei saisi avata. Jos munat aiotaan sydda kylming, :

Aueeenn r AF=lr — @ i e .e.af

i Kuumuutta kestava Uunipannu / Kuumuutta kestavd
i peltiritilélla i uunivuoka . . . . astia_ .G

VARUSTEET

Lampomittari Hoyrytysalusta
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:}@ TYHJIOKYPSENNYS

Tyhjiokypsennys on ammattimainen
ruoanlaittotekniikka, jossa kaytetadn tyhjioityja
elintarvikekayttoon tarkoitettuja muovipusseja, jotka
kypsennetaan tarkasti valvotuissa lampétiloissa hdyryn
avulla. Asteittainen ja tarkka kypsennysprosessi edistaa
poikkeuksellisen mureuden ja maun kehittymista ja
varmistaa myos kypsennyksen tasaisuuden koko ruoan
sisalla. Talla toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa,
vihanneksia ja hedelmia saaden huippukokin tuloksia.
Tutustu Tyhjiokypsennyksen taulukkoon, jotta voit kayttaa
toimintoa oikein.

MW Sous Vide -reseptit Miten Varusteet

Tyhjiokypsennetty naudanliha Levita pakkaukset
ot - tasaisesti ritiin ,
......................................................... héyrytysalustan ym-

 yhjickypsennettykala | parille. Varmista, ettd : |
 Tyhjidkypsennetyt vihannekset : Pakkauksessa ontyh-
T s S J|O HyVientulOSten 1
: Hedelmien tyhjiokypsennys

i saamiseksi luukkuaei ;| ~—
 saisi avata. 5 '
.. |HOYRY +ILMA

=* IH6yryn ja kiertoilman ominaisuuksien yhdistdminen
mahdollistaa rapeiden ja ulkoapain ruskistettujen ruokien
valmistamisen, jotka ovat samalla my®s mureita ja mehevia.
Suosittelemme parhaiden tulosten saavuttamiseksi
valitsemaan KORKEA-hoyrytason kalalle, KESKITASO-tason
lihalle ja MATALA-tason leivalle ja leivonnaisille.
Suositeltavat varusteet: Leivinpelti / Ritila

\\\:} PURE STEAM

Luonnollisten ja terveellisten annosten valmistamiseen
hoyrylla ruuan luonnollisten ravintoarvojen sailyttamiseksi.
Tama toiminto soveltuu erityisesti kasvisten, kalan ja
hedelmien kypsentamiseen seka kalttaukseen. Ellei toisin

ole ilmoitettu, poista kaikki pakkausmateriaalit ja suojakalvo
ennen ruoan laittamista uuniin

Suositeltavat varusteet: Hoyrytysalusta tasolla 2 ja leivinpelti tasolla

1
KUIVAUS HOYRYTOIMINTOJEN JALKEEN
Hoyryn avulla tapahtuva ruoanvalmistus tuottaa paljon
kosteutta uunin sisalle. Tama on tdysin normaali ilmic,
joka ei vaaranna laitteen moitteetonta toimintaa. Jokaisen
kypsennysjakson paatteeksi suosittelemme kayttamaan
Pikakuivausjaksoa kosteuden poistamiseksi uunista.
Vaihtoehtoisesti suosittelemme, etta:
1. annat laitteen jaahtya
2. kuivaat uunitilan ja lisavarusteet, mukaan lukien
uunipannun, joka on sijotettu luukun taakse kaytetyn
luukun tiivisteen alle, huolellisesti pehmealla liinalla tai
imukykyisella paperilla
3. jatat luukun auki siksi ajaksi, etta uunitila kuivuu
kokonaan.
8~ MUUT TOIMINTOVALIKOT
D_

PERINTEISET TOIMINNOT

NOPEA ESIKUUMEN.

Esikuumentaa uunin nopeasti ennen kypsennysjaksoa.
Odota, etta toiminto paattyy ennen kuin laitat ruuan
uuniin. Kun esikuumennus on paattynyt, uuni valitsee
automaattisesti toiminnon “Kiertoilma”.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

GRILLI

Ruskistukseen, grillaukseen ja gratinointiin. Suosittelemme
kaantamaan ruokaa kypsennyksen aikana.

Suositeltavat varusteet: ritild

RUOKA GRILLIN TASO KESTO (min)
Paahtoleipa Korkea 5-6
TURBO GRILLI

Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kaantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.

Suositeltavat varusteet: ritild

KIERTOIL MAPAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen ja piirakoiden
paistaminen vain yhdella tasolla. Parhaiden tulosten
saavuttamiseksi tassa toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa
ruoka vasta, kun esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

PERINTEINEN

Kypsentaa ja ruskistaa taydellisesti seka yla- etta
alapuolelta minka tahansa ruokalajin vain yhdella tasolla.
Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa toiminnossa on
esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta, kun esilammitys on

paattynyt.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestadva astia.
RUOKA LAMPOT. (°C) KESTO (min)
Kuppikakut / )
Vuokaleivokset 160 30-35
Pikkuleivat 145 35-40

KIERTOILMA

Kypsentaa makeat ruoat seka lihan kuumaa ilmaa
kierrattaen. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,

kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kayttaa saman
kypsennyslampdétilan vaativien ruokien kypsentamiseen
useammalla tasolla (enintaan kolmella) samanaikaisesti. Tata
toimintoa voidaan kdyttaa eri ruokien valmistukseen ilman,
etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava astia.

@ PUHDISTUSTOIMINNOT
\

g\
)
\obd/

ITSETOIMINEN HOYRYPUHDISTUS

Taman erityisen puhdistusjakson aikana matalassa
lampétilassa vapautuvan vesihdyryn vaikutus helpottaa
rasvaisen lian poistamista. Aktivoi toiminto vasta, kun uuni
on huoneenlammaossa.

KALKINPOISTO

Poistaa kalkkijaamat boilerista. Suosittelemme kayttamaan
tata toimintoa saanndllisin valiajoin.

Jos ndin ei tehdd, ndytolle tulee uunin puhdistamisesta
muistuttava viesti.

PIKAKUIVAUS

Hoyryjakson jalkeen uuni ehdottaa automaattisesti
pikakuivausjakson kdynnistamistd, jotta kosteus saadaan
poistettua uunitilasta. Voit halutessasi kdynnistaa
pikakuivausjakson puhdistusvalikosta. Seuraa nayton ohjeita.
Puhdista luukun alla oleva uunipannu pehmealla liinalla tai
imukykyisella paperilla vesipisaroiden poistamiseksi.

S 5= ERIKOISTOIMINNOT

o-—

LAMPIMANAPITO
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Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja rapeana mukaan
lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.

RISING (KOHOTUS)

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi ei toimintoa
saa kaynnistaa uunin ollessa viela kuuma edellisen
kypsennysjakson jaljilta.

Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.
JOGURTTI

Valmista jogurttia.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

KUIVAUS

Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen. Leikkaa ohuiksi
viipaleiksi ja aseta suoraan ritilalle.
Tarvittavat varusteet: ritild

ISOT LIHAPALAT

Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme kadantamaan
lihaa kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti
molemmilta puolilta. Suosittelemme valelemaan lihaa
ajoittain, jotta se ei kuivuisi.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tasolla 2.

DESINFIOINTI

Desinfioi vauvanpullot tai lasitolkit hdyrya kayttaen. Laita
leivinpelti tasolle 1 ja hdyrytysalusta tasolle 2 ja aseta kyseiset
esineet sen paalle jattaen niiden valiin tarpeeksi tilaa, jotta
hoyry paasee joka puolelle.

HOYRYSULATUS

Sulattaa kaikenlaisia ruokia. Laita lihan ja kalan kaltaiset ruoat
hoyrytyalustalle tasolle 2 ilman pakkausta tai kaareita. Aseta
leivinpelti tasolle 1 sulaneen veden keruuastiaksi. Jotta saat
parhaan tuloksen, ala sulata ruokaa kokonaan vaan anna
lopun sulamisen tapahtua odotusaikana. Suosittelemme
:eli(vén pitamista kiedottuna, jotta se ei padse pehmenemaan
iikaa.

KUUMENNUS

Lammita uudelleen valmisruokia, jotka ovat joko
pakastettuja, kylmia tai huoneen lampdétilassa.

Tama toiminto kdyttaa hoyrya ruoan hellavaraiseen
lammittamiseen sita kuivattamatta, jolloin ruoka sailyttaa
alkuperaisen makunsa. Seisonta-aika parantaa lopputulosta.
Pienemmat tai ohuemmat ruokapalat on suositeltavaa
sijoittaa keskelle ja suuremmat tai paksummat palat
ulkoreunalle. Jos kaytat hoyrytysalustaa, sijoita leivinpelti sen
alle keradmaan ruoasta valuvat nesteet.

SAASTOOHJELMA

Lihan ja kalan paistamiseen, nostatettujen kakkujen,
torttujen ja keksien valmistamiseen yhdella tasolla. Kun
tama ECO-toiminto on kaytdssa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kdyttda ECO-jaksoa ja
optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule avata
ennen kuin ruoka on taysin kypsaa.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa.
*Toimintoa kdytetadn viitteend energiatehokkuutta koskevassa
ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014 mukaisesti

COOK3

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampatilan vaativien ruokien samanaikaiseen
valmistukseen ilman, etta maut ja tuoksut sekoittuvat.

Tata toimintoa voidaan kayttaa pikkuleipien, torttujen ja
pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten aterioiden
valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten maksimoimiseksi.

Toiminto sisdltaa esilaimmityksen. Ota kolme peltia uunista
samanaikaisesti.

TORTTU

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen torttupellillisen
paistamiseen tulosten maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa
esilammityksen. Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.
PIZZA (pakastettu)

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen. Ota
kolme peltia uunista samanaikaisesti.

COOK 3 VALIKKO 1

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen lihapohjaisen aterian
ja jalkiruoan valmistamiseen. Uuni on esilammitettava.
Esimerkki kokonaisesta ateriasta Valmista hedelmatorttu
mieltymystesi mukaan pyoredan vuokaan, joka asetetaan
ritilalle tasolle 3. Valmista lasagne mieltymystesi mukaan
(1,5-2 kg) vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle kaksi.
Valmista 6-10 broilerin koipea perunakuutioiden kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan tasolle 1.
Kypsenna kaikki ruokalajit esilaimmityksen jalkeen samaan
aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60 minuutin kuluttua,
lasagne 60—70 minuutin kuluttua ja kana perunoiden kanssa
80-90 minuutin kuluttua.

COOK 3 VALIKKO 2

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen. Uuni on
esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan py6redan
vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3. Valmista
pestolasagne tai -cannellonit mieltymystesi mukaan (1,5-2
kg) metalli- tai pyrexvuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle
kaksi. Valmista kalafileet foliossa (700-900 g) ja viipaloidut
vihannekset (600-900 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen

jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 45-55
minuutin kuluttua, lasagne 55-65 minuutin kuluttua ja kala
vihannesten kanssa 60-70 minuutin kuluttua.

o LAMPOTILA

Lampodtilan tai grillaustason saataminen manuaalisesti
kypsennyksen aikana.

g AJASTIN

Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitaan toimintoa.
SUOSIKKI
Siirtaa 9 suosikkitoiminnon luetteloon.

£3 ASETUKSET

{é} Saataa uunin asetukset.

Kun ECO-tila on aktiivinen, ndyton kirkkautta vahennetdan
energian saastamiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin kuluttua.
Kun"DEMO"-tila on paalla, kaikki komennot ovat kaytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila laitetaan
pois paaltd menemalld "DEMO-tilaan "ASETUKSET"-valikosta
ja valitsemalla “Pois pdaltd” Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU!
tuote sammuu ja palaa sitten ensimmaisen kdynnistyskerran
tilanteeseen. Kaikki asetukset pyyhkiytyvat pois.

@tuknecht



ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. KIELEN VALINTA

Kun laite kytketadn paalle ensimmadisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika:

Nayttdon tulee “Suomi”.

Selaa kielivalintoja painamalla + - tai — -painiketta ja
valitse haluamasi.

Vahvista valintasi painamalla v .

Huomaa: Kieltd voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla KIELI-
valikkokohta ASETUKSET-valikosta painamalla & .

2. ASETA AIKA

Kielen valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen aika:
Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa numeroa.

A Y

L 2L
nzou
7 >

Paina + tai — oikean tunnin asettamiseksi ja paina v/
:Naytossa vilkkuu kaksi minuutteja tarkoittavaa numeroa.
Aseta minuutit painamalla + tai — ja vahvista painamalla
V.

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkan
sahkokatkon jalkeen. Valitse "KELLO valikkokohta "ASETUKSET"-
valikosta painamalla g .

3. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkovirtaa tasolla, joka
sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkoverkon teho on alhaisempi,
on kyseistd arvoa laskettava (13).

PAIVITTAINEN KAYTTO

Mene "ASETUKSET"-valikkoon painamalla & ja valitse
sitten haluttu tehoasetus.

Painamalla + tai — valitset 16 “korkea” tai 13 “matala” ja
vahvista sitten painamalla v .

4. ASETA VEDEN KOVUUSTASO

Jotta uuni pystyisi toimimaan tehokkaasti ja jotta
voitaisiin taata, etta se muistuttaa asiakasta saannollisesti
kalkinpoistojakson suorittamisesta tarvittaessa, on
tarpeen asettaa oikea veden kovuustaso. Se asetetaan
kdynnistamalla uuni painamalla ,paina & .
Asetukset ja kayta selauspainikkeita 4+ ja — VEDEN
KOVUUDEN valitsemiseksi. Vahvista painamalla .

Kayta selauspainikkeita + ja — alueesi vedelle oikean
tason valitsemiseen seuraavan taulukon mukaisesti:
Vahvista painamalla v .

Veden kovuustasoksi on esiasetettu, "Kova".

VEDEN KOVUUSTASOJEN TAULUKKO
°dH °fH °Clark
Taso Saksalaiset | Ranskalaiset| Englantilaiset
asteet asteet asteet
Erittain
1 pehmes 0-6 0-10 0-7
2 | Pehmea 7-1 11-20 8-14
3 |Keskitaso 12-16 21-29 15-20
4 Kova 17-34 30-60 21-42
Erittain
5 kova 35-50 61-90 43-62

5. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama on
tdysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta suosittelemme
lammittamaan uunia tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset
hajut. Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisdlla olevat varusteet. Limmita uunia 200 °C:ssa noin
tunnin ajan ja kayta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on suositeltavaa
tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO

Painikkeen painaminen kytkee uunin péaélle: ndyttoon

tulee viimeinen kdytossa ollut paatoiminto tai paavalikko.

Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin

kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai selaamalla

valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan (naytolla nakyy

ensimmadinen valittavissa oleva kohta) painamalla <+ tai
— javahvistamalla sitten painamalla . .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset,
joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa edellista asetusta
uudelleen, paina <I<] . .

LAMPOTILA / GRILLIN TASO / HOYRYTASO

Kun arvo vilkkuu ndytolla, muuta sitd painamalla +

tai — ja vahvista sitten painamalla . ; jatka sitten
seuraaviin asetuksiin (jos mahdollista).

Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso:
Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa: 3
(korkea), 2 (keskitaso), 1 (matala).

“Hoyry + Kiertoilma” -toiminnossa voit valita hdyryn
maaran seuraavista arvoista: HOYRY 1, HOYRY 2.

Kun toiminto on aktivoitu, lampdtilaa/grillaustasoa voidaan
muuttaa napsauttamalla painiketta °C ja saataa sita sitten
kayttamalla + tai — .

KESTO

CB}uknecht



Kun kuvake (& vilkkuu naytolla, aseta haluamasi

kypsennysaika painamalla tai — javahvista

sitten painamalla ./ . Kypsennysaikaa ei ole pakollista

asettaa, jos haluat seurata kypsennysta manuaalisesti

(ilman ajastinta): Vahvista painamalla . tai [ > ], jolloin

toiminto kaynnistyy. Jos valitset taman toimintatilan, et voi

ohjelmoida viivastettya kaynnistysta.

Huomaa: Voit sdatda kypsennyksen aikana asetettua

kypsennysaikaa painamalla :muuta sitd painamalla =+ tai
—— ja vahvista sitten painamalla /" .

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen

jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kaynnistymista

ohjelmoimalla sen paattymisaika. Naytolla nakyy

padttymisaika samalla kun kuvake (/7 vilkkuu.

7

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika painamalla
—+ tai — japainasitten ./ toiminnon vahvistamista
ja aktivointia varten. Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku:
Toiminto kdynnistyy automaattisesti sen jalkeen, kun on
kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys
paattyy asetettuna ajankohtana.
Huomaa: Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa uunin
esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi lampaotilan
asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika on hieman pidempi
kuin kypsennystaulukossa kuvattu. Odotusaikana voit painaa
tai — muuttaaksesi ohjelmoitua paattymisaikaa tai
Muuttaa muita asetuksia painamalla<J<] . Jos haluat katsella
tietoja, painamalla () voit vaihtaa nayttéon paattymisajan tai
keston.
3. DYNAAMINEN RUOKALISTA

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampdtilan seka kypsennyksen ja
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille.
Nain halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.

PAINO / KORKEUS (PYOREA-UUNIPELTI-KERROKSET)

EILOGREAMS

Toiminto asetetaan oikein seuraamalla ndyton ohjeita.
Aseta pyydetty arvo kehotettaessa painamalla tai —
ja vahvista sitten painamalla ./ .

KYPSYYS

Erdissa Dynamic-toiminnoissa on mahdollista saataa
kypsyystasoa.

2N

DOHEMESS

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso raa'asta
(-1) erittéin kypsaan (+1) painamalla =+ tai — .Vahvista
painamalla . tai , jolloin toiminto kaynnistyy.

4. HOYRYTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista “Hoyry +
Kiertoilma” -toiminnon tai jonkin useista Dynamic-
resepteista on mahdollista valmistaa kaikentyyppisia ruokia
hoyrytysta kayttaen. Hoyry leviaa ruokaan nopeammin ja
tasaisemmin verrattuna konventiotoimintojen kuumaan
ilmaan: tama vahentaa kypsennysaikaa ja lukitsee ruoan
arvokkaat ravinteet sekd varmistaa, etta saat erinomaisia ja
erittain herkullisia tuloksia kaikilla resepteilla. Luukku tulee
pitaa kiinni koko hoyrytyskypsennyksen ajan.

Hoyrylla kypsentaminen edellyttaa, etta uunin sisalla
olevaan boileriin laitetaan vetta ohjauspaneelissa olevan
ulovedettavan laatikon avulla.

Kun ndytossa nakyy "LISAA VETTA" -merkintd, veda laatikko
ulos, avaa laatikon kansi ja tdyta se juomavedelld naytossa
pyydettyyn tasoon asti. Sulje laatikko tyontamalla sita
varovasti paneelia kohden, kunnes se on tdysin suljettu.
Kun laatikko on asetettu paikalleen, jatka kypsennysjaksoa
painamalla KAYNNISTA. Laatikon on aina pysyttava
suljettuna, veden tayttamista lukuun ottamatta.
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Ensimmaisen tayttokerran jalkeen ja kun kyseessa ovat
pitemmat kypsennysjaksot, kun vesi on loppunut, saattaa
olla tarpeen lisata sita uudestaan, jotta jakso saadaan
suoritetuksi loppuun: uuni ilmoittaa, jos tayttamista
tarvitaan.

Valta laatikon tayttamista, kun uuni on kytkettyna

pois paalta tai vasta, kun ndytolla pyydetaan

tdyttamista. Suosittelemme tyhjentamaan laatikon
hoyrykypsennysjakson jalkeen.

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt haluamasi
asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin tahansa
painamalla [ > ].

Jos painat viivevaiheen aikana painiketta [ > ], uuni kysyy,
haluatko hypata taman vaiheen yli ja kdynnistaa toiminnon
valittomasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin taso
kutakin toimintoa varten. Voit pysayttad aktivoidun toiminnon
milloin tahansa painamalla

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampatilan, naytolla nakyy viesti. Voit joko valita
toisen toiminnon tai odottaa taydellista jaahdytysta.

6. ESILAMMITYS
Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin esikuumennusvaihe:
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Kun toiminto on kaynnistynyt, ndytto ilmoittaa, etta
esikuumennusvaihe on aktivoitu.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja naytto
osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun lampatilan;
“LISAA RUOKA". Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin ja sulje
luukku.

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen
paattymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti lopulliseen
kypsennystulokseen. Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen
aikana aiheuttaa sen keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa. Voit aina
muuttaa lampdtilaa, jonka haluat uunin saavuttavan,
kayttamalla tai — .

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa Dynamic-toiminnoissa ruokaa on kdaannettava
kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu a@nimerkki ja ndaytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Avaa luukku, suorita naytolla ilmoitettu
toimenpide ja sulje luukku.

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %, uuni
kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku.

Huomaa: Ohita ndma toimenpiteet painamallal > . Jos mitaan
toimenpidetta ei kuitenkaan suoriteta tietyn ajan kuluessa, uuni
jatkaa kypsentamista.

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa aanimerkin ja ndytolla nakyy, etta kypsennys
on suoritettu.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla tai aseta uusi kesto painamalla —+ ,
jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin tapauksessa
kypsennysparametrit sdilyvat.

9. SUOSIKIT

Kun kypsennys on viety loppuun, ndytto kehottaa
tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
§uosikki|uettelossasi.

Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sailyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kdyttda varten, paina .,
muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta painamalla

Kun olet painanut . valitse numerokohta painamalla
-+ tai — javahvista sitten painamalla ./ .
Huomaa: Jos muisti on tdynnd, tai valittu numero on jo kaytetty,
uuni pyytda vahvistusta edeltavan toiminnon ylikirjoittamiseen.
Tallennettuja toimintoja haetaan myohemmin painamalla
: Nayttoon ilmestyy suosikkitoimintojen luettelo.

Valitse toiminto painamalla 4 tai — , vahvista
painamalla ., seka aktivoi painamallal > |.

10. PUHDISTUSTOIMINNOT
ITSETOIMINEN HOYRYPUHDISTUS
Kun painetaan & , ndyttéon tulee “Steam Self Clean”.

G
035
Sheam Self Clean

Toiminto aktivoidaan painamalla [ > J: néyttd kehottaa
suorittamaan kaikki tarvittavat toimenpiteet, joilla
saadaan parhaat puhdistustulokset: Seuraa ohjeita ja
paina lopuksi . . Kun kaikki vaiheet on suoritettu, aktivoi
puhdistusjakso kehotettaessa painamalla [ > .

Huomaa: Suosittelemme, ettd et avaa uunin luukkua
puhdistusjakson aikana, jotta vesihdyry ei poistu uunista, koska
tdma saattaa vaikuttaa haitallisesti puhdistustulokseen.
Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndytolla, kun jakso on
paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa sisapinnat
sitten liinalla tai sienella.

11. TYHJENNYS

Tyhjennystoiminnolla tyhjennetaan vesi, jotta sita ei jaisi
seisomaan boileriin. Tama tuote on kehitetty siten, etta se
suorittaa tyhjennysjakson automaattisesti kun kypsennys
on loppunut/paattynyt.

Noin 30 minuutin kuluttua kypsennyksen loppumisen/
paattymisen jalkeen uuni tyhjentaa jarjestelman
automaattisesti siirtaen jaljella olevan veden laatikkoon (ole
varovainen alaka poista laatikkoa kypsennyksen jalkeen).
Kun tama on tehty, laatikko voidaan poistaa ja tyhjentaa.
Suosittelemme tyhjentamaan laatikon heti, kun tyhjennys
on suoritettu.

Bauknecht



12. DESCALE (KALKINPOISTO)

Tama saannodllisin aikavalein aktivoitava erikoistoiminto
mahdollistaa hdyryjarjestelman pitamisen parhaassa
mahdollisessa kunnossa. Kun toiminto on kdynnistetty,
noudata ndytolla nakyvia ohjeita. Koko toiminnon
keskimaardinen kesto on noin 100 minuuttia. Kalkinpoisto
voidaan aloittaa milloin tahansa menemalla valikkoon
"PUHDISTUSTOIMINNOT" ja valitsemalla toiminto
"Kalkinpoisto". Naytto ilmoittaa, kun on tullut aika
suorittaa kalkinpoisto. Hoyryjaksojen maara, joiden
kuluttua kalkinpoiston viestit tulevat nakyviin, riippuu
laitteeseen asetetusta veden kovuustasosta seka valituista
hoyrytoiminnoista, suhteessa kehitetyn hdyryn maaraan.
Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myos aina kun
kayttaja haluaa puhdistaa sisdisen hdyrypiirin tarkemmin.
Ennen kalkinpoistovaiheen suorittamista laite tarkastaa,
onko boilerissa jaljelle jaanytta vetta ja tyhjennysjakso
voidaan suorittaa tarvittaessa. Tassa tapauksessa on
laatikko tyhjennettava tyhjennysjakson jalkeen ennen
kalkinpoistojakson jatkamista.
Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole mahdollista
suorittaa tata toimenpidettd ennen kuin 40 minuuttia on
kulunut viimeisesta jaksosta (tai siita kun tuote on viimeksi
kytketty virtaan). Tana odotusaikana ndytossa lukee teksti "VESI
ON KUUMAA'
»  VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)
Kun naytolla lukee <LISAA 0,25 L LIUOSTA>, kaada
kalkinpoistoliuos laatikkoon. Jotta kalkinpoisto
onnistuisi parhaalla mahdollisella tavalla,
suosittelemme tayttamaan sailion liuoksella, joka
sisaltaa 75 g erityista WPRO-tuotetta ja 250 ml
juomavetta. WPRO-kalkinpoistoaine on
ammattikdyttoon tarkoitettu tuote, jota suositellaan
uunisi hdyrytoiminnon parhaan suorituskyvyn
yllapitoon. Tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta
huoltopalveluun tai kdy sivustollamme. Beko
Europe ei ole vastuussa mistaan mahdollisista
vaurioista, jotka johtuvat muiden markkinoilla
olevien puhdistustuotteiden kayttamisesta. Kun
kalkinpoistoliuos on kaadettu laatikkoon, aloita
varsinainen kalkinpoistoprosessi painamalla [ > ].
Kalkinpoistovaiheen aikana ei ole tarpeen oleskella
laitteen edessa. Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu
aanimerkki ja ndyttdon tulee ohje seuraavan
vaiheen suorittamisesta.
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Kun kalkinpoistovaihe on valmis, boileri
tyhjennetaan: tassa vaiheessa kaytetty
kalkinpoistoliuos kaadetaan ulos vedettavaan
laatikkoon. Tyhjennyksen paatyttya laatikot on
poistettava ja tyhjennettava.

»  VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)
Jotta kalkinpoiston jatteet voidaan puhdistaa

laatikosta ja hoyrypiiristd, laitteelle on suoritettava
huuhtelujakso. Kun naytolla nakyy <LISAA 0,25 L
VETTA> tayta sailioon 0,25 L juomakelpoista vetta
ja aloita huuhtelu painamalla sitten \__I>B|
Ala sammuta uunia ennen kuin kaikki toiminnon
vaatimat vaiheet on suoritettu.
Huomaa: jérjestelmadn tarvitessa saatetaan pyytaa
tyhjentdmaan laatikko ja toistamaan tdma toimenpide.
Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, laatikko
on poistettava ja tyhjennettava, uunitila on
suositeltavaa kuivata mahdollisista vesijaanteista.
Nyt on mahdollista kayttaa uudelleen kaikkia
hoyrytoimintoja.
Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua
hieman melua, koska uunin pumput on kaynnistetty
optimaalisen kalkinpoiston takaamiseksi.
Kun huoltojakso on kdynnistynyt, dla poista
laatikkoa ellei laite sita pyyda.
Huomaa: Kun boileri on tayttynyt kalkinpoistoliuoksella
ja naytdssa nakyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2" jaksoa ei
saa keskeyttad, silla muutoin koko kalkinpoistojakso on
toistettava ennen kuin mitdan hoyrytoimintoa voidaan
kayttaa.
13. AJASTIN
Kun uuni kytketdan pois paalta, nayttoa voidaan
kdyttaa ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista on
varmistettava, etta uuni on sammutettu. Paina kuvaketta
ja pida sita painettuna 5 sekunnin ajan: Naytolla
vilkkuu kuvake
Kohtia + ja — painamalla aseta tarvittavan ajan pituus
ja aktivoi ajastin sitten painamalla .

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kdanteisen
laskennan, kuuluu daanimerkki ja naytolla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke paalle mitddn kypsennysjaksoja.
Ajastimella asetettua aikaa muutetaan painamalla tai — .
Kun ajastin on aktivoitu, voit myos valita ja aktivoida jonkin
toiminnon.

Kdynnistd uuni painamallal O | ja valitse sitten haluamasi
toiminto. Kun toiminto on kdynnistynyt, ajastin jatkaa
lahtolaskentaa itsendisesti, puuttumatta itse toimintoon.
Huomaa: Tdman vaiheen aikana ei ole mahdollista nahda
ajastinta (nakyy vain kuvake ), joka jatkaa jaljelle jadvan ajan
laskemista taustalla. Ajastimen nayttd palautetaan pysdyttamalla
parhaillaan aktiivisena oleva toiminto painamalla .

14. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla <I<] ja pitamalla painettuna
vahintaan viiden sekunnin ajan. Nappaimistolukko avataan
suorittamalla toimenpide uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myds kypsennyksen aikana.

Turvallisuussyistd uuni voidaan kytked pois paalta milloin tahansa

painamalla .

15. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS KUULUU
VARUSTUKSEEN)

Paistomittaria kdyttamalla voit mitata lihan sisalampétilan
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kypsentamisen aikana; ndin voit olla varma, etta se
saavuttaa oikean lampétilan. Uunin lampdtila vaihtelee
valitun toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lampdtila on
saavutettu. Kun olet laittanut mittarin paikalleen, kuuluu
aanimerkki ja naytolle tulee “Mittari kytketty”.

Valitse haluamasi toiminto yhteensopivien toimintojen
joukosta (hoyry, kiertoilma + hoyry, turbodgrilli, kiertoilma,
konvektiouuni, Maxi Cooking, Eco-jakso, Dynamic-
toiminnot): Naytto ilmoittaa, etta on asetettava mittarin
kohdelampdtila: Aseta se painamalla tai — jaaseta
seuraavat kypsennysparametrit painamalla . .

Koska kypsennys on ohjelmoitu paattymaan kun haluttu
lampdotila on saavutettu, ei ole mahdollista asettaa
kypsennysaikaa tai tiettya kypsennyksen paattymisaikaa.
Valo palaa kunnes mittari poistetaan.

Jos paistomittari poistetaan, ndytto ilmoittaa, etta se

on kytkettava oikein; jos paistomittaria ei ole vieldkaan
kytketty oikein, jakso jatkuu noin 10 minuutin ajan ennen
sen peruuttamista.

Kuuluu a@nimerkki ja ndytto osoittaa, etta mittari on
saavuttanut halutun lampétilan.

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

7
1
1
1

Huomaa: Jos haluat muuttaa asetuksia jalkikteen, paina + tai
— paistomittarin lampatilaa varten tai <J<| muita asetuksia
varten. Aanimerkki ja viesti iimoittavat, jos mittarin kaytto ei sovi
yhteen halutun toimenpiteen kanssa. Jos ndin on, poista mittari.

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla se
liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston oikealla
puolella.

Varmista, etta johto ei kosketa ylaosan lammitysvastusta
kypsennyksen aikana.

LIHA: Tyonna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja
rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittdissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen
onttoja alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttaen ruotoja.

Kala

Liha

Varmista, etta uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaian
puhdistusta tai kunnossapitoa.
Alad kdyta hoyrypesuria.

laitteen pintaa.

ULKOPINNAT

+ Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.

Jos pinta on kovin likainen, voit kayttaa vettd, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

« Ala kdyta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jadhtya ja puhdista
se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman l[ammin,
jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden muodostamat
kerrostumat ja tahrat. Runsaasti vetta sisaltavien ruokien
kypsennyksesta syntyneen kondenssiveden kuivaamista
varten on uunin annettava jadahtya ensin kokonaan,
minka jalkeen se voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Aktivoi “Steam Self Clean” -toiminto sisapintojen
tehokasta puhdistamista varten. (Vain joissakin
malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

Al3 kéyta terdsvillaa, hankaavia
kaapimia tai hankaavia/
syovyttdvia puhdistusaineita,
koska ne voivat vahingoittaa

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen puhdistusaineliuokseen ja
kasittele varusteita uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia.
Ruoka-aineiden jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai
-sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos sellaiset
on) astianpesukoneessa.

Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan pesta
astianpesukoneessa.

VESILAATIKON KUNNOSSAPITO

Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pesta astianpesukoneessa:
vahingoittumisen vaara!

Jokaisen hoyrytyskypsennysjakson loputtua, noin

30 minuutin kuluttua, uuni suorittaa automaattisesti
tyhjennysjakson, joka kestaa noin minuutin ja jonka
aikana se siirtaa kaiken jarjestelmdssa oleva veden
ulosvedettavaan laatikkoon.

Huomaa: Ald anna veden jadda jarjestelmaan yli 2 paivan ajaksi.
Jos haluat tyhjentaa veden kokonaan sisdltd tai puhdistaa
sisdpinnat, voit avata vesilaatikon:
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juomakelpoista vetta.
BOILERI

N Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta ja
. valtetaan kalkkijadmien muodostuminen ajan kanssa,
suosittelemme kayttamaan Kalkinpoisto-toimintoa
. Tyénna takalappad yldspain, jotta voit irrottaa saanndllisesti. Jos hoyrytystoimintoja ei ole kaytetty
vesilaatikon ylikannen. pitkaan aikaan, on kypsennysjakso suositeltavaa kdynnistaa

uunin ollessa tyhja ja tdyttamalla sailio kokonaan.

. Kun puhdistus on tehty, voit sulkea laatikon tyontdamdlla | AMPUN VAIHTO

kaksi etuldappaa etuaukkojen sisaan ja painamalla

Ota lampun vaihtamista varten huoltopalveluun.
takapuolta alas.

Kdyta ainoastaan huoneenlampdista vetta vesilaatikon
tayttamiseen: kuuma vesi saattaa vaikuttaa
hoyryjarjestelman toimintaan. Kayta ainoastaan

LUUKUN SISALASIN PUHDISTAMINEN

1.

O ubhw N

. Sulje luukku sitten, kunnes se pysahtyy turvalliseen

. Paina samanaikaisesti kahta kiinniketta.

. Irrota luukun ylareuna vetamalla sita itseasi kohti.

. Nosta ja pida tiukasti kiinni sisdlasista molemmilla kasilla

. Aseta se pehmeille alustalle ennen puhdistamista. Ala

Avaa uunin luukku kokonaan ja kdyta saranan pysaytinta
molemmin puolin.

asentoon.

jairrota se.

irrota valilasia luukkukokonaisuudesta.
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MITEN LUUKUN LASI ASETETAAN UUDELLEEN

PAIKOILLEEN

1. Aseta sisdlasi puhdistuksen jalkeen
luukkukokonaisuuteen kiiltava puoli uunitilaa kohti.

2. Aseta luukun yldareuna paikalleen ja paina kevyesti,
kunnes se napsahtaa paikalleen

3. Irrota saranan pysaytin molemmilta puolilta ja sulje

luukku.

VIANMAARITYS

Ongelma

Naytolla nakyy
F-kirjain, jota seuraa
numero tai kirjain, joka
ei ole F4E1.

_.Mahdollinen syy

Uunissa on vika.

_Ratkaisu

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Naytossa nakyy F4ET.

Paistomittaria ei ole liitetty kunnolla.

Tarkasta, onko paistomittari liitetty oikein;
jos ndin on, mutta ongelma ei poistu, ota
yhteys puhelinpalveluun.

Nayton teksti on
epdselvaa ja ndytto
vaikuttaa olevan rikki.

Toinen kieli asetettu.

Ota yhteytta puhelinpalveluun

Uuni on meluisa myos
pois paalta kytkettyna.

Jaahdytystuuletin aktiivinen.

Avaa luukku ja odota, ettd jaahdytys on
paattynyt.

Uuni ei lampene.

Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki
komennot ovat kaytettavissa ja valikot
avattavissa, mutta uuni ei kuumene.

DEMO néakyy naytolla 60 sekunnin
valein.

Mene “DEMO”"-toimintoon kohdasta
“ASETUKSET” ja valitse “Pois paalta”.

Uunin naytossa
nakyy F8ES8 (tai ei ole
mahdollista kdyttaa
hoyrytoimintoa vian
F8E8 vuoksi)

Vesi- ja hoyryjarjestelman liiallinen
likaisuus.

Tayta laatikko puhtaalla vedella ja kdaynnista
sitten puhdistus-/kalkinpoistotoiminto.

Kun prosessi on paattynyt, kdynnista
kalkinpoistoprosessi uudelleen kdyttamalla
kalkinpoistoainetta ja suorita prosessi
uudelleen.

Jos virhe F8E8 nakyy edelleen, ota yhteys
lahimpaan huoltoliikkeeseen.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Laitteesi QR-koodin kédyttaminen
vierailemalla verkkosivustollamme docs.bauknecht.eu

Vaihtoehtoisesti ottamalla yhteytta huoltopalveluumme (katso puhelinnumero takuuvihkosesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
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P E B B« v s Qg
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 4. TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. MENY / FUNKSJONER DIREKTE
TILGANG

For a fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For & bla gjennom en meny og

redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far a ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig & endre innstillinger
mens tilberedningen pdgar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For a bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

For a bla gjennom en meny og gke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
DIREKTE TILGANG

For a fa rask tilgang til funksjoner,
innstillinger og favoritter.

9. START

For a starte en funksjon ved

a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.

Bauknecht



TILBEH@R

Far du kjgper annet tilbehar som er tilgjengelig
pa markedet, ma du forsikre deg om at det er
varmbestandig og egner seg til damping.

:RIST

: Risten er egnet for alle

i tilberedningsmodusene.

: Maten kan plasseres

. direkte pa risten, eller

: risten kan brukes til 3 stotte
: stekebrettene og bokser

. eller andre varmebestandige
: former til oppvarming eller

: bruk i mikrobglgeovn.

: BAKEBRETT

: Bakebrettet er egnet for

. alle tilberedningsmodi og

: funksjoner. Kan brukes til &

. tilberede alle slags matvarer
: uten beholder. Bruk den til &
: samle opp kokesaften ved a
: plassere den under risten.

: DAMPBRETT

: Dette spesielle, hullete brette
: gjor det enklere for dampen

. a sirkulere, hvilket bidrar til
: tilberede maten jevnt.

. Plasser dryppbrettet pd

: nivdet under for d samle

: opp stekesjyen med

. stoppfunksjonene mot

: baksiden av produktet.

: MATSONDE
. Brukes til ngyaktig maling av

: temperaturen i matens kjerne :

. under tilberedningen.
: Den kan brukes til kjgtt og
. fisk.

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjapt.
*Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivaet du gnsker ved a vippe
det lett oppover og plasser den hevede bakre siden
(som peker oppover) ned farst.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som mulig. Annet tilbehgr som bakebrett, ma settes
inn horisontalt, ved a la de gli pa skinnene

Pase at det er et apent rom pa minst 30 mm
mellom toppen av enhver beholder og veggene i
ovnsrommet slik at dampen kan sige skikkelig ut.

INNFORING AV DAMPBRETTET

Dampbrettet ma settes inn med de laterale
referansepregene mot baksiden av ovnsrommet som
vist pa bildet:

y

DEMONTERING OG MONTERING AV
STIGEHYLLENE

P4 begge sider av ovnsrommet er det en stigehylle som
er forankret pa to knappformede statter. Stigehyllene
er avtakbare for a gjere rengjeringen enklere.

1. For a fjerne stigehyllene, ta et godt tak i den ytre
delen av guiden og trekk den oppover for a trekke
den ut fra den fremre stgtten mens du roterer pa
den bakre stgtten, og skyv deretter hele delen ut av
hulrommet.

2. For a flytte stigehyllene, skyv den bakre delen pa
ryggstetten. Nar den bakre stgtten har sklidd, trekk
enheten ned til stigehyllen hekter seg fast i den
fremre stotten.

Bauknecht



FUNCTIONS (FUNKSJONER)
— ;DYNAMISK MENY

Med DYNAMISK Meny velger en ganske enkelt type og vekt eller mengden matvarene for 8 oppna de beste
resultatene. Ovnen beregner automatisk de optimale innstillingene og fortsetter a endre dem etter hvert som
tilberedningen pagar. For at denne funksjonen skal brukes optimalt, falges indikasjonene i den tilhgrende
tilberedningstabellen.

Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt pa en gjennomsnittlig temperatur. Vi anbefaler alltid a sjekke den
innvendige ferdighetsgraden pa maten, og ved behov forlenge steketiden for a oppna riktig resultat.

Noen automatiske sykluser gir mulighet til 8 forhandsinnstille et lavere eller hgyere tilberedningsniva enn
standardinnstillingen (se avsnittet om ferdighetsgrad i avsnittet Daglig bruk).

DYNAMIC TILBEREDNINGSTABELL

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for @ oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste maten.
For a fa det beste ut av denne funksjonen, falg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfalger.

: : VEKT/TYKKELSE/ :
KATEGORI : MAT . PORSJONER/STYKKER MERK TILBEH@R

: iTilsett vann og ris i en varmebestandig beholder. Bruk en
Ris : 100-5009g :og en halv kopp vann for hver kopp ris. For & oppna gode
: ‘resultater ma daren ikke &pnes

] : iTilsett vann og spelt i en varmebestandig beholder. Bruken ;2
: PASTA OG ] Spelt : 100-5009g :og en halv kopp vann for hver kopp spelt. For a oppna gode : @ 1
FROKOSTBLANDINGER: : ‘resultater ma daren ikke dpnes ' £

: Tilsett vann og bygg i en varmebestandig beholder. Bruken i 2
Bygg : 100-500 g :og en halv kopp vann for hver kopp bygg. For & oppna gode @
: ‘resultater ma daren ikke &pnes Mese

Melboller 1 del ;FordeIgSJe\int i dampbrettet, for 8 oppnd gode resultat ma
: :doren ikke dpnes

3 :Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlgk: 5
Oksestek  : - :og urter etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet, la
“mwmwmW'mmMm“.;'If’é.rigl'é“rﬁé'c'i“dijé.6'95's'fré'h'w'ét'il'ééii'féi'é;cé'kiHééh.'éfdi{'r.is'té'ri“bé ..........................................
;nivé 2 og stekebrett med en kopp vann pa niva 1 for a samle

Roastbiff : :Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlgk:

-langsom - ‘0g urter etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet, la
: H 1 o

: §Pens|e med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitI¢k§
Svinestek - :0g urter etter eget behov. Nér tilberedningen er avsluttet la

KIGTT Polser og
Wurstel

:Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. Gnimed :
‘salt og pepper. Fordel jevnt utover pé risten. Bruk risten pa niva: 1 1
3 : :2 og stekebrett med en kopp vann pa niva 1 for 8 samle opp
T e eevessesseseeesneeneeeneenens FAYOD. e
P N B :Pensle med olje og krydre som du métte foretrekke. Gni med
] Grillet kylling : 8009-25kg :salt og pepper. Sett inn i ovnen med brystsiden vendt oppove

400g-1,5kg ‘hindre at de sprekker. Bruk risten pa niva 2 og stekebrett med

Svinesteik 400g-1,5kg

] : §Pens|e med olje og krydre som du matte foretrekke. Fordel '
: Fjeerkre i biter : 1 del ‘jevnt utover pa risten. Bruk risten pa nivé 2 og stekebrett med :

Fjeerkrebryst éFordeIes jevnti dampbrettet, for 3 oppnad gode resultat ma

Varmebestandig
....beholder i

dampet 1-4cm :deren ikke &pnes.
e 2 A ; N ; tD) ; — ; o2l
. TILBEH@R ; : : :
: Varmebestandig panne:

: DA rist langpanne/bakebrett Matsonde Dampbrett

@tuknecht



: VEKT/TYKKELSE/ :
: PORSJONER/STYKKER :

. . . 2
Grillet, hel fisk - Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. 4
2 1
Dampet, hel : ) Krydre etter @nske. For & oppna gode resultater ma dgren ikke : N "
fisk § ‘apnes. esaf  —r
: : : o
Fiskestek 200-800g Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. 2
FISK Dampede ;Fordelesjevnt i dampbrettet, for 3 oppna gode resultat ma ) 1
3 0,5 -3cm H . 2 H
i fiskefileter :daren ikke dpnes. feeart
Dampede ;Fordelesjevnt i dampbrettet, for a oppna gode resultat ma ) 1
o1 5009-2,0kg : e :
blaskjell :daren ikke dpnes. \eeort
Dampede ;Fordelesjevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resultat ma P2 1
5009-1,5kg : e :
reker :daren ikke apnes. esart
Blekksprut ) :Plasser i midten av dampbrettet, for 8 oppna gode resultat ma 2 1

:doren ikke apnes.

;Kutt opp i stykker, krydre med olje, salt og smak til med urter 2
:for de legges inn i ovnen. :

‘Hul ut grannsaken og fyll med 2

Fylte 60020k ien blanding av selve grennsaken, hakket kjgtt og revet ost.
grennsaker 9-4YKg :Krydre med hvitlgk, salt og smak til med urter som du matte
e e fOTRYTRKRKE, S
g ~ iKutt opp og plasser i en stor beholder. Krydre med salt, pepper i 1
Powtorateng | 209719k0 | loghelloverfiote. Dyssostpatoppen. L sees
:Vekten refererer til den enkelte poteten. For & f& jevn kokingi : > 1

‘hver potet anbefales det & velge poteter av samme sterrelse.

- : P +a -
Poteter, hele 50-200g :Fordel potetene med skall pa jevnt i dampbrettet, for & oppna é\....?..saf
................................................................ gode resultat ma dgrenikke dpnes. i
GRONNSAKER el . . . : s
Dampede :Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, ford oppnd : 2 1
3 H 400 g- 1,0 kg H 2 . o H
. potetstykker : :gode resultat ma dgren ikke apnes. \eoart
Dampede :Skjaer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, ford oppnd : 2 1
3 : 200g-1,0 kg : 2 . ° :
: rotgrgnnsaker : :gode resultat ma daren ikke dpnes. feeart
Myke : L . . . . . 2 1
dampede | 400g-1,0kg ESkjaer oppi stykl°<er. Ford‘eles {evnt i dampbrettet, for a oppna 5 N
: : :gode resultat ma deren ikke dpnes. R EIEIEY L S—
OIS KT e e e
: Dampede : 200915 ke iSkjaer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, foraoppna i 2 1
i fruktstykker : 9-1°x9 :gode resultat ma dgren ikke apnes. fqesart
..... Dampede21#1
gronnsaker | 400g-15kg EFordeI§SJe\£nt i dampbrettet, for a oppna gode resultat ma 5
: :deren ikke dpnes. eeert -
............................................. OS] e e
:Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett brad. Ha P '
:Sandwichbrod : 400g9-1,0kg :den over i en bradform for det hever. Bruk stekeovnensegne  : a......~r + O
SOOI SO funksionforheving.
: §Ti|bered pizza ved & folge favorittoppskriften din. Laden heve : 5
] Pizza : 400g-1,2kg :ved 3 benytte ovnen egne funksjon for heving. Rull ut deigen :
SALTBAKST i e :pa et lett smurt bakebrett. Tilsett topping etter egetgnske. ¢ 7
Pizza [frossen] : 250g9-1,2kg Tautav emballasjen og fordel jevnt pa risten. : _\___1”"
....................... ...................................... gkjéi)ié'u'féﬁ.béidéié'f.(')'f'é-'i'(')'bb’r'éjéﬁé'r'i'é'h“f'ci'r.r'h'bé ................... ...... e ;& ..................
: Middagspai : 800g-1,5kg :prikk deigen med en gaffel, fyll deigen ved & bruke RV 4 \\)

Aveennn r~ AF=lr — @ I e e.ef

E\/armebestandig panne§
e PATISE

TILBEH@R )
Varmebestandig

__beholder i

langpanne/bakebrett Matsonde Dampbrett
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: © VEKT/TYKKELSE/ i
............ O e PORSIONER/STYKKER & e OEHOR
Tilbered en fettfri kakerare. Hell den over i en kakeform P S
Sukkerbrad 4009-1.2kg tildekket med bakepapir og smurt. Pt O
B Tilberede en marmorkake ved & felge favorittoppskriften din. i 1 S
] Marmorkake 4009-12kg :Hell den over i en kakeform tildekket med bakepapir og smurt. : =--.-.- ~+ O
§Lag en deig for 16-18 stykker ved a bruke din favorittoppskrift 2
Muffins 1 del :0g hell den over i papirformer. Fordel den jevnt utover :
e e AKEDIGEIEL e e
§Ti|bered kjeksene etter gnske, og la dem avkjgles. Kjevle ut 2
Smakaker 1 del :deigen og form den til etter eget onske. Legg kjeksene pa et
S@T BAKST e e DBKEOTOE e e
. Tilbered ved & folge favorittoppskriften din. Fordel deigenut i 1 IS
Brownies 800g-15kg :over bakebrettet dekket til med bakepapir. e STRPPS r+ \\-)
:Lag en blanding av eplebiter, pinjekjerner, kanel og S
Strudel 1del ‘muskatnett. Ha litt smer i pannen, stre pa sukker og la det
:koke i 10-15 minutter. Rull det inn i deigen og brett den ytre
TS SOOI IO, e, eeeeeereseeseesere s sseenneone]
: :Kjevle ut paideigen og dryss pa bredkrummer for a absorbere : 1 '8
Eolepai 800q-15k :saften fra frukten. Fyll med oppkuttet fersk frukt blandet med : a...... 4 \\.)
piep 9-1~Kg :sukker og kanel. Rull ut deigen som er til overs for & lage et :
e JOKK fOTseqgle kantene og pensle med egg.
Bakte epler 1 del Fjern kjernen og fyll med marsipan eller kanel, sukker og smer.
DESSERTER .............................................................. ........................................ e e RS e T ......... 1 .................
© Karameliflan 1 del ;Fordel koppene ﬂmed ﬂap Jev?t i dampbrettet, for a oppna :
] :gode resultat ma daren ikke apnes. \eeert
:Vekten refererer til ett enkelt egg. For & fa jevn kokingihvert : > 1
‘egg anbefales det d velge egg av samme stgrrelse. Fordeles 4
Henseegg 50-80¢ ‘jevnt i dampbrettet, for 8 oppnéd gode resultat mé doren ikke el

EGG :apnes. Dersom eggene skal spises kalde, ma de ayeblikkelig

‘Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resultat ma

Vaktelegg 1 del ‘doren ikke 3pnes. Dersom eggene skal spises kalde, m3 de +
e OYebiKkelig skyldes under kaldt vann. e T
o : i @q\
. TILBEH@R e e
‘ Rist : arme estﬂar.l '9 panne§ langpanne/bakebrett : armebestandig H Matsonde Dampbrett

G RAMISE T i beholder G T
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SOUS VIDE

%

Sous vide er en profesjonell tilberedningsteknikk
som krever bruk av vakuumposer i plast som egner seg
for mat, og som tilbereder ved ngyaktig kontrollerte
temperaturer ved & benytte damp. Den gradvise og
neyaktige tilberedningsprosessen bidrar til utviklingen
av eksepsjonell mgrhet og smak, og sikrer ogsa jevn
tilberedning av maten generelt. Med denne funksjonen
kan du tilberede kjott, fisk, grannsaker og frukt og oppna
chefkokkens resultater.

Sjekk Sous Vide-tilberedningstabellen for riktig bruk av
funksjonen.

: MW Sous Vide- Hvordan Tilbehor

: oppskrifter

Biff Sous Vide : Fordel pakk g

o s : Fordel pakkene jevnt ut ; 5

 Svin SousVide . over midt p& dampbrettet. [
Fisk Sous Vide i Sgrg for at pakningen er Py

. Grennsaker Sous under vakuum. Fo[é oppna :

Sy : gode resultater ma dgren

: Vide P .

; ...................................... ' Ikke apnes- A r
Frukt Sous Vide :

.. |IDAMP + LUFT

** IN&r damp- og tvungen luft-egenskapene
kombineres, kan du med denne funksjonen lage
matretter som er spreg og brune pa utsiden og meare og
saftige pa innsiden. For a oppna det beste stekeresultatet,
anbefaler vi at du velger et HAYT niva for damp nar

du steker fisk, MIDDELS for kjgtt og LAV for brgd og
desserter.

Anbefalt tilbeher: Rist / Stekeplate

\\:} KUN DAMP

For a tilberede naturlige og sunne retter ved

bruk av damp for a opprettholde matens naturlige

naeringsverdier. Denne funksjonen er spesielt egnet til

a lage grennsaker, fisk og frukt, og ogsa for skalding.

Med mindre annet er angitt, fjernes all emballasje og

beskyttelsesfilm far maten legges i ovnen

Anbefalt tilbehar: dampbrett pa niva 2 og stekebrett pa niva 1

TORKING ETTER DAMPOPERASJONER

Matlaging med damp genererer mye fuktighet inne

i ovnen. Dette er et helt normalt fenomen som ikke

pavirker apparatets funksjon. Pa slutten av hver

stekeperiode anbefaler vi at du bruker Fast Dry-syklusen
for & fierne fuktigheten fra ovnen.

Alternativt foreslar vi a:

1. la apparatet kjgle seg ned;

2. tork forsiktig av ovnsrommet og tilbeheret, inkludert
dryppbrettet som er plassert bak dgren rett under
derpakningen med en myk klut eller terkepapir;

3. laderen sta dpen i den tiden som er ngdvendig for at
ovnsrommet tarker helt.

5~ MENY FOR ANDRE FUNKSJONER
D_

TRADISJONELLE FUNKSJONER

HURTIG FORVARMING

For rask forvarming av ovnen fgr syklusen for steking.
Vent til funksjonen er ferdig, for du legger mat i ovnen.
Nar forvarmingen er avsluttet, vil ovnen velge automatisk
funksjonen “Forced Air” (tvungen luft).

Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

GRILL

For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler d snu
maten under tilberedningen.
Anbefalt tilbehar: rist

MAT GRILL NIVA VARIGHET (min)
Ristet bred Hayt 5-6
TURBO GRILL

For perfekt resultat, ved a8 kombiner grill og ovnens
luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten under
tilberedningen.

Anbefalt tilbehar: rist

KONVEKSJONSBAKING

For a steke kjott eller bake kaker og paier med fyll pa
bare én rille. For & oppna best mulig resultat har denne
funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten av
forvarmingen med a sette inn maten.

Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

— | TRADISJONELL STEKING

For perfekt tilberedning og bruning bade pa
toppen og bunnen av alle slags retter pa bare én hylle.
For & oppna best mulig resultat har denne funksjonen en
forvarmingsfase: vent til slutten av forvarmingen med a
sette inn maten.

Nadvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 160 30-35
Smakaker 145 35-40

TVUNGEN LUFT

For tilberedning av setsaker og kjgtt med
varmluftsirkulasjon. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten. Dette
kan brukes til & steke ulike typer mat som krever
samme steketemperatur pa flere riller samtidig. Denne
funksjonen kan brukes til a tiloerede forskjellige retter
uten at rettene tar smak av hverandre.

Nedvendig tilbeher: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

@ RENGJ@RINGSFUNKSJONER
\

g\
)
\od/

SELVRENS MED DAMP

Virkningen av vanndamp som frigjgres i lapet av denne
spesielle rengjaringssyklusen ved en lav temperatur,
muliggjer fierning av sot. Start funksjonen bare nar ovnen
er ved romtemperatur.

AVKALKNING

For a flerne kalkavsetninger fra kjelen. Vi anbefaler at du
bruker denne funksjonen med jevne mellomrom.
Dersom du ikke gjgr dette, vil det komme til syne en
melding pa display som minner deg om a gjare ovnen
ren.

HURTIG T@RK

Etter en dampsyklus vil ovnen automatisk foresla at du
starter syklusen for hurtig terking for a fierne fuktigheten
fra ovhsrommet. Hvis du @nsker det, kan du starte en
syklus for hurtig terking fra rengjeringsmenyen. Folg
instruksene pa displayet. Rengjer dryppbrettet under
deren med en myk klut eller tgrkepapir for a ferne
vanndraper.

S B~ SPESIAL FUNKSJONER

[u]
o—
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HOLD VARM

For & holde nylaget mat varm og sprg, inkludert kjaott,
stekt mat eller kaker.

SKYLLING

For & oppna en optimal heving av deig. For d oppna et
godt resultat, ma ikke funksjonen brukes dersom ovnen
fortsatt er varm etter en stekesyklus.

Nadvendig tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.

YOGHURT

For a lage yoghurt.
Nadvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

DEHYDRERING

For & dehydrere frukt og grennsaker. Skjzer i tynne skiver
og legg dem direkte pa risten.
Nadvendig tilbehar: rist

MAXI-TILBEREDING

For a tilberede store kjottstykker (mer enn 2,5 kg). Det
anbefales a snu kjattet i lopet av tilberedningen slik at det
blir like bruning pa begge sider. Det anbefales a ha fett pa
kjattet innimellom slik at det ikke tarker ut.

Nadvendig tilbehar: Bakebrett pa niva 2.

DESINFISERING

For desinfisering av tateflasker eller krukker ved a benytte
damp. Sett inn bakebrettet pa niva 1 og dampbrettet pa
niva 2, og plasser stykkene pa disse med tilstrekkelig plass
mellom hvert stykke til at dampen nar alle delene.

TINING MED DAMP

For tining av alle typer mat. Plasser mat som kjgtt og fisk
uten emballasje eller innpakning, i dampbrettet pa niva 2.
Sett bakebrettet pa niva 1 for a samle opp tinevannet. For
best resultat, skal du ikke tine maten helt, uten tillate at
prosessen fullfgres i lgpet av hviletiden. Vi anbefaler at du
lar bradet ligge innpakket for & hindre at det blir for mykt.

OPPVARMING MED DAMP

For & varme opp ferdiglaget mat som enten er frossen,
kjglt eller ved romtemperatur. Denne funksjonen bruker
damp for @ varme opp mat forsiktig uten a terke den ut,
pa denne maten beholdes den opprinnelige smaken.
Husk at noen minutters hviletid gir bedre resultat. Vi
anbefaler & plassere mindre eller tynnere matstykker

i midten og starre eller tykkere stykker rundt kanten.
Dersom du benytter dampbrettet, plasser bakebrettet
under for @ samle opp vaeske som drypper fra maten.

ECO-SYKLUS

Til steking av stekt kjott og fisk, heving av kaker, terter og
kjeks pa en enkelt hylle. Nar ECO-funksjonen er brukt, blir
lyset vaere slukket under tilberedningen. For a benytte
ECO-syklusen og dermed optimere effekt forbruket, ma
ovnsdgren ikke apnes fgr maten er helt stekt.

Nadvendig tilbehar: rist med panne eller stekebrett.

* Funksjon som brukes som referanse for erklzeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014

COOK 3

For a steke ulike mattyper som krever samme
tilberedelsestemperatur pa tre hgyder samtidig, uten a
blande smaker og dufter.

Denne funksjonen kan brukes til a lage kjeks, terter,
frossenpizza og for a tilberede et helt maltid. Ovnen ma
forvarmes.

SMAKAKER

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett med
lignende shortbread-kjeks for @ maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre brettene

ut av ovnen samtidig.

TERTE

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett med
lignende terter for 8 maksimere resultatet. Funksjonen
inkluderer en forvarming. Ta de tre brettene ut av ovnen
samtidig.

PIZZA (frossen)

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett med
lignende frossenpizzaer for & maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre brettene
ut av ovnen samtidig.

COOK 3-MENY 1

Denne syklusen er designet for a tilberede et komplett
kjgttbasert maltid og en dessert. Ovnen ma forvarmes.
Eksempel pa et fullstendig maltid. Tilbered en fruktterte
etter eget gnske i en rund form som plasseres pa risten
pa niva 3. Tilbered en lasagna etter eget @nske (1,5-

2 kg) i en panne som plasseres pa risten pa niva to.
Tilbered 6-10 kyllinglar med poteter i terninger (500-800
g) direkte i stekebrettet som skal plasseres pa niva 1.
Etter forvarming, stek alle rettene samtidig. Etter 50-60
minutter tas terten ut, etter 60-70 minutter tas lasagnen
ut, og etter 80-90 minutter tas kyllingen med poteter ut.
COOK 3-MENY 2

Denne syklusen er designet for a tilberede et komplett
fiskebasert eller vegetariansk maltid og en dessert. Ovnen
ma forvarmes.

Eksempel pa et komplett maltid

Tilbered en fruktterte etter eget gnske i en rund form som
plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en pesto lasagna
eller cannelloni etter eget gnske (1,5-2 kg) i et metall- eller
pyrex-brett som plasseres pa risten pa niva to. Tilbered
fiskefileter i folie (700-900 g) med oppskarne grennsaker
(600-900 g) direkte i stekebrettet som skal plasseres pa
niva 1. Etter forvarming, stek alle rettene samtidig. Ta ut
terten etter 45-55 minutter, ta ut lasagnen etter 55-65
minutter, og ta ut fisken med grennsakene etter 60-70
minutter.

O™ TEMPERATUR

For a justere temperaturen eller grillnivdet manuelt
etter tilberedningen.

g TIMER
For & holde tiden uten a aktivere en funksjon.
FAVORITTER

For & hente fram listen over de 9
favorittfunksjonene.

£3 INNSTILLINGER

{é} For justering av ovnens innstillinger.
Nar“ECO"modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset sldr seg av etter 1 minutt. Nar
«DEMO» er «P3a» er alle kommandoene aktive og menyene er
tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For a deaktivere
denne modusen, fa tilgang til <kDEMO» fra menyen
«INNSTILLINGER» og velg «Av». Ved & velge «FACTORY RESET»
(fabrikkinnstilling) slar produktet seg av og returnerer til farste
paslding. Alle innstillingene vil bli slettet.
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FORSTE GANGS BRUK

1. VELG SPRAK

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for forste gang:

“English” vil vises pa display.

Trykk pd + eller — bla igjennom listen over
tilgjengelige sprak og velg spraket du egnsker.

Trykk pa v for & bekrefte valget ditt.

Vennligst merk: Spraket kan senere endres ved a velge
“SPRAK"i menyen “INNSTILLINGER", som er tilgjengelig ved &
trykke pd &f .

2.STILL INN TIDEN

Nar du har valgt sprak, ma du stille inn den aktuelle
tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa displayet.
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Trykk + eller — for a stille inn riktig time og trykk v/
: De to sifrene for minutter vil blinke pa display. Trykk
+ eller — for a stille inn minutter og trykk v for a
bekrefte.

Vennligst merk: Du ma kanskje stille klokken pa nytt

etter langvarige strembrudd. Velg "KLOKKE"i menyen
“INNSTILLINGER", som er tilgjengelig ved & trykke & .

3.STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen er programmert for & konsumere et niva

av elektrisk effekt som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13).

Trykk & for a fa tilgang til menyen “INNSTILLINGER”,
velg deretter “EFFEKT” og velg gnsket

DAGLIG BRUK

effektinnstilling.
Trykk + eller — for d velge 16 “Hay" eller 13 “Lav” og
trykk v for a bekrefte.

4.STILL INN VANNETS HARDHETSNIVA

For at stekeovnen skal fungere effektivt, og for a sikre
at den regelmessig gir brukeren beskjed om a utfere
avkalkningssyklusen ved behov, er det viktig a stille
inn riktig hardhetsniva pa vannet. For & stille den inn,
slar du pa ovnen ved a trykke pa , trykk & .
Innstillinger, og bruk navigasjonsknappene 4+ og —
for a velge "VANNETS HARDHET". Trykk for & bekrefte.
Bruk navigasjonsknappene + og — for a velge

det riktige nivdet for vannet i ditt omrade, basert pa
tabellen nedenfor:

Trykk v for & bekrefte.

For vannets hardhetsniva er "Hard" forhandsinnstilt.

TABELL OVER VANNETS HARDHETSNIVA
°dH °fH °Clark
niva Tyske Franske | Engelske
grader grader grader
1 Veldig | ¢ 0-10 0-7
mykt
2 Mykt 7-11 11-20 8-14
3 Middels 12-16 21-29 15-20
4 Hardt 17-34 30-60 21-42
Veldig
5 hardt 35-50 61-90 43-62
5.VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lapet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehor
inni den. Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst
ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks.
“Forced Air” (tvungen luft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter 8 ha brukt
apparatet fgrste gang.

1.VELG EN FUNKSJON
Trykk for & sld p& ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved a trykke pa symbolet til
én av hovedfunksjonene eller ved a bla igjennom en
meny: For a velge et element fra menyen (displayet vil
vise det forste tilgjengelige elementet), trykk eller
— for a velge det som gnskes, trykk deretter . for
a bekrefte.

2.STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du @nsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens. Ved a trykke <</ vil du kunne
endre den tidligere innstillingen igjen,
TEMPERATUR / GRILLNIVA / DAMPNIVA

Nar verdien blinker pé displayet, trykk —+ eller —
for a endre den, trykk deretter . for a bekrefte og
fortsett med innstillingene som fglger (hvis dette er
mulig).

Pa samme mate er det mulig a stille inn grillnivaet:
Det finnes definerte effektniva for grilling: 3 (hay), 2
(middels), 1 (lav).

For funksjonen “Damp + luft” function, kan du velge
mengden damp blant de felgende verdiene: DAMP 1,
DAMP 2.

Nar funksjonen er aktivert, kan temperaturen/
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grillnivaet endres ved a trykke pa °C-knappen, og
deretter bruke eller — for a justere den.
VARIGHET

Nar (& ikonet blinker pa display, trykk + eller —
for & stille inn tilberedningstiden du @nsker og trykk
deretter . for & bekrefte. Du trenger ikke stille

inn steketiden dersom du gnsker a styre stekingen
manuelt (uten tidsinnstilling): Trykk ./ eller for
a bekrefte og starte funksjonen. Ved a velge denne
modusen, kan du programmere en utsatt start.
Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn
mens stekingen pagar ved & trykke () :trykk + eller —
for & endre den, og trykk deretter ./ for a bekrefte.
SLUTTID (UTSATT START)

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved

a programmere sluttiden. Displayet viser sluttiden
mens () ikonet blinker.
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Trykk =+ eller — for 3 stille inn tiden du @nsker
tilberedningen skal avsluttes og trykk pa . for a
bekrefte og aktivere funksjonen. Plasser maten i
ovnen og lukk dgren: Funksjonen vil starte automatisk
etter den tidsperioden som er beregnet for at
tilberedningen skal vaere ferdig pa det tidspunktet du
har angitt.
Vennligst merk: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase:
Ovnen vil gradvis nd gnsket temperatur, som betyr at
tilberedningstidene vil vaere litt lengre enn de som er oppgitt
i tilberedningstabellen. I lapet av ventetiden kan du trykke pd
eller — for & endre den programmerte sluttiden eller
trykke pa <I< for & endre andre innstillinger. Ved & trykke pé
, for & vise informasjonen, er det mulig a skifte fra sluttid
til varighet.

3.DYNAMISK MENY

Disse funksjonene velger automatisk beste modus
for tilberedning, temperatur og varighet for

koking, steking eller baking av alle rettene som er
tilgjengelige.

Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for 8 oppna et optimalt resultat.

VEKT / HOYDE (RUNDT-BRETT-LAG)

EILOGREAMS

For a stille inn funksjonen pa riktig mate, folg
indikasjonene pa displayet nar du blir minnet om det,
og trykk eller — for 3 stille inn gnsket verdi og
trykk . for & bekrefte.

FERDIG

For noen Dynamiske funksjoner er det mulig a
regulere stekegraden.

2N

LOMEMESS

Nar du blir bedt om det, trykk =+ eller — for & velge
gnsket niva mellom ra (-1) og godt stekt (+1). Trykk ./
eller for a bekrefte og starte funksjonen.

4. TILBEREDING MED DAMP

Ved a velge “Damp + luft” blant de manuelle
funksjonene eller en av de flere oppskriftene til
Dynamisk-funksjonen er det mulig a tilberede
enhver type mat takket vaere bruken av damp.
Damp sprer seg raskere og jevnere igjennom maten
sammenlignet med den varme luften som er typisk
for konvensjonelle funksjoner: dette reduserer
tilberedningstiden, de dyrebare naeringsstoffene til
maten bevares og du oppna utmerkede, sveaert gode
resultat med alle oppskriftene. Daren ma holdes
lukket sa lenge damptilberedningen pagar.

For a fortsette med damptilberedning, vil vaere
ngdvendig a fylle vann pd boileren plassertinne i
ovnen ved a benytte skuffen som kan trekkes ut pa
kontrollpanelet.

Nar displayet viser indikasjonene "TILSETT VANN”",
trekk ut skuffen, dpne skuffens lokk og fyll skuffen
med vann til nivaet som vises pa displayet. Lukk
skuffen ved a dytte den forsiktig mot panelet, til den
er helt lukket. Etter at skuffen er satt inn, trykker du
pa START for a fortsette med tilberedningssyklusen.
Skuffen ma alltid vaere lukket, bortsett fra ved
pafylling av vann.
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Etter den forste pafyllingen kan det ved lengre
tilberedningssykluser vaere ngdvendig a fylle pa
vann igjen, nar det ikke er mer vann igjen, for a
fullfare syklusen: ovnen vil gi beskjed i tilfelle det er
ngdvendig.

Du ma ikke fylle pa skuffen ndr ovnen er slatt av eller
fylle pa for du blir bedt om dette fra displayet. Vi
anbefaler at du tammer skuffen etter syklusen for
tilberedning med damp.

5.START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som

gnskes, eller ndr du har brukt innstillingene du gnsker,
trykk pa for & aktivere funksjonen.
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Ved & trykke pa[ > ] under fasen for utsatt start, vil
ovnen spgrre deg om du @nsker 8 hoppe over denne
fasen og starte funksjonen umiddelbart.

Vennligst merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale
det best egnede nivaet for hver funksjon. Du kan stanse

funksjonen som er aktivert nar som helst ved & trykke pa[ @ .

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk

maksimumstemperatur, vises en melding pa displayet.

Du kan enten velge en annen funksjon eller vente pa
fullstendig avkjeling.

6.FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:

Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

il:l e

- @ . _:_.._-

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGG INN MAT". Pa dette punktet
apner du daren, sett maten inn i ovnen, lukk deren.
Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen fer forvarmingen
er ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet.
Ved & dpne deren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen
settes pa pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase. Du kan alltid endre temperaturen du
gnsker at ovnen skal na ved a benytte eller — .

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen Dynamiske funksjoner krever at maten snus
under tilberedningen.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Apne deren, gjennomfer handlingen
som varsles av display og lukk dgren.

Pa samme mate, ndr det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utfares. Sjekk maten, lukk daren.

Vennligst merk: Trykk pa& [ > Jfor & hoppe over disse
handlingene. Dersom det ikke gjares noe etter en viss tid,
fortsetter ovnen tilberedningen.

8.ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hares, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

Trykk [ > Jfor & fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk -+ for & forlenge
steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.

9.FAVORITTER

Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg
om 4 lagre funksjonen pa et nummer mellom 1 0og 10 i
din favorittliste.

Hvis du @nsker a lagre en funksjon som en favoritt

og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk,
trykk . ellers, for d ignorere forespgrselen ma du
trykke <I<.

Nar du har trykket pd ./, trykker du pé& -+ eller —
for a velge nummerposisjonen og deretter pa ./ for
a bekrefte.

Vennligst merk: Dersom minnet er fullt eller dersom
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be deg
bekrefte ved & skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret
pé et senere tidspunkt, trykk pd (0 : Displayet vil vise
listen over favorittfunksjonene dine.
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Trykk =+ eller — for & velge funksjonen, bekreft
ved & trykke p&d ., og trykk deretter p& [ > Jfor &
aktivere.

10.RENGJ@RINGSFUNKSJONER

SELVRENS MED DAMP

Trykk @& for & vise “Steam Self Clean” (selvrens med
damp) pa displayet.

Skeam Self Clean

Trykk pa [ > Jfor & aktivere funksjonen: displayet

vil oppfordre deg til a gjore alle handlingene som
trengs for @ oppna best rengjeringsresultat: Folg
indikasjonene og trykk deretter . ndr dette er gjort.
Nar du har gjort alle trinnene, ma du trykke pa @
nar det kreves for a aktivere syklusen for renhold.
Vennligst merk: Det anbefales at ovnsdgren ikke dpnes i
lopet av rengjeringssyklusen for @ unnga tap av vanndamp
som kan ha negativ innvirkning pa resultatet av rengjgringen.
En passende melding vil begynne a blinke pa
displayet nar syklusen er ferdig. La ovnen kjole seg
ned fer du vasker og tarker de innvendige flatene
med en klut eller en svamp.

1. TOMMING

Temmefunksjonen temmer vannet for & hindre

at det stagnerer i kjelen. Dette produktet er

utviklet for automatisk a kjgre en temmesyklus nar
tilberedningen er stanset/avsluttet.

Ca. 30 minutter etter at matlagingen er stanset/
avsluttet, vil ovnen automatisk temme systemet og
flytte restvannet over i skuffen (pass pa at du ikke tar
ut skuffen etter matlagingen). Nar det er gjort, kan
skuffen trekkes ut og temmes. Vi anbefaler at skuffen
temmes sd snart dreneringen er fullfert.
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12.DESCALE (AVKALKNING)

Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne
mellomrom, lar deg holde dampkretsen i best mulig
stand. Nar funksjonen startes, falges alle stegene vist
pa displayet. Hele funksjonen varer i gjennomsnitt ca.
100 minutter. Avkalkingen kan startes nar som helst
ved a ga inn i menyen "RENGJ@RINGSFUNKSJONER"
og deretter velge avkalkingsfunksjonen. Displayet vil
si ifra nar det er pa tide utfgre en avkalkingssyklus.
Antall timer med dampsykluser som ma ga fer
avkalkingsmeldingene vises, avhenger av hvilket
hardhetsniva for vannet som er stilt inn pa apparatet
og de valgte dampfunksjonene, proporsjonalt med
mengden damp som er dannet. Avkalkingsprosedyren
kan ogsa utferes nar brukeren gnsker & gjennomfgre
en grundigere rengjoring av den indre dampkretsen.
For avkalkningsfasen kjares, vil apparatet kontrollere
om det er noe restvann igjen i kjelen, og en
temmesyklus kan utfares om ngdvendig. | sa fall

ma du temme skuffen etter tammesyklusen fgr du
fortsetter med avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for & sikre at vannet er kaldt, er det ikke
mulig a utfere denne aktiviteten for det har gatt 40
minutter fra siste syklus (eller siste gang produktet bli
tilfort energi). | lapet av denne ventetiden, vil displayet
vise den fglgende tilbakemeldingen «VANNET ER FOR
VARMT>,

» FASE 1/2: AVKALKING (70 MIN)

Nar displayet viser meldingen <TILSETT 0.25 L
LASNING>, ma avkalkingslgsningen helles over
i skuffen. For best resultat ved avkalkning,
anbefaler vi at du fyller tanken med en lgsning
bestaende av 75 g av det spesifikke WPRO-
produktet og 250 ml drikkevann.
Avkalkingsmiddelet WPRO er det anbefalte
profesjonelle produktet for vedlikehold for a
oppna de beste prestasjonene til ovnens
dampfunksjon. For bestillinger og informasjon,
ta kontakt med ettersalgsservicen eller vart
nettsted. Beko Europe kan ikke holdes
ansvarlige for eventuelle skader som skyldes
bruk av andre produkt for rengjaring som er
tilgjengelige pa markedet. Nar Igsningen med
avkalkingsmiddel er tamt over i skuffen, trykk
[ > ] for & starte hovedavkalkingsprosessen. Du
trenger ikke sta framfor apparatet mens
avkalkningsfasene pagar. Etter at hver fase er
fullfert, vil du fa en akustisk tilbakemelding og
display vil vise instrukser for hvordan fortsette
med den neste fasen.
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Nar avkalkningsfasen er fullfart, ma kjelen
temmes: avkalkningslgsningen som brukes i
denne fasen, helles i den uttrekkbare skuffen.

Nar dreneringen er avsluttet ma skuffene
trekkes ut og tammes.

» FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

For a fjerne rester etter avkalkningen fra
skuffen og dampkretsen, ma skyllesyklusen
utfares. Nar displayet viser <TILSETT 0,25 L
VANN>, fyll tanken med 0,25 L drikkevann og
trykk deretter pa [ > | for 3 starte skyllingen.
Ikke skru av ovnen fgr alle stegene funksjonen
krever har blitt fullfert.

Vennligst merk: Hvis systemet har behov for det,
kan det bli bedt om & temme skuffen og gjenta
denne operasjonen.

Nar avkalkningsprosedyren er fullfert

ma skuffen trekkes ut og temmes, det
anbefales & torke ovnsrommet for eventuelle
vannrester. Det vil nd veere mulig a bruke alle
dampfunksjonene.

Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det
hares noe stgy siden ovnspumpene aktiveres for 4
sikre optimal avkalkningseffektivitet.

Nar vedlikeholdssyklusen har startet, ma du
ikke ta ut skuffen med mindre apparatet ber
om det.

Vennligst merk: Etter at kjelen er fylt med
avkalkingslgsning og displayet viser «DESCALING
PHASE 1/2», mad syklusen ikke avbrytes, ellers ma
hele avkalkingssyklusen gjentas for du kan kjgre
noen dampfunksjon.

13.TIMER

Nar ovnen er slatt av, kan displayet brukes som

en timer. For a aktivere denne funksjonen, pase at
ovnen er slatt av. Trykk og hold inne -ikonet i 5
sekunder: (U ikonet vil blinke pa display.

Trykk pd = eller — for & angi snsket tidslengde og
trykk deretter pd .~ for a aktivere timeren.

O]

Du vil hgre et lydsignal og display vil indikere nar
ti:jneren har avsluttet nedtellingen av den valgte
tiden.

Vennligst merk: Minutturet aktiverer ikke noen av syklusene
for steking. Trykk =+ eller — for & endre tiden som er
innstilt pa tidsuret.

Nar minutturet er aktivert, kan du ogsa velge og
aktivere en funksjon.

Trykk for & sIa pa ovnen og still deretter inn
funksjonen du gnsker. Nar funksjoner er startet, vil
timeren fortsette nedtellingen uavhengig uten a
forstyrre selve funksjonen.

Vennligst merk: | lgpet av denne fasen er det ikke mulig &
se minutturet (kun ikonet () vil vises), som vil fortsette
nedtellingen i bakgrunnen. For & returnere til skjermbildet
med minutturet, trykk[ ® | for & stanse funksjonen som for
oyeblikket er aktiv.

14. TASTELAS

For & lase tastaturet, trykk og hold <I< inne i minst

fem sekunder.. Gjor dette pa nytt for d lase opp
tastaturet.
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Merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under tilberedning.
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slds av ndr som helst
ved 4 trykke pa .

15. BRUK AV SONDEN (HVIS DENNE FINNES)

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til kjgttet mens stekingen
pagar for a sikre at det ndr optimal temperatur.
Temperaturen til ovnen varierer avhengig av
funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid
programmert til & avslutte nar den spesifiserte
temperaturen er nddd. Nar du har satt inn sonden,
aktiveres et lydsignal og “Tilkoplet sonde” vises pa
display.

Velg funksjonen du gnsker fra de som er kompatible
(damp, tvungen luft + damp, Turbo Grill, tvungen

luft, konveksjonsbaking, Maxi Cooking, Eco-syklus,
Dynamiske funksjoner): Display minner deg om a4 stille
inn méltemperaturen til sonden: Trykk —+ eller —
for & stille det inn og trykk ./ for a stille inn felgende
stekeparametre.

Siden tilberedningen er programmert til & avslutte nar
den gnskede temperaturen nas, er det ikke mulig &
stille inn steketiden eller & stille inn en gitt tid for nar
stekingen skal avsluttes. Lyset vil std pa helt til sonden

RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

er fjernet.

Hvis sonden fjernes, informerer displayet om at den
ma settet riktig inn; Hvis sonden fortsatt ikke er satt
inn riktig, fortsetter syklusen i ca. 10 minutter for den
avbrytes.

Et lydsignal vil hgres og displayet vil indikere nar
sonden har nadd gnsket temperatur.

\/ennllgst merk deg: For & endre innstillingene i ettertid, trykk
~+ eller — for sondens temperatur eller trykk <K for
andre innstillinger. Et lydsignal og en melding vil si i fra om
bruken av sonden er kompatibel med handlingen som er
gjort. | dette tilfelle ma du flerne sonden.
Sett maten inn i ovnen og sett inn stgpselet ved a
innfore det i kontakten pa hgyre side av ovnsrommet.
Pase at kabelen ikke bergrer det gvre varmeelementet
under stekingen.
KJOTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjottet,
unnga bein eller fete omrader. Hvis du steker fjaerkre,
sett sonden pa langs, midt i brystet, unnga hule
omrader.
EISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
eina.

Kjott

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Ikke bruk damprensere.

Ikke bruk stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Ovnen ma kobles fra strommen
for du utfoerer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

Bruk vernehansker.

UTVENDIGE OVERFLATER
Rengjer overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende
rengjegringsmidler. Dersom et slikt produkt ved en
feiltakelse skulle komme i kontakt med apparat
overflater, ma man umiddelbart terke det av med
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for &
fierne eventuelle avleiringer eller flekker fordrsaket
av matrester. For a torke eventuell kondens som
har dannet seg som falge av tilberedning av mat
med hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og
terk med en klut eller svamp.

« Aktiver funksjonen “Steam Self Clean” (selvrens
med damp) for optimal rengjering av de
innvendige overflatene. (Kun ved noen modeller).

« Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Ovnsdgren kan tas av for & gjere rengjeringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgarste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen.

Luftsteking-brettet (hvis det finnes) kan rengjores i
oppvaskmaskinen.

VEDLIKEHOLD AV VANNSKUFF

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for
oppvaskmaskin: fare for skade!

Pa slutten av hver tilberedningssyklus med damp,
etter ca. 30 minutter, vil ovnen automatisk utfere en
temmesyklus pa ca. ett minutt, slik at alt vannet i

CB}uknecht



systemet overfares til den uttrekkbare skuffen.

Merk: Unnga & la vannet std i systemet i mer enn 2 dager. For
a flerne vannet helt eller rengjgre de innvendige overflatene
kan du dpne vannskuffen:

1. Skyv den bakre klaffen mot toppen for a fjerne
toppdekselet til vannskuffen.

2. Nar rengjoringen er ferdig, kan du lukke
skuffen ved a sette de to fremre klaffene inn i
frontdpningene og trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann nar du fyller

RENGJ@R DET INNVENDIGE GLASSET | DOREN

1. Apne ovnsdgren helt og aktiver hengselstopperen
pa begge sider.

. Lukk deretter deren til den stopper i en sikker
posisjon.

. Trykk samtidig pa de to festeklemmene.

. Fjern den g@vre kanten av deren ved a trekke den
mot deg.

. Loft og hold godt fast det indre glasset med begge
hender og ta det ut.

. Legg den pa et mykt underlag for rengjering. Ikke
fjern mellomliggende glass fra derenheten.

N U AW N

vannskuffen: varmtvann kan pavirke dampsystemets
funksjon. Bruk kun drikkevann.

KJELE

For a sikre at ovnen alltid fungerer med optimal
ytelse og for & hindre at det danner seg kalk

over tid, anbefaler vi at du bruker funksjonene
“Descale” (avkalkning) regelmessig. Etter en lengre
periode hvor “Steam” (damp)-funksjonene har statt
ubrukt, anbefaler vi pa det sterkeste a aktivere en
dampkokingssyklus med den tomme ovnen ved a
fylle tanken helt.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt ettersalgsservicen for utskifting av lampen.

Bauknecht



NY MONTERING AV D@RGLASSET
1. Sett det innvendige glasset inn i dgrenheten
med den blanke siden mot ovhsrommet etter

rengjgring.

deretter daren.

FEILSOKING

. Settinn den gvre kanten av dgren og trykk
forsiktig til den klikker pa plass
. Fjern hengselstopperen pa begge sider, og lukk

Problem

Displayet viser
bokstaven ‘F’ etterfulgt
av et tall eller en
bokstav fra F4E1.

_.Mulig arsak

Feil pd ovnen.

Lesning

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret
etter bokstaven « F».

Displayet viser FAE1.

Matsonden er ikke riktig tilkoblet.

Kontroller at sonden er riktig tilkoblet, hvis
ja, men problemet vedvarer, ma du kontakte
kundesenteret.

Displayet viser uklar
tekst og ser ut til &
veere gdelagt.

Et annet sprak er stilt inn.

Kontakt kundesenteret

Ovnen gir fra seg lyder,
selv nar den er slatt av.

Kjoleviften er i drift.

Apne doren eller hold eller vent til
kjoleprosessen er avsluttet.

Ovnen varmes ikke
opp.

Nar «kDEMO» er «Pa» er alle
kommandoene aktive og menyene er
tilgjengelige, men ovnen varmes ikke

opp.
DEMO vises pa display hvert 60 sekund.

Fa tilgang til <kDEMO» fra «INNSTILLINGER»
og velg «Av» .

Ovnens display viser
FBE8 (eller manglende
mulighet til & bruke
dampfunksjonen pa
grunn av feilen F8ES)

Overdreven forurensning av vann- og
dampsystemet.

Fyll skuffen med rent vann, og kjor deretter
rengjerings-/avkalkingsfunksjonen.

Etter at prosessen er fullfgrt, start
avkalkingsprosessen pa nytt ved a bruke
mallgsningen med avkalkingsmiddelet, og
utfer deretter prosessen pa nytt.

Hvis feilen F8E8 fortsatt vises, ta kontakt
med naermeste servicesenter.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

Bruke QR-koden i apparatet ditt
Besake nettsiden var: docs.bauknecht.eu

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pd produktets typeskilt.

CB}uknecht
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

BAUKNECHT

z ) Forattfa mer omfattande service, vanligen registrera din

produkt pa www.register10.eu

iﬂi Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander

apparaten.

INFORMATION

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN
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Seciieciidecdfe....

1. Utdragbar lada
2. Kontrollpanel

3. Ugnsflakt
(inte synlig)

S

. Ugnsstegar
(nivadn anges pa ugnens framsida)

. Lucka
. Ovre viarmeelement/grill
Lampa

© N & u

. Instickstermometerns
inféringspunkt
(pa vissa modeller)

9. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

10. Nedre varmeelement
(inte synligt)

11. Droppbricka

(inte synlig)
BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN
: ...... +.......; @ OC
K N4 Sk D 3
1 2 3 5 6 7 8 9
1. PA/AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For att satta pa och stanga av
ugnen eller stoppa en aktiverad
funktion.

2. MENY/DIREKTATKOMST TILL
FUNKTIONER

For snabb atkomst till funktionerna

och menyn.
3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och minska
installningar eller varden for en
funktion.

For atergang till foregdende skarm.

Gor det mojligt att andra
installningarna under tillagning.

5. DISPLAY
6. BEKRAFTA

For att bekrafta en vald funktion
eller ett installt varde.

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och 6ka
installningar eller varden for en
funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER

For att fa snabb atkomst till
funktioner, installningar och
favoriter.

9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.
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TILLBEHOR

Innan du koper andra tillbehor som finns tillgangliga
pa marknaden, forsakra dig om att de ar varmetaliga
och lampliga for angtillagning.

: GALLER

. Gallret kan anvandas i alla

. tillagningslagen.

: Du kan lagga maten direkt
. pa gallret eller anvénda det
: som underlag till bakplatar
: och bakformar eller andra

: varmetadliga ugnskarl.

: LANGPANNA

: Langpannan ar lamplig for

. alla tillagningslagen och

: funktioner. Kan anvandas for
: att tillaga alla typer av mat

. utan behallare. Anvand den

: for att samla upp droppande
: vatska genom att ldagga den
: under gallret.

: ANGPLAT

: Denna speciella perforerade

¢ plat gor det lattare for angan

¢ att cirkulera, vilket underlattar :
: att tillaga maten jamnt. :
: Placera langpannan pa falsen

: under for att samla upp :
. kottsaften med stoppfunktion :
: mot baksidan av produkten.

: INSTICKSTERMOMETER

: FOr att mata matrattens

: innertemperatur noggrant

¢ under tillagning. :
: 1l:)ekn kan anvandas till kott och :
: fisk. :

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
*Andra tillbehor kan kdpas separat av eftermarknadstjdansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret pa 6nskad fals genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta
bakre delen (uppatpekande) forst.

Lat det sedan glida vagratt langs skenorna sd langt
in som mdjligt. Ovriga tillbehér, sésom bakplaten,
ska foras in horisontellt genom att lata dem glida pa
skenorna.

Se till att det finns ett utrymme pa minst 30 mm
mellan toppen av behallaren och vdggarna i
tillagningsavdelningen sa att angan kan floda
tillrackligt.

SATTA IN ANGBRICKAN

Angbrickan ska sattas in med referenssidans
indjupningar mot ugnsutrymmets baksida sa som
visas pa bilden:

y

TA AV OCH SATTA PA UGNSSTEGARNA

P4 bdda sidorna pa insidan av ugnen finns det
ugnsstegar som ar forankrade pd tva knappformade
stod. Ugnsstegarna ar |6stagbara for att underlatta
rengoringen.

1. For att ta bort ugnsstegarna, ta ett fast grepp om
den yttre delen av skenan och dra den uppat sa att
den [dmnar det framre stédet medan du vrider den
pa det bakre stodet. Skjut sedan ut hela delen fran
ugnen.

2. For att satta tillbaka ugnsstegarna, skjut in
bakdelen pa det bakre stodet. Dra sedan ner enheten
genom att vrida det bakre stodet tills ugnsstegen
hakar fast i det framre stodet.
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FUNKTIONER
— ;DYNAMISK MENY

Med den DYNAMISKA menyn behover du bara valja typ och vikt eller mangd mat for att uppna perfekta resultat.
Ugnen berdknar automatiskt de optimala installningarna och kan andra dem medan tillagningen pdgar. For att
anvanda funktionen pa basta satt, folj anvisningarna i avsedd tillagningstabell..

Pa grund av matens varierande egenskaper ar tillagningstiden installd pa en genomsnittlig niva. Vi rekommenderar
alltid att kontrollera att maten ar fardig pa insidan och att férlanga tillagningstiden om nédvandigt for att maten ska
vara fardiglagad.

Vissa automatiska program ger mojlighet att i forvag stalla in en tillagningsniva som ar lagre eller hdgre an
standardinstallningen (se stycket om tillagningsniva i avsnittet Daglig anvdandning).

DYNAMISK TILLAGNINGSTABELL

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bade snabbt och enkelt. Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt.

VIKT/TJOCKLEK/ . "
.......... O M i PORTIONERBITAR | o ARG o TIBEHOR
: Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsas ovanpa och 1 HS
......... Lasagne  ©  6009-20kg  ‘usoverostforattfaenperfektoratinering st
: Tillsatt vatten och ris i en varmetalig behallare. Anvand enoch  : 2
Ris : 100-500¢g :en halv kopp vatten for varje kopp ris. For ett tillfredsstallande @ 1
: ‘resultat bor luckan inte dppnas. :

Tillsatt vatten och spelt i en varmetalig behallare. Anvéand
:en och en halv kopp vatten for varje kopp spelt. For ett
‘tillfredsstéllande resultat bér luckan inte ppnas.

‘Tillsatt vatten och korn i en varmetalig behallare. Anvand
:en och en halv kopp vatten for varje kopp korn. For ett
‘tillfredsstéllande resultat bor luckan inte 8ppnas.

PASTAOCH ~ ©  Spelt |  100-500g
SPANNMAL :

Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande resultat bor 2 1
‘luckan inte 6ppnas. :

3 §Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med 2
Rostbiff : - :vitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen &r fardig, :

e e 8T SE8 minst 15 minuter fore uppskarning. S
:Pensla med olja och bestré med salt fore tillagning. Anvand :
: :gallret pa fals 2 och langpannan med en kopp vatten pafals @ 2
Burgerbiffar  : 1-3cm i1 for att samla upp vatska som rinner ut fran maten. For attfa
5 : perfekt resultat kommer du att bli ombedd att viinda p& maten i ™" F
e uUnder tillagningen.
Rostbiff - g §Pensla med olja och massera med salt och peppar. Kryddamed : 5
Langsam : - :vitlok och orter efter tycke och smak. Nér tillagningen &r fardig, :
........ tilagning . llatstdminst15minuterforeuppskaming, o U= ¢
: : :Pensla med olja och massera med salt och peppar. Kryddamed : 5
Flaskstek : - :vitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen &r férdig, :
e latstaminst 15 minuter foreuppskaming, o Rt~
] :Fordela jimnt pa ugnsgallret. Stick hél p& korvarna med en :
KOTT Korv och wurstel 400g-1,5kg ;lgoaffel sa att de inte spricker. Anvéincj gallret'pé fals 2 och 1 1
: :ldngpannan med en kopp vatten pa fals 1 for att samla upp e ~t

:vatska som rinner ut fran maten.

:Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera med :

) isalt och peppar. Fordela jamnt pa ugnsgallret. Anvénd gallret Pl 1
Revbensspjal 4009-15kg :pé fals 2 och langpannan med en kopp vatten pa fals 1 foratt ~ i-...... A

:Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera med 2
:salt och peppar. Satt in i ugnen med brostsidan upp.

:Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Férdela jamnt :

B 2 Py 2 2 B 2 ‘I
Kycklingbitar 1 sats §pa ugnsgallret. ArJvand géllret pa fals 2 och.!angpanna.n med :
:en kopp vatten pé fals 1 for att samla upp vétska som rinner ut  :a...... 4
e e TMATEN. e e
] ANGKOK'I: 1-4em ‘Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstéllande resultat bor ) 1
i KYCKLINGBROST ! ‘luckan inte 6ppnas. :

. TILLBEHOR | e : e : — O T~ Ae sl

__Galler  Ugnsfast form p galler Langpanna/bakplat _ Varmetslig behallare  Instickstermometer - Angplat
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: VIKT/TJOCKLEK/ X : N
__________ o M feommiowememar o AWOARAENe o TEEEOR
. : . 2
Grillad hel fisk Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. 4o

Krydda efter tycke och smak. For ett tillfredsstallande resultat
:bor luckan inte dppnas.

Ungsstekt Fisk 200-800g ‘Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. 2
FISK Angkokta :Fordela jamnt i ngplaten. For ett tillfredsstallande resultat bor L2 1
3 . 0,5 -3cm H . .. H
] fiskfiléer ‘luckan inte 6ppnas. fqeeart
Angkokta ‘Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstillande resultat bor 2 1
500 g- 2,0 kg H . .. H
musslor :luckan inte &ppnas. \eeart
Angkokta rikor 500g-1,5kg ‘Fordela jamnt i dngplaten. For ett tillfredsstallande resultat bor 2 1

‘luckan inte 6ppnas.

x Lagg i mitten av dngplaten. For ett tillfredsstéllande resultat bor 2 1
Blackfisk - : L :
:luckan inte 6ppnas. feoert

;Skér i bitar, krydda med olja och salt och smaksatt med orter 2
:innan de satts i ugnen. :

rop ur gronsaken och fyll den med en blandning av

Fyllda gronsaker 6009g-2,0kg :gronsakens eget innanmate, finhackat kétt och riven ost.

:Skiva och lagg i en stor behéllare. Krydda med salt och peppar : 1
och hall 6ver gradde. Stro over ost. AT ~

Vikten avser en potatis. For att fa jamn tillagning av varje ) 1
i potatis bor de valjas i samma storlek. Férdela potatisen jamnti
:angplaten med skalet kvar. For ett tillfredsstéllande resultat bor

GRONSAKER Angkokt potatis :Skar i bitar. Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande Co2 1
3 c e : 400 9-1,0 kg : .. T .. :
3 i bitar : iresultat bor luckan inte dppnas. fqeeart
ANGKOKTA 2009-10k ;Skér i bitar. Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande 2 1
ROTFRUKTER 9- P9 iresultat bor luckan inte dppnas. fqeeart

ANGKOKTA : iSkér i bitar. Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande 2 1
MIUKA o 400G-10kg o itat bor luckan inte Sppnas
GRONSAKER )

Angkokt frukti Skar i bitar. Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
] - : 400g-1,5kg .. L
bitar resultat bor luckan inte 6ppnas. -
ANGKOKTA . e . ) < L2 1
GRONSAKER |  400g-15kg |uocr|(<j:r|1ai£(:]gt i il;gsjplaten. For ett tillfredsstallande resultat bor
[FRYSTA] : ppnas. :
: : :Gor degen enligt ditt favoritrecept fér ett latt brod. Placera P '
: Smorgaslimpa : 4009-1,0kg ‘i en brédform fore jasning. Anvand ugnens sarskilda R N et @)

3 :Forbered pizzadegen enligt ditt favoritrecept. Lét den jasamed : 5
Pizza (Pizza) : 400g-1,2kg :ugnens sarskilda jasningsfunktion. Rulla ut degen pa en latt
SALT BAKNING

Pizzalfrystt i 2509g-12kg

:KIa en pajform pa 8-10 portioner med deg och nagga den med 1 @
:en gaffel. Fyll pajen enligt ditt favoritrecept. HRaSETRTS ~+

| TILLBEHOR | e : e : — : O : T~ : te-e.al ;
§ : Angpiat

__Galler  Ugnsfast form pé galler Langpanna/bakplat - Varmetalig behallare - Instickstermometer
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VIKT/TJOCKLEK/

KATEGORI MAT PORTIONER/BITAR ANMARKNING : TILLBEHOR
‘Forbered en fettfri sockerkakssmet. Hall i en smord och bréad  © 1 H
Sockerkaka : 400g-1,2kg  bakform. T At 9
' ) : ) :Gor en tigerkaksmet enligt ditt favoritrecept. Halliensmord ~ § 1 H
Tigerkaka 400g-1,2kg :och bréad bakform. e STTRES ~+ @) :
Muffins 1 sats ;Gér en smet for 1?—1 8 stxcken eruwliugt ditt favoritrecept och fyll 2
: pappersformar. Fordela jamnt pa l[dngpannan. :
: : :Forbered kakdegen enligt onskemadl och lat ligga kallt. Kavlaut : >
] Kakor : 1 sats :degen jamnt och forma enligt dnskemal. Légg ut kakorna pa en : :
SOTABAKELSER ............................ .................................. !?lr;gpannlatdttf ....... ttht ........ tela ................... ...... 1 .......... f ....................
: . : : :Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut smeten pé langpannan ' :
........ Gownles 09150 icmedbakpidtspapper o~
: : :Forbered en mix av tirnade dpplen, pinjendtter, kanel och Y
Strudel 1 sats ‘muskotnot. Lagg lite smor i en stekpanna, bestré med :
:socker och stek i 10-15 minuter. Rulla in det i en deg och vik
................................................................ EYHEIKANTOINA. | e
:Fyll en pajform med degen och strd strobréd i botten for att I O
Appelpaj 800g-1,5kg :suga upp fruktsaften. Fyll med hackad farsk frukt blandad med DA 4

isocker och kanel. Kavla ut degresterna for att gora ett lock, vik

Bakade &pplen 1 sats ;Ta ur karnhusep och fyll dpplena med marsipan eller kanel, 2
:socker och smor. :
DESSERTER ................................................................ ................................................................................................... BT
:Fordela formarna med flan jamnt i angplaten. For ett 2 1
Karamellflan 1 sats e « 2 A :
tillfredsstallande resultat bor luckan inte 6ppnas. \esort
' : : :Vikten avser ett 4gg. For att fa jamn tillagning av varje agg boér 5 1
Kveklings 50-80 :de viljas i samma storlek. Férdela jamnt i angplaten. For ett . i
. : ycKlingagg : 9 :tillfredsstallande resultat bor luckan inte 6ppnas. Om dggen ska : \eal
AGG e Atas Kallla ska de skoljas genast med Kalllt vatten.
: :Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstéllande resultat 2 1
Vakteldgg 1 sats :bor luckan inte &ppnas. Om dggen ska &tas kalla ska de skoljas N
S S genastmedkalltvatten. . ... Y T
| TILLBEHOR Ve ? A @ T~ teeal

__Galler  Ugnsfast form p galler Langpanna/bakplat _ Varmetslig behallare  Instickstermometer ~  Angplat
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SOUS VIDE

%

Sous vide ar en professionell tillagningsteknik
som krdver anvandning av vakuumiserade plastpasar av
livsmedelskvalitet och tillagning vid exakt kontrollerade
temperaturer med hjélp av dnga. Den gradvisa och
noggranna tillagningsprocessen bidrar till ett resultat
med ypperlig morhet och smak och ser aven till att all
mat tillagas jamnt. Med denna funktion kan du tillaga
kott, fisk, gronsaker och frukt och uppna samma resultat
som en kock.

Kontrollera Sous Vide-tillagningstabellen for korrekt
anvandning av funktionen.

MW Sous Vide-recept Tillvdagagangssatt Tillbehor
| Notkstt Sous Vide
Flask Sous Vide Fordela paketen jamt runt 2
Fp et S i gallrets mitt. Se till att pa-  §  1z.eer
F'SkSOUSV'de ............ i ketet ar under vakuum. For © +
Gronsaker Sous i bra resultat bor luckan inte 1
Vide ... OPPNES, :
Frukt Sous Vide

S, |ANGA + LUFT

** IGenom att kombinera egenskaperna hos dnga med
dem hos varmluft tilldter denna funktion dig att tillaga
ratter som ar krispiga och brynta pa utsidan, men pa
samma gang mora och saftiga pa insidan. For att uppna
de basta tillagningsresultaten rekommenderar vi en HOG
angniva for tillagning av fisk, MEDEL for kott och LAG for
brod och desserter.
Rekommenderade tillbehor: Langpanna / galler

\\\:} ENDAST ANGA

For tillagning av naturliga och halsosamma
matratter med anga for att bibehalla livsmedlens
ndringsvdrde. Den har funktionen ar sarskilt lampad

for tillagning av gronsaker, fisk och frukt, och

aven for blanchering. Om inget annat anges ska

forpackningsmaterial och plastfilm avlagsnas innan maten

stalls in i ugnen. )

Rekommenderade tilloehor: Angpladten pa fals 2 och

langpannan pd fals 1 .

TORKA EFTER ATT HA ANVANT ANGFUNKTIONER

Tillagning med dnga genererar mycket fukt inuti ugnen.

Detta ar ett helt normalt fenomen som inte aventyrar

apparatens korrekta funktion. | slutet av varje tillagning

rekommenderas att anvanda snabbtorkningsprogrammet
for att fa bort fukten fran ugnen.

Annars foreslar vi att gora foljande:

1. Lat apparaten svalna.

2. Torka noggrant av ugnens insida och tillbehoren,
inklusive droppladan som sitter bakom luckan precis
under luckans packning, med en mjuk trasa eller
absorberande papper.

3. Lamna luckan 6ppen anda tills ugnens insida ar helt
torr.

8~ MENY FOR ANDRA FUNKTIONER
D_

TRADITIONELLA FUNKTIONER

SNABB FORVARMN.

For att snabbt varma upp ugnen fore tillagning. Vanta
tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger in
maten i ugnen. Nar férvarmningen ar klar valjer ugnen
automatiskt funktionen "Varmluft”.

Nodvéndiga tillbehor: Gallret med en pldt eller ldngpanna.
GRILLHALL

For att bryna, grilla och gratinera. Vi rekommenderar att
du vander maten under tillagningen.

Rekommenderade tillbehor: Galler

MAT GRILLNIVA TID (min)

Rostat brod Hog 5-6

TURBO GRILL

For perfekt resultat genom kombinering av grill- och
varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar att du vander
maten under tillagningen.

Rekommenderade tillbehor: Galler

KONVEKTIONS BAKNING

For att steka kott, baka tartor och pajer med fyllningar pa
en enda fals. For att uppna basta resultat forutser denna
funktion en férvarmningsfas: vanta med att lagga in
maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvéndiga tillbehor: Gallret med en pldt eller ldngpanna.

OVER/UNDERVARME

For perfekt tillagning och bryning bade pa ovan-
och undersidan av alla typer av matratter pa en enda
fals. For att uppna basta resultat forutser denna funktion
en férvarmningsfas: vanta med att Idagga in maten tills
forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Idngpanna eller galler och varmetalig
behallare.

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 160 30-35
Kakor 145 35-40

FORCED AIR (VARMLUFT)

For tillagning av efterratter och kott med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en férvarmningsfas: vanta med
att lagga in maten tills férvarmningen ar klar. For att laga
olika matratter som kraver samma tillagningstemperatur
pa flera falsar samtidigt. Denna funktion kan anvandas for
att laga olika ratter utan att lukt overfors fran en ratt till en
annan.

Nodvandiga tillbehor: Idangpanna eller galler och varmetalig
behallare.

@ RENGORINGSFUNKTIONER
\

g\
)
\od/

ANGRENGORING

Effekten av vattenangan som frislapps under denna
speciella rengoringscykel med 13g temperatur underlattar
borttagande av smuts. Starta funktionen forst nar ugnen
har rumstemperatur.

AVKALKA

For att ta bort kalkavlagringar fran kokaren. Vi
rekommenderar att du anvander denna funktion med
jamna mellanrum.

Om du inte gor det kommer ett meddelande att visas pa
displayen for att paminna dig om att rengdra ugnen.

SNABBTORKNING

Efter ett angprogram foreslar ugnen automatiskt att du
startar snabbtorkningsprogrammet for att hjalpa till att
avlagsna fukten fran ugnsutrymmet. Om du vill kan du
starta snabbtorkningsprogrammet i rengéringsmenyn.
Folj anvisningarna pa displayen. Rengor droppladan
under luckan med en mjuk trasa eller ett absorberande
papper for att avldgsna vattendropparna.
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B=SPECIALFUNKTIONER

D_
VARMHALLNING

For att halla nylagad mat varm och krispig, inklusive kott,
stekt mat eller kakor.

JASNING

For optimal jasning av sota bakverk och matbrod. For
att garantera ett bra jasningsresultat far inte funktionen
aktiveras om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behdllare.
YOGHURT

For framstallning av yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och vérmetalig behallare.

DEHYDRERING

For att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna skivor och
lagg direkt pa gallret.

Nodvandiga tilloehor: Galler

MAXI-COOKING

For att steka stora kottbitar (Over 2,5 kg). Vand gdrna
kottet under tillagningen for att fa jamnare bryning pa
bada sidorna. Os kéttet da och da fér att undvika att det
blir torrt.

Nodvandiga tillbehor: ldngpannan pa fals 2.

DESINFICERING

For desinficering av nappflaskor eller burkar med anga.
Satt in Idangpannan pa fals 1 och dngplaten pa fals 2 och
placera féremalen pa den. Se till att det finns tillrackligt
med utrymme fér angan att spridas till alla delar.

UPPTINING M ANGA

Upptining av all sorts mat. Mat sasom kott och fisk ska
tas ur sin forpackning/pase och placeras pa angbrickan
pa fals 2. Placera langpannan pa fals 1 for att samla
upp vatten som tinat. For basta resultat ska du inte tina
maten helt utan lata processen avslutas under statiden.
Vi rekommenderar att lamna brodet inslaget for att
forhindra att det blir alltfor mjukt.

ATERUPPVARMNING

For vdarma fardiglagad mat som antingen ar fryst, kylt eller
vid rumstemperatur. Denna funktion anvander dnga for
att varma maten forsiktigt utan att torka ut den och for
att bevara dess originalsmak. Statid ger battre resultat.

Vi rekommenderar att placera de mindre eller tunnare
matbitarna i mitten och de storre eller tjockare bitarna
runt den yttre kanten. Vid anvéandning av ugnstraget

ska du satta langpannan under den for att samla upp
eventuell vatska som rinner ut frdn maten.

EKO-PROGRAM

For tillagning av grillat kott och fisk, jasning av kakor,
tartor och kakor pa en enda fals. Nar denna ECO-funktion
ar aktiv ar lampan slackt under tillagning. For att anvanda
ECO-funktionen och saledes minska effektforbrukningen
ska man inte 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller ldangpanna.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014
COOK 3

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver samma
ugnstemperatur pa tre olika nivaer utan att blanda smak
och lukt.

Denna funktion kan anvandas for att laga tartor, pajer,

frysta pizzor och tillaga en hel maltid. Ugnen behover inte
forvarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre platar med
liknande mérdegskakor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

TARTA

Anvand denna funktion for att laga tre platar med
liknande tartor for att maximera resultatet. Funktionen
inkluderar en férvarmning. Ta ut de tre platarna fran
ugnen samtidigt.

PIZZA (fryst)

Anvand denna funktion for att laga tre platar med
liknande frysta pizzor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

COOK 3 MENY 1

Detta program dr avsett for att tillaga en komplett
kottbaserad maltid och en dessert. Ugnen ska forvarmas.
Exempel pa komplett maltid. Forbered en fruktpaj pa
onskat satt i en rund form som laggs pa gallret pa fals

3. Forbered en lasagne enligt dina onskemal (1,5 -2 kg) i
en form som placeras pa gallret pa fals 2. Forbered 6-10
kycklingklubbor med tarnad potatis (500-800 g) direkt i
langpannan och satt in den pa fals 1. Efter férvarmningen
graddas alla ratter samtidigt. Efter 50-60 minuter tar du ut
tartan, efter 60-70 minuter tar du ut lasagnen, efter 80-90
minuter tar du ut kycklingen med potatis.

COOK 3 MENY 2

Detta program dr avsett for att tillaga en komplett
fiskbaserad eller vegetarisk maltid och en dessert. Ugnen
ska forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa dnskat satt i en rund form som
laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en pestolasagne

eller cannelloni pa 6nskat satt (1,5 -2 kg) i en metall-

eller pyrexform som laggs pa gallret pa fals 2. Forbered
fiskfiléer i folie (700-900 g) med skivade gronsaker
(600-900 g) direkt i langpannan och sdtt in den pa fals 1.
Efter férvarmningen graddas alla ratter samtidigt. Efter
45-55 minuter tar du ut pajen, efter 55-65 minuter tar

du ut lasagnen, efter 60-70 minuter tar du ut fisken med
gronsakerna.

o™ TEMPERATUR

For att justera temperaturen eller grillnivan for hand
under tillagning.

“ TIMER
Anvands for att halla koll pa tiden utan att behova
aktivera nagon funktion.

FAVORIT
Visa lista 6ver nio favoritfunktioner.
@(3 INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstaliningarna.
Nar "ECO"-|aget ar aktiverat ddmpas displayens ljusstyrka
och lampan slacks efter en minut for att spara energi. Nar
DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon aktiva och
samtliga menyer tillgangliga, men ugnen varms inte upp.
Om du vill avaktivera det hér ldget gdr du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och valjer "Av". Om du valjer "FABRIKSATERST"
stdngs produkten av och atergar till instéliningarna fran forsta
gangen du anvande produkten. Alla valda installningar raderas.
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FORSTA ANVANDNINGEN

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behova stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen:

Pa displayen visas "English”.

Tryck pd + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj 6nskat sprak.

Bekrafta ditt val genom att trycka pa v .

Observera: Du kan andra sprak senare genom att valja
"SPRAK" i menyn "INSTALLNINGAR" som du kommer 3t
genom att trycka pd & .

2.STALLA IN KLOCKAN

Efter att du valt sprak kommer du behdéva stalla in den
nuvarande tiden: Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for timma.

AN .

\.
!
7

o

Tryck pa + eller — for att stdlla in ratt timme och
tryck pa v :Pa displayen blinkar de tva siffrorna

for minuterna. Tryck pa + eller — for att stalla in
minuterna och tryck pa v for att bekrafta.
Observera: Du kan behova stélla in klockan igen efter
ldnga stromavbrott. Tryck pa g® och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR.

3.STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk effekt som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar éver 3 kW (16):
Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta
varde sankas (13).

Tryck pa & for att 6ppna menyn "INSTALLNINGAR",
valj sedan "EFFEKT" och valj 6nskad effektinstallning.

DAGLIG ANVANDNING

"

Tryck pa + eller — for att vdlja 16 “H6g” eller 13 “Lag
och tryck pa v for att bekrafta.

4,STALLA IN VATTENHARDHET

For att ugnen ska kunna fungera korrekt och for att
garantera att den regelbundet ber anvandaren att kora
ett avkalkningsprogram nar det kravs ar det viktigt att
stdlla in ratt vattenhardhet. For att stalla in den, sla pa
ugnen genom att trycka pa och tryck sedan pa &

Anvdand navigeringsknapparna + och — for att valja
"VATTENHARDHET". Tryck for att bekrafta.

Anvand navigeringsknapparna 4+ och — for att
valja korrekt niva for vattnet i ditt omrade, baserat pa
foljande tabell:

Tryck pa v for att bekrafta.

Vattenhardhetsnivan ar forinstalld pa “Hart”".

TABELL MED VATTENHARDHETSNIVAER
°dH °fH °Clarke
Niva Tyska Franska | Engelska
grader grader grader
Mycket
1 mjukt 0-6 0-10 0-7
2 Mjukt 7-1 11-20 8-14
3 Medel 12-16 21-29 15-20
4 Hart 17-34 30-60 21-42
Mycket
5 hart 35-50 61-90 43-62

5.VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du bdrjar laga mat rekommenderar vi darfor

att varma ugnen utan innehall for att avlagsna
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller
transparent film fran ugnen och ta bort eventuella
tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °Cii cirka

en timme, helst med hjalp av en funktion med
luftcirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt").

Observera: Vi rdder till att vadra rummet efter att ha anvadnt
apparaten forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa for att sitta pa ugnen: Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Vilj funktion genom att trycka pa ikonen for nagon av
huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att valja
ett alternativ fran en meny (displayen visar det forsta
tillgdngliga alternativet), tryck p&d + eller — for att
valja 6nskat alternativ och tryck sedan pa . for att
bekrafta.

2.STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du @ndra dess
installningar. Displayen visar installningarna som kan
andras i sekvens. Genom att trycka pa <I< kan du

andra féregdende instdllning igen.
TEMPERATUR / GRILLNIVA / ANG NIVA

Nar vardet blinkar pa displayen, tryck pd —+ eller —
for att andra det. Tryck sedan pa . for att bekrafta
och fortsatta med nasta installning (om mojligt).

P4 samma satt gar det att stalla in grillnivan: Det finns
treI definierade effektnivaer for grill: 3 (h6g), 2 (medel),
1 (lag). .

For funktionen "Anga + Luft” kan du valja mangden
anga bland dessa varden: ANGA 1, ANGA 2.
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Nar funktionen har aktiverats kan temperaturen/
grillnivan @ndras genom att trycka pa knappen °C och
sedan justeraden med —+ eller — .

TIDSLANGD

Nar ikonen (& blinkar pd displayen, tryck pd -+ eller
— for att stalla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedan pa . for att bekrafta. Du behover inte stalla
in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen
manuellt (tidsoberoende): Tryck pa ./ eller for
att bekrafta och starta funktionen. Det gar inte att
programmera en fordrojd start i det har laget.
Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka p& (J : tryck pa
eller — for att andra och tryck sedan pa ./ for att
bekrafta. .
SLUTTID (FORDROJD START)
| manga av funktionerna kan du férdroja starten efter
att ha stallt in tillagningstiden genom att programmera
dess avslutningstid. Displayen visar sluttiden och
ikonen @ blinkar.

Tryck pd + eller — for att stilla in tiden som du
vill att tillagningen ska vara klar pa. Tryck sedan pa

./ for att bekrafta och aktivera funktionen. Satt in
maten i ugnen och stang luckan: Funktionen startar
automatiskt efter den tid som har berdknats for att
tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna énskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre an de som listas i tillagningstabellen. Under
vantetiden kan du trycka pd —+ eller — for att dndra den
programmerade sluttiden eller trycka pa << for att andra
andra installningar. Tryck pa for att visa informationen
och éndra avslutningstid och tidsldangd efter behov.

3.DYNAMISK MENY

Med dessa funktioner valjs optimalt tillagningslage,

effekt, temperatur och tidslangd for att tillaga, steka
eller baka alla tillgangliga ratter.

Ange vid behov typ av livsmedel for att uppna basta
resultat.

VIKT / HOJD (RUND-BRICKA-LAGER)

2N
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F6lj anvisningarna pa displayen for att stalla in
funktionen pad ratt satt. Nar du blir ombedd, tryck pa
-+ eller — for att stélla in 6nskat varde och tryck

sedan pa ./ for att bekrafta.
TILLAGNINGSGRAD

Med vissa dynamiska funktioner ar det mojligt att
justera tillagningsgraden.

2N

LOMEMESS

Nar du blir ombedd, tryck p4 —+ eller — for att vilja
onskad nivad mellan rod (-1) till valstekt (+1). Tryck pa
 eller [ > |for att bekrafta och starta funktionen.

4.TILLAGNING MED ANGA

Genom att valja “Varmluft + Anga” i de manuella
funktionerna eller en av flera dymaniska recepten

ar det mojligt att tillaga vilken sorts mat som helst
med hjalp av dnga. Anga sprids snabbare och
jamnare genom maten jamfért med bara het luft
som ar typiskt for Over/Undervarmefunktioner: detta
minskar tillagningstider, stanger in matens vardefulla
naringsamnen och sakerstaller att du far utmarkta,
riktigt delikata resultat med alla dina recept. Under
hela dngtillagningens varaktighet maste luckan hallas
stangd.

For att kunna starta angtillagningen maste du forst
fylla pa vatten i boilern som finns inne i ugnen genom
att anvanda den utdragbara lddan pa kontrollpanelen.
Nar displayen visar "TILLSATT VATTEN" ska du dra ut
lddan, 6ppna ladans lock och fylla den med vatten
tills den niva som anges pa displayen har uppnatts.
Stang ladan genom att fora in den forsiktigt mot
panelen tills den stangts helt. Efter att ha satt in
ladan igen trycker du pa START for att fortsatta med
tillagningsprogrammet. Lddan maste hallas stangd,
forutom vid vattenpafyllining.

~
i
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Efter den forsta pafyllningen kan det vara nédvandigt
att fylla pa igen for att kunna slutféra programmet,
om det valda tillagningsprogrammet varar lange och
vattnet tar slut: ugnen kommer att be dig att gora
detta om det kravs.

Undvik att fylla Iddan ndr ugnen ar avstangd eller
innan displayen uppmanar dig att géra det. Vi
rekommenderar att tomma ladan efter att ha anvant
angprogrammet.

5.STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvanda standardvardena eller har valt
onskade installningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [ > |.

Om du trycker pd [ > Junder férdrojningsfasen visas
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en fraga om du vill hoppa 6ver denna fas och starta
funktionen direkt.

Observera: Ndr du valt en funktion kommer displayen att
rekommendera den mest lampliga nivan for varje funktion.
Du kan stoppa funktionen nar som helst genom att trycka
pa knappen [O ].

Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur kravs
for funktionen visas ett meddelande pa displayen. Du
kan antingen vdlja en annan funktion eller vanta tills
den har svalnat helt.

6.FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en férvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur och att
maten ska tillsattas. Oppna da luckan, lagg in maten i
ugnen och stang luckan.

Observera: Att placera maten i ugnen innan férvarmningen
ar klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om
luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer den att
avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas med
hjalp av + eller — .

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa dynamiska funktioner kraver att maten vands
under tillagning.

Nar en dtgdrd maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan och
utgor dtgarden som visas pa displayen och stang
luckan.

P& samma satt, ndr 10% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Kontrollera maten,
stang luckan.

Observera: Tryck pa[ > ] for att hoppa 6ver dessa &tgarder.
Ugnen aterupptar tillagningen efter en stund dven om
ingen atgard utfors.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck p& [> ] for att fortsatta tillaga manuellt (utan
tidsbegransning) eller tryck pa for att forlanga
tillagningstiden genom att ange en ny tidslangd.
Tillagningsparametrarna bibehalls i bada alternativen.

9. FAVORITER

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10 din lista
é_iver favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk trycker du pa
v/ nar tillagningen ar klar. Tryck annars pa <</for att

ignorera denna forfragan.

Efter att ha tryckt p& .~ ska du trycka p& + eller

— for att valja siffran och tryck sedan pa ./ for att
bekrafta.
Observera: Om minnet ar fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva dver den tidigare
funktionen for att bekrafta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck pa : Pa displayen visas listan dver dina
favoritfunktioner.

121 (F1°C
)

Tryck p& + eller — for att vélja funktionen och
bekrafta genom att trycka pd . . Tryck sedan pa[ > |
for att aktivera.

10.RENGORINGSFUNKTIONER
ANGRENGORING
Tryckpd & for att visa "Angrengéring" pa displayen.

@
|

Skeam Self Clean

Tryck pa [ > | for att aktivera funktionen: displayen
kommer uppmana dig att utfora alla erfordrade
atgarder som kravs for att uppna de basta
rengdringsresultaten: Folj anvisningarna och tryck
sedan pd ./ ndrdu ar klar. Nar du utfort samtliga steg
trycker du pa[ > ] nar du blir ombedd fér att starta
rengdringsprogrammet.

Observera: Vi avrader fran att ppna ugnsluckan under
rengdringscykeln for att undvika att vattendngan
forsvinner ut eftersom det kan forsamra det slutliga
rengoringsresultatet.

Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

11. TOMNING

Forhindra att vatten blir kvar i kokaren med hjalp av
tomningsfunktionen. Denna produkt har utformats
for att automatiskt kora ett tomningsprogram nar
tillagningen har stoppats/avslutats.

Ungefar 30 min efter att tillagningen har stoppats/
avslutats kommer ugnen att tomma systemet
automatiskt genom att féra bort vattnet som

finns kvar i ladan (se till att inte ta bort ladan efter
tillagning). Darefter kan ladan tas bort och témmas. Vi
rekkcl)mmenderar att tomma ladan sa snart tomningen
ar klar.
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12. AVKALKNING

Med den hér specialfunktionen som aktiveras med
regelbundna intervall halls angsystemet i optimalt
skick. Da funktionen har startat, folj samtliga steg som
visas pa displayen. Genomsnittlig tidslangd for hela
funktionen ar cirka 100 minuter. Avkalkning kan startas
nar som helst genom att ga till menyn och sedan
valja "RENGORINGSFUNKTIONER" och funktionen
"Avkalkning". Displayen talar om for anvdandaren
nar det ar dags att kora ett avkalkningsprogram.
Antalet timmar med angprogram som maste passera
innan avkalkningsmeddelanden visas beror pa den
vattenhdrdhetsniva som stallts in pd apparaten och pa
de valda angfunktionerna, i proportion till mangden
anga som genereras. Avkalkningsproceduren kan ocksa
utforas nar anvandaren 6nskar en djupare rengdring
av den inre angkretsen. Innan ett avkalkningsprogram
kors kommer apparaten att kontrollera om det finns
vatten kvar i boilern och den kor en tomningscykel
om sa kravs. | sa fall maste ladan tdmmas efter
tomningscykeln innan avkalkningsfasen kan fortsattas.
Observera: for att sdkerstdlla att vattnet ar kallt kan inte
denna aktivitet utforas innan det har gatt 40 minuter sedan
det senaste programmet (eller sista gdngen produkten
anvandes). Under denna véntetid visar displayen foljande
meddelande “VATTNET AR VARMT".
» FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)
Nér displayen visar <TILLSATT 0,25 L LOSNING>,
hall avkalkningsldsningen i lddan. For basta
avkalkningsresultat rekommenderar vi att fylla
tanken med en |6sning som bestar av 75 g av
den specifika WPRO-produkten och 250 ml
kranvatten. WPRO-avkalkningsmedel ar den
rekommenderade professionella produkten for
att uppratthalla basta prestanda hos
angfunktionen i din ugn. For bestallningar och
information, kontakta var kundservice eller ga
till var webbplats. Beko Europe kan inte hallas
ansvarig for skador som orsakats av anvandning
av andra rengoringsprodukter som finns
tillgangliga pa marknaden. Nar
avkalkningslésningen har hallts i Iadan, tryck pa
[ > ] for att starta huvudavkalkningsprocessen.
Vid avkalkningsfaserna behover du inte sta
framfor apparaten. Nar varje fas har slutforts
avges en akustisk dterkoppling och displayen
visar instruktioner for att ga vidare till nasta fas.
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Nar avkalkningsfasen har avslutats kommer
boilern att tommas. Avkalkningslésningen som
anvants under denna fas kommer att hallas ut

i en utdragbar lada. | slutet av tdmningen ska
ladan dras ut och tdmmas.

» FAS 2/2: SKOLJNING (30 MIN.)

For att fa bort rester av avkalkningsmedel fran
lddan och dngkretsen maste ett skoljprogram
kéras. Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L
VATTEN> ska anvandaren fylla tanken med 0,25
liter kranvatten och sedan trycka pa [ > | for att
starta skoljningen.
Stang inte av ugnen innan alla steg som kravs
av funktionen har slutforts.
Observera: Om sa krdvs av systemet kan det begaras
att tomma ladan och att upprepa denna atgard.
Nar avkalkningsproceduren har slutforts ska
lddan dras ut och tommas. Vi rekommenderar
att torka insidan fran eventuellt kvarvarande
vatten. Sedan gar det att anvanda alla
angfunktioner.
Observera: Under avkalkningsprogrammet kan det
avges lite ljud eftersom ugnens pumpar aktiveras for
att garantera optimal avkalkningseffektivitet.
Nar underhallsprogrammet har startat far du
inte ta bort Iadan om inte apparaten ber dig om
det.
Observera: Ndr boilern fyllts med avkalkningslosning
och displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" far
programmet inte avbrytas, annars maste hela
avkalkningsprogrammet upprepas innan nagon
angfunktion kan koras.
13. TIMER
Nar ugnen ar avstangd kan displayen anvandas som
timer. For att aktivera funktionen, se till att ugnen ar
avstangd. Hall ikonen intryckt i 5 sekunder: [konen
() blinkar péa displayen.
Tryck pd + eller — for att stilla in hur 1dng tid du
behdver och tryck sedan pa . for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte ndgot tillagningsprogram.
For att dndra tiden som stéllts in pa timern, tryck pa

eller — .

Nar timern har aktiverats kan du fortfarande valja och
aktivera en funktion.

Tryck pa for att sla p& ugnen och vilj sedan énskad
funktion. Nar funktionen har startat fortsatter timern
att rdkna ner tiden utan ndgon inverkan pa sjalva
funktionen.

Observera: Timern visas inte under den hér fasen (endast
ikonen visas), men den fortsatter att rakna ner i
bakgrunden. Tryck pa for att aterga till timerskarmen
och avsluta den nuvarande funktionen.

14. LAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <I< och hall intryckt
i minst fem sekunder. GOr det igen for att lasa upp
knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av ndr som
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helst genom att trycka pa

15. ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETER (oM
SADAN FINNS)

Med instickstermometern kan du mata
karntemperaturen pa maten under tillagningen for
att forsakra dig om att optimal temperatur uppnas.
Ugnens temperatur varierar beroende pa funktionen
som har valts, men tillagningen programmeras alltid
sa att den ar klar nar den angivna temperaturen

har uppnatts. Nar instickstermometern har satts in
avges en ljudsignal och “Termom. Inkoppl.” visas pa
displayen.

Valj 6nskad funktion bland de som ar kompatibla
(@dnga, varmluft + dnga, turbogrill, varmluft, dver/
underv.& flakt, maxi cooking, Eco-program,

dynamiska funktioner): Displayen kraver installning av
instickstermometerns maltemperatur: Tryck pa

eller — for att stallain den och tryck pa . for att
stalla in foljande tillagningsparametrar.

Eftersom tillagningen ar programmerad att vara klar
nar onskad temperatur har uppnatts gar det inte att
stalla in tillagningstiden eller stalla in en bestamd
sluttid for tillagningen. Belysningen forblir tand till dess
att instickstermometern tas bort.

Om instickstermometern tas bort informerar displayen
om att satta in den korrekt. Om instickstermometern
fortfarande inte ar korrekt insatt fortsatter programmet

RENGORING OCH UNDERHALL

i ca 10 minuter innan det avbryts.
En ljudsignal avges och displayen visar nar
instickstermometern har natt énskad temperatur.

==
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Observera: Om du vill &ndra instéliningarna i efterhand, tryck
pd + eller — forinstickstermometerns temperatur eller
tryck pd <I< for andra instaliningar. En ljudsignal och ett
meddelande talar om ifall anvandning av termometern inte
ar kompatibel med den valda funktionen. Om detta ar fallet,
avlagsna termometern.

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten

genom koppla in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Sakerstall att kabeln inte vidror det dvre
vdarmeelementen under tillagning.

KOTT: Sitt i termometern djupt in i kdttet, undvik ben
eller feta omraden. For fagel ska termometern foras in i
mitten av brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen, undvik
ryggraden.

Kott

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angrengoring.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Ugnen maste kopplas bort fran
elnatet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

Ha pa dig skyddshandskar.

UTSIDAN
Rengdr ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar
gHI;neutraIt rengoringsmedel. Torka med en torr

uk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna
typ av misstag skulle spillas pa apparaten ska
du omedelbart rengéra med en fuktig trasa av
mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, 1at ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande &ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

. Aktivera funktionen “Angrengéring" for optimal
rengoring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande

rengdringsmedel.
« Det gdr att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.
TILLBEHOR
Blotlagg tillbehdren i diskmedel blandat med vatten
efter anvandning och hantera dem med ugnshandskar
om de fortfarande ar varma. Matrester kan avlagsnas
med en diskborste eller svamp.
Rengor inte instickstermometern och kéttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin.
Luftfriteringsplaten (om sadan finns) kan rengoras i
diskmaskin.

UNDERHALL AV VATTENLADAN

FORSIKTIGHET: Vattenladdan kan inte diskas i
diskmaskin: Risk for skada!

| slutet av varje tillagningsprogram med angfunktion
kommer ugnen att automatiskt utfora en
tomningscykel efter cirka 30 minuter som varar i
ungefar en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet till
den utdragbara ladan.

Observera: Undvik att Ildmna kvar vattnet i systemet i mer
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an 2 dagar. For att fa bort allt vatten pa insidan eller rengora
de invandiga ytorna kan du 6ppna vattenlddan:

( .

1. Tryck den bakre klaffen uppat for att ta bort
vattenladans 6vre lock.

2. Nar rengoringen ar klar kan du stanga lddan genom
att fora in de tva framre klaffarna i de framre
Oppningarna och trycka baksidan nedat.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa

vattenladan: varmt vatten kan paverka dangsystemets

RENGORA LUCKANS INRE GLAS
Oppna ugnsluckan helt och aktivera
gangjarnsstoppet pa bada sidor.

. Stang sedan luckan tills den stannar i ett sakert lage.

. Tryck samtidigt pa de tva lasklammorna.

. Ta bort luckans 6vre kant genom att dra den mot
dig.

. Lyft och hadll fast det inre glaset med bada handerna
och ta bort det.

ﬂ

S U h~WN

Ta inte bort det mellanliggande glaset fran luckan.

. Lagg det pa ett mjukt underlag innan du rengor det.

funktion. Anvand bara kranvatten.

BOILER

For att sakerstélla att ugnen alltid fungerar med
optimal prestanda och for att forhindra att det bildas
kalkavlagringar rekommenderar vi att regelbundet
anvanda funktionen "Avkalkning”. Om angfunktionerna
inte har anvants pa lange rekommenderar vi starkt att
aktivera ett dngtillagningsprogram med tom ugn och
att fylla tanken helt.

BYTE AVLAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.

Bauknecht



SATTA TILLBAKA LUCKANS GLAS
1. Efter reng0ringen, satt in innerglaset i luckan med

den blanka sidan mot
Satt in luckans ovre ka
lases pa plats.

2.

3. Ta bort gangjarnsstoppet pa bada sidor och stéang

sedan luckan.

FELSOKNING

ugnsutrymmet.
nt och tryck forsiktigt tills den

Problem

Displayen visar
bokstaven "F" atfoljt
av ett nummer eller
en bokstav som inte ar
F4E1.

_.Méjlig orsak

Fel pa ugnen.

LLOsning

Kontakta vart callcenter och uppge det
nummer som foljer efter bokstaven "F".

Displayen visar F4ET.

Instickstermometern ar inte korrekt
ansluten.

Kontrollera om instickstermometern ar
korrekt ansluten, om den ar det men
problemet kvarstar, kontakta Call Center.

Displayen visar oklar
text och verkar vara
trasig.

Stall in ett annat sprak.

Kontakta vart callcenter

Ugnen avger ljud, dven
nar den ar avstangd.

Kylflakten ar pa.

Oppna luckan eller vénta tills
kylningsprocessen ar klar.

Ugnen varms inte upp.

Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla
kommandon aktiva och samtliga
menyer tillgangliga, men ugnen varms
inte upp.

DEMO visas pa displayen var 60:e
sekund.

Ga till "DEMO" via "INSTALLNINGAR" och valj
"AV".

Ugnsdisplayen visar
FBES8 (eller det gar
inte att anvanda
angfunktionen pa
grund av fel F8ES)

Overdriven férorening av vatten- och
angsystemet.

Fyll lddan med rent vatten och kér sedan
rengorings-/avkalkningsfunktionen.

Nar forfarandet ar klart startar du om
avkalkningsfunktionen med mallésningen
och avkalkningsmedlet och kor sedan
forfarandet igen.

Om felet F8E8 fortfarande visas, kontakta
ndarmaste servicecenter.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din apparat
Besoka var webbplats docs.bauknecht.eu

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.
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