Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE AUF

Produkt bitte unter www.register10.eu an IHREM GERAT UM WEITERE
A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die INFORMATIONEN ZU ERHALTEN.
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedienfeld
Ausziehbares Einfullfach
Geblase

Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

Laufschienen

Tar

Lampe

Grill

Einsetzpunkt der Speisensonde

10. Typenschild
(nicht entfernen)

i o
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11. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
2. HOME Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
Fir den Schnellzugriff auf das Hauptmend. werden.
3. EXTRAS 7. SPERRE
Zum Auswahlen aus verschiedenen Optionen und Ermdoglicht lhnen, die Tasten auf dem Touch-Display
auch zum Andern der Ofen-Einstellungen und zu sperren, damit diese nicht zufallig gedriickt werden
-Voreinstellungen. kénnen.
4. FAVORITEN 8. LICHT
Eﬂm({?g:\:jrfen der Liste der Ihrer Favoriten- Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe und
: zum Energiesparen.
5. DISPLAY 9. START

Fir den Start einer Funktion.
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ZUBEHOR

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

: ROST
: Der Rost ist fir alle Garmodi
: geeignet.

: fir Backbleche, Topfe oder
: ofenfeste Garbehalter
: verwenden.

: BACKBLECH

: Das Backblech ist fiir alle

: Garmodi und Funktionen

: geeignet. Es kann zum Garen

: ohne Behalter verwendet
: werden. Verwenden Sie
i es zum Auffangen von

 Garfliissigkeiten, indem Sie es

¢ unter den Rost stellen.

: DAMPFEINSATZ

: Mit diesem speziell gelochten
¢ Blech kann der Dampf leichter :

. zirkulieren, wodurch ein

. gleichmaRBiges Garen der

: Speise unterstutzt wird.

: Die Fettpfanne auf die Ebene
i darunter stellen, um den

. beim Garen freigesetzten

: Saft aufzufangen, wobei

. die Auffangvorrichtung zur

: Ruckseite des Gerats zeigt.

: SPEISENSONDE

i Zum genauen Messen der

: Kerntemperatur von Speisen
: wahrend des Kochens.

. Sie kann fir Fleisch und Fisch

: verwendet werden.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,

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

Diesen anschlieBend horizontal entlang der
Schienen so weit wie mdglich einschieben.

Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind
horizontal einzusetzen, indem sie auf den Schienen
eingeschoben werden.

. Die Speise direkt auf den Rost :
: stellen oder ihn als Tragflache :

: aller Arten von Lebensmitteln :

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 Flihrung 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.
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FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

MANUELLE MODI

>

l" 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 ,Hei3luft”.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech
ROST

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

Empfohlene Zubehorteile: Rost

<

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

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

Empfohlene Zubehorteile: Rost

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 Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/
Kleingeback 160 30-3
Kekse 145 35-40

HEISSLUFT

(
Zum Garen von SiB3speisen und Fleisch mit
Heilluftzirkulation. 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 moglich, sie fur
gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf
mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur zu
verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackslibertragung von einer Speise auf die
anderen.

Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

35 UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit
und ohne Fullungen 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 Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

DAMPF

m.|] 100% DAMPF

L Zum Zubereiten von naturlichen und

gesunden Speisen mit Dampf, um den vollen
Nahrwert der Speise zu bewahren. Diese Funktion
ist insbesondere zum Garen von Gemidise, 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 Zubehdrteile: 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
Phdanomen, das die korrekte Funktion des Gerats
nicht beeintrachtigt. Wir empfehlen, am Ende

jedem Garvorgang den Schnelltrocknen-Zyklus zu
verwenden, um die Feuchtigkeit im Backofen zu
beseiti%n (verfugbar tber Software-Update). Klicken
Sie auf @, um diesen Zyklus auszuwahlen.

Als Alternative empfehlen wir:

1. Lassen Sie das Gerat abkihlen.

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

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

VD% DAMPF + UMLUFT

— Durch Kombination der Eigenschaften des
Dampfes mit denen der HeiBluft ermoglicht Ihnen
diese Funktion, aulBen angenehm knusprige und
gebrdaunte 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 fur Fleisch und eine
NIEDRIGE fur Brot und Desserts auszuwahlen.

Empfohlene Zubehorteile: Backblech/Rost

7| SOuUs-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 aulBergewdhnlichen Zartheit und eines guten
Geschmacks bei und sorgt fiir ein gleichmafliges
Garen des gesamten Lebensmittels. Mit dieser
Funktion konnen Sie Fleisch, Fisch, Gemuse und Obst
garen und dabei die Ergebnisse eines Kiichenchefs
erzielen.

Priifen Sie die Sous-vide-Gartabelle, um die Funktion
richtig zu nutzen.
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i Verteilen Sie die Packungen :
...................................... des Dampfeinsatzes‘ Stellen
 risch Sousvide i Siessicher, dass die Packung | +

i unter Vakuum ist. Fir gute 1
' ....................... e ' Garergebnisse SO“te dieTur '

i nicht gedffnet werden.

BESONDERE FUNKTIONEN

WARM HALTEN
]

Um frisch zubereitete Speisen heil3 und knusprig
zu halten, einschlief3lich Fleisch, Gebratenem oder
Kuchen.

E AUFGEHEN LASSEN

Flr optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heifd ist.

Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger
Behalter.

@ JOGHURT

—J Fur die Herstellung von Joghurt.
Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger
Behalter.

DORREN
Loy

L~~J Zum Dorren von Obst und Gemdse. In diinne
Scheiben schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

MAXI GAREN

XE= Zum Garen von groBen Fleischstiicken (iiber
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 Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.

DESINFIZIEREN

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

AUFTAUEN
8+

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.
Fiir optimale Ergebnisse, die Speise nicht vollstandig
auftauen, sondern den Prozess wahrend der Stehzeit
beenden. Wir empfehlen Brot eingepackt zu lassen,
damit es nicht zu weich wird.

u AUFWARMEN

Zum Aufwdrmen von tiefgekuhlten,
gekuhlten oder raumtemperierten Speisen. Diese
Funktion verwendet Dampf, um Speisen schonend
aufzuwarmen, ohne sie auszutrocknen, und somit

den natirlichen Geschmack zu erhalten. Eine Stehzeit
fuhrt zu einem besseren Ergebnis. Wir empfehlen,
kleinere oder diinnere Stiicke der Speise in die Mitte
und groBere und dickere Stlicke an die AuBBenseite zu
legen. Wenn der Dampfeinsatz verwendet wird, ein
Backblech darunter stellen, um Flissigkeiten aus der
Speise aufzufangen.

ECO-PROGRAMM

Zum Garen von geflllten Bratenstlicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei
der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt das
Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des ECO-Programms und somit
zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentir erst dann geoffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder
Backblech. * Die Funktion wird als Bezug fir die
Energeefﬁmenzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet

=] cooks

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur benotigen, auf drei Ebenen
gleichzeitig, ohne Geschmack und Geruch zu
vermischen.

Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen, Tortchen,
Tiefkuhlpizzen 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.

a 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.

#_1 PIZZA (TIEFGEKUHLT)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche
mit gleichartigen Tiefkuhlpizzas zu backen, um
ein optimales Ergebnis zu erzielen. Die Funktion
beinhaltet das Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche
gleichzeitig aus dem Ofen.
@ MENU 1
—= Dieses Programm ist flr die Zubereitung einer
kompletten Fleischmahlzeit 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 Lasagne nach
Ihren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form zu, die Sie
auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie 6-10
Hahnchenschlegel mit gewdrfelten 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.
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—] MENU 2 den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets
Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemuse

kompletten Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und (600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf

eines Desserts vorgesehen. Der Ofen erfordert das Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden

Vorheizen. alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten
Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65 Minuten die
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben ~ Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit Gemdse.

in einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf
Ebene 3 stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder
Cannelloni nach Ihren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer
Form aus Metall oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf

3§ AUTOMATIK-MODI

Bei diesen Automatikfunktionen 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 andert diese wahrend den Garprozessen. Folgen Sie den Anweisungen auf 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 Uberprifen 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®).

AUTOMATIK-MODUS GARTABELLE

Flr 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.

i Gewicht/Dicke/

Kategorie : Speise ' Portionen/Stiicke Hinweis Zubehor
i Lasagne :600g-2,0kg Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gie- | 2 :Q
i ? : Ben Sie BéchamelsoBe obenauf und bestreuen Sie m|t Neeeeeer
i Kase fur perfektes Braunen
W : Reis £ 100-500 g . Wasser und Reis in einen hitzebestandigen Behalter 2
a : : : geben.Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser fir jede @ !
E i Tasse Reis. Fur gute Garergebnisse sollte die Tur nicht ezl +
o i geoffnet werden :
Q : Dinkel £ 100-500 g - Wasser und Dinkel in einen hitzebesténdigen Behlter | 2
=) : : : geben.Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser fir jede @) !
z i Tasse Dinkel. Fiir gute Garergebnisse sollte die Tur Damel +
< i nicht gedffnet werden 5
% Gerste 100-500¢g Wasser und Gerste in einen hitzebestandigen Behalter , 2
L : E : geben. Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser flr jede @ !
: Tasse Gerste. Flr gute Garergebnisse sollte die Tir Dasel +
i nicht gedffnet werden :
i Knodel i 1 Blech i GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- : 2 1
: : i ergebnisse sollte die Tir nicht gedffnet werden. feeef Ta ,
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{ Roastbeef - . Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. | 2

5 : : Mit Knoblauch und Kriutern nach Belieben wiirzen. ., e
i Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-
i destens 15 Minuten lang ruhen lassen.

. Burger- Brat- i1-3cm : Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz be- 3 2
i linge i streuen. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2 und das i m...coom ++ -
: : i Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die
i Lebensmittelsafte aufzufangen. Um perfekte Ergeb-
i nisse zu erzielen, werden Sie wahrend des Garens
- aufgefordert, die Speisen zu wenden.
: Roastbeef - i- . Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. | 2
i Niedrigtempe- : : Mit Knoblauch und Kriutern nach Belieben wiirzen. ., , &

: raturgaren i Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-
: : i destens 15 Minuten lang ruhen lassen.

: Schweinebraten : - . Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
5 5 : Mit Knoblauch und Kriutern nach Belieben wiirzen. ., , &
i Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-
i destens 15 Minuten lang ruhen lassen.

: Schweinshaxe |- : Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. | 2
T : : : Mit Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. ., e
Y : Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-
o destens 15 Minuten lang ruhen lassen. s
“ iBratwurst& 14009 - 1,5kg  GleichmBig auf dem Rost verteilen. Stechen Siedie | 2 1
- Wurst : : Wiirste mit einer Gabel an, um das Platzen zu ver- et
: : i meiden. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2 und das
: Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die
e EDENSMttelsfte aufzufangen.
: Schweine Ripp- {400 g- 1,5 kg . Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz | 2 1
i chen : : und Pfeffer einreiben. Gleichmaflig auf dem Rost ver- i a......~ +
: : i teilen. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2 und das
: Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die
ettt EDENSMittElsAfte aufzufangen. ]
 Brathdhnchen  $8009g-25kg : Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz | 2
: : . und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach obenin : . -
i den Ofen geben. :
i Geflugel Filet/ i 1-4cm i GleichmaRBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- § 2 1
: Brust i ergebnisse sollte die Tiir nicht gedffnet werden.
Gefllgelstlicke 1 Blech Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Gleich-
: : : maBig auf dem Rost verteilen. Verwenden Sie den
i Rost auf Ebene 2 und das Backblech mit einer Tasse
i Wasser auf Ebene 1, um die Lebensmittelsafte aufzu-
fangen
Aueeenn ~ A= S @ B e .e.ef
ZUBEHOR Hitzebestandige F Fettpfanne/ Kernt t
o | Heeoneton | S fuosoagersaste] ST | ot
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i Ganzer Fisch P i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. P2

i gebraten § +
: Ganzer Fisch P i Nach Belieben wiirzen, fiir gute Garergebnisse sollte : 2 1
: gediinstet ¢ die Tur nicht geoffnet werden. fqecer t + S~
i Fischsteak ge-  : 200-800 g i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. P2
i braten L
i Fischfilets £0,5-3cm i GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- § 2 1
O i CroebnissesolitedieTirnicht gedffnet werden.  ireeerta o
T : Fischfilets [tief- :0,5-3cm i GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Gar- : 2 1
gekOhl] i JCTOEbRISSE SOMte die TUr nicht gedffnet werden.  Greeart. o
 Mussels (Mu-  :1500g-2,0kg i GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- | 2 1
i scheln) i ergebnisse sollte die Tir nicht gedffnet werden. femer ta .
i Shrimps (Gar- 15009 -1,5kg i GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- | 2 1
Nl e SrOCDNISSE sOMte die TUr nicht geSffnet werden.  Gheearts
: Oktopus P i In der Mitte des Dampfeinsatzes platzieren, fir gute @ 2 1
: : i Garergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden. 4 c.or*- ,
: Bratkartoffeln  :1400g-1,5kg i In Stiicke schneiden, mit O|, Salz und Krdutern wiir- | 2
: 5 : zen, bevor sie in den Ofen gegeben werden. :
 Gefiilltes 1600 9-2,0kg : Hohlen Sie das Gemiise aus und fiillen Sie es mit :
: Gemlse - einer Mischung aus Gemusefleisch, Hackfleischund - -
: : : geriebenem Kase. Mit Knoblauch, Salz und Krautern
i nach Belieben wiirzen.
 Kartoffelgratin {400 g-1,5 kg  In Scheiben schneiden und in einen weiten Behélter {1
: : : geben. Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch Peeeeer
... Und gieBen Sie Sahne dariiber. Kse dartber streven, |
Ganze Kartof- 50-200g Das Gewicht bezieht sich auf die einzelne Kartoffel. 2 1
: feln : : Damit jede Kartoffel gleichmaBig gart, wird empfoh- i+, ¢ or +- ;
: : i len, alle Kartoffeln mit &hnlicher GroRe zu wéhlen. Die
i Kartoffeln in der Schale gleichméBig im Dampfeinsatz
w - verteilen, fir gute Garergebnisse sollte die Tur nicht
g : geodffnet werden.
3  Potatoes Pieces {400g-1,0 kg : In Stiicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz | 2 1
: (Kartoffelstiicke) : : verteilen, fiir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht 4. ¢ or +- -
S SO L1 8o S
i Wurzelgemiise :200g-1,0kg . In Stiicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz | 2 1
5 i i verteilen, fiir gute Garergebnisse sollte die Tur nicht & 1 ¢ o5 *- .
i geoffnet werden. :
i Weiches Ge- ~ 14009g-1,0kg : In Stiicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz | 2 1
i mise : : verteilen, fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht 4, ¢ o5+ .
5 : i geodffnet werden. 5
 Fruchtstiicke ~ $4009g-1,5kg : In Stiicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz | 2 1
: : : verteilen, fiir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht 1z ¢ or+- ,
i geoffnet werden. 5
i Gemiise [tief- 1400g-1,5kg i GleichmiRBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- : 2 1
i gekuhlt] i ergebnisse sollte die Tir nicht gedffnet werden. T S
Aveennn ~ =~ — @ @\ 2.2l
ZUBEHOR Hitzebestandige F Fettpfanne/ Kernt t
| o | g o] TG | oot
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. Brotchen : 1 Blech . Den Teig fiir ein leichtes Brot gemaB Lieblingsrezept | 2

5 5 i zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Brétchen formen. i,
i Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” des
i Ofens. :

: Sandwich £ 400 g-1 kg : Den Teig fiir ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept {2 @
x : : : zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform PTeeeees ~+
< i geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufge-
@ i hen” des Ofens.
N Pizza 400 g-1,2 kg Bereiten Sie Pizzateig nach lhrem Lieblingsrezept zu. 2
O : Lassen Sie ihn mit dafiir vorgesehenen Funktion des : ., .
N : Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht
S i gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach Belieben.

T P E TS R e TR SR
: kdihlt] : dem Rost verteilen. P

Qu|ches/5alzsoog-1,5kgLegens|ee|neKuchenformfur810Port|onenm|t ...... e '@)
i geback : : dem Teig aus und stechen Sie diesen mit der Gabel e
: : i ein. Fullen Sie den Teig gemaR Ihrem Lieblingsrezept.

: Biskuitkuchen {400 g-1,2 kg  Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. GieBen Sie | 1 &
: : . ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete  : ™+~ +
i Backform. i
i Marmor-ku-  :400g-1,2kg : Bereiten Sie einen Marmorkuchenteig nach lhrem P :@D
i chen i Lieblingsrezept zu. GieBen Sie ihn in eine mit Back- i ™=+
.. Papierausgelegte und gefettete Backform. i
: Muffins : 1Blech  Bereiten Sie einen Riihrteig fur 16-18 Stiick gemaB | 2
: : : hrem Lieblingsrezept zu und fiillen Sie diesen in A ;

i Papierformen. GleichmaBig auf dem Backblech ver-
 teilen.

: Kekse . 1 Blech . Bereiten Sie die Biskuitkekse nach Beliebenzuund | 2
« : 5 i lassen Sie sie auskiihlen. Rollen Sie den Teig gleichmi- i,
= { Big aus und formen Sie ihn nach Belieben. Legen Sie
@ : die Kekse auf ein Backblech.
o : Brownies :800g-1,5kg : Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu.Ver- i 1 @
= : i i teilen Sie den Teig auf der mit Backpapier ausgeleg- ™=+
2 i ten Backform. :
i Strudel i 1Blech i Eine Mischung aus gewirfeltem Apfel, Pinienkernen, : 2
: : : Zimt und Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas A .
: Butter in eine Pfanne, bestreuen Sie mit Zuckerund
i garen Sie 10-15 Minuten lang. Rollen Sie die Mi-
: schung in den Teig und klappen Sie die AuBBenseite
Cein.
i Apfelkuchen £800g-15kg i Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den P @
: : : Boden mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzu- i ™=+~ +
i nehmen. Mit frisch geschnittenem Obst, gemischt mit :
i Zimt und Zucker fiillen. Die Teigstiicke ausrollen, um
: einen Deckel herzustellen, die Rander verschliel3en
: und mit Ei bepinseln.
" : Brat- i 1 Blech i Entfernen Sie das Kernstiick und fiillen Sie die Apfel | 2
e : apfel i mit Marzipan oder Zimt, Zucker und Butter. N
u&J i Karamell-Flan i 1Blech : Die Flanformen gleichmiBig im Dampfeinsatzver- 2 1
) 5 5  teilen, fuir gute Garergebnisse sollte die Tiir nicht feeef Fa .

i gedffnet werden.
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i Hihnereier :50-80g i Das Gewicht bezieht sich auf das einzelne Ei. Damit | 2 1

: : : jedes Ei gleichmafig gart, wird empfohlen, alle Eier 1, ¢ or - ,
: mit dhnlicher GréBe zu wahlen. GleichmaBig im :
i Dampfeinsatz verteilen, fuir gute Garergebnisse sollte

: die Tur nicht gedffnet werden. Wenn die Eier kalt ge-

@ gessen werden sollen, diese sofort mit kaltem Wasser
e DS KRN, e e
: : GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Gar-
: Wachteleier : 1 Blech : ergebnisse sollte die Tur nicht ge6ffnet werden. Wenn @ 2 1
i die Eier kalt gegessen werden sollen, diese sofort mit 1o oort .
e et e L ItEM Wasser abschrecken. e
GAREN NACH GARMETHODEN Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:
Um die Benutzung des Produkts zu vereinfachen, « Dricken Sie die Option Kiichen-Timer.
sind in den folgenden Menis alle Funktionen mit Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige
der gleichen Garmethode zusammengefasst, die auf dem Display erscheint, sobald der Timer das

bereits in den nach Lebensmitteln unterteilten Menls  Riickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

enthalten sind. + Tippen Sie auf ,PAUSE", wenn Sie den Timer

Dampfgarrezepte anhalten méchten. Sie kénnen dann auf
Mit der Dampfgarmethode kdnnen Sie natirliche und PP : ;
gesunde Gerichte zubereiten, wobei der natirliche »FORTSETZEN"tippen, um den Timer wieder zu

Nahrwert der Lebensmittel erhalten bleibt. Folgen Sie sFarten. ) . )

den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um - Tippen Sie auf ,LOSCHEN®, um den Timer zu

die besten Ergebnisse zu erzielen. Dampfeinsatz und [6schen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.
Backblech werden immer benétigt. . Tippen Sie auf,,+1 min“, um die Dauer um 1 Minute
Dampf + Umluft-Rezepte zu verlangern.

Dampf + Umluft-Garmethode, durch Kombination My

der Eigenschaften des Dampfes mit denen der ~Q= LICHT

HeiBluft ermdglicht sie Ihnen, aullen angenehm Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.
knusprige und gebraunte Speisen zu garen, die

gleichzeitig innen zart und saftig sind. Folgen Sie den &] BEDIENSPERRE

Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die Die ,Bediensperre” ermdglicht Thnen die Tasten auf
besten Ergebnisse zu erzielen. dem Touch-Display zu sperren, damit diese nicht

SONSTIGE FUNKTIONEN MENU zufallig gedriickt werden konnen. =~
Um das Gerat zu entsperren, driicken Sie lange auf
FAVORIT die Sperrtaste auf dem Touch-Display.

Zum Abrufen der Liste der Favoriten-
Funktionen.

{3 EINSTELLUNGEN
{é} Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Wenn ,DEMO” ,Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Mens verfugbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU ,EINSTELLUNGEN"
auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswéhlen.

Durch Auswahl von ,WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerdt aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurlck. Alle
Einstellungen werden geldscht.

KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung
einer Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
werden. Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der
Timer weiter eigenstandig zuriick, ohne die Funktion
selbst zu beeinflussen. Sobald der Timer aktiviert
wurde, kann auch eine Funktion ausgewahlt und
aktiviert werden.

Der Timer setzt das Ruckzahlen in der oberen rechten Ecke
der Anzeige fort.

@uknecht



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

i#n’; Zum Auswadhlen oder Bestatigen:
? Die Anzeige antippen, um den gewiinschten
Wert oder Menieintrag auszuwahlen.
Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer
Liste:
Einfach mit lhrem Finger lGber das Display
wischen, um die MenUeintrage oder Werte zu
durchlaufen.

ERSTER GEBRAUCH

Zum Bestéatigen von Einstellungen oder zum
Aufrufen der ndachsten Anzeige:
+EINSTELLEN” oder ,WEITER" antippen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf € .

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss das Produkt konfiguriert werden.

Die Einstellungen kénnen spater durch Driicken von & zum
Aufrufen des MenUeintrags ,Extras” gedndert werden.

1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWAHLEN

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

Language

O 6bnrapcku

@) Hrvatslt

O Cestina

«  Wischen Sie Uber die Anzeige, um die Liste der
verfligbaren Sprachen zu durchlaufen.

- Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Sprache an.

Die Sprache kann spater durch Aufrufen des Menis
Einstellungen gedndert werden.

2. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit lhrem

Heimnetzwerk werden Uhrzeit und Datum

automatisch eingestellt. Anderenfalls missen Sie

diese manuell einstellen.

- Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die
Uhrzeit einzustellen.

- Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN",

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, mussen Sie

das Datum einstellen

- Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das
Datum einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

Nach einem langeren Stromausfall missen Sie Uhrzeit
und Datum erneut einstellen.

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem Hausnetz

mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 Ampere)
kompatibel ist: Wird in Threm Haushalt eine geringere
Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert
werden (13 Ampere).

+ Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.

« Tippen Sie auf,OK”, um die Grundeinstellung
abzuschlieBen.

4. EINSTELLEN DES WASSERHARTEGRADS

Um einen effizienten Betrieb des Backofens

zu ermoglichen 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 [ @ Jein. Driicken Sie . Offnen Sie die
Voreinstellungen und wahlen Sie , WASSERHARTE".
Tippen Sie zum Bestdtigen auf ,EINSTELLEN”, Wahlen
Sie die richtige Stufe fiir das Wasser in Ihrem Gebiet
anhand der folgenden Tabelle:

odH 5 °fH i “Clark
Stufe : . ¢ Franzosischer : Engl.
: Deut. Hartegr. : . : . :
: i Hartegr. i Hdrtegrade
1 sehr weich 0-6 0-10 0-7
2 weich 7-11 11-20 8-14
3 mittel 12-16 21-29 15-20
4 hart 17-34 30-60 21-42
5 sehr hart 35-50 61-90 43-62

Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN”,
Als Wasserhartestufe ist ,Hart” voreingestellt.

5. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal. Vor dem Garen von Speisen wird daher
empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen,
um mogliche Geriiche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den
Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf 200 °C mit

der Funktion ,Schnellaufheizen” aufheizen. Die
Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Zum Einschalten des Ofens dricken oder die
Anzeige an einer beliebigen Stelle berthren. Das
Display ermdéglicht Ihnen die Auswahl zwischen
Manuellen Modi und Automatik-Modi.

2

A

MANUELLE MC @
L2

1 AUTOMATIK-MOL

« Tippen Sie die von Ihnen gewtlinschte
Hauptfunktion an, um das entsprechende Menii
aufzurufen.

« Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die
Liste zu durchsuchen.

« Wabhlen Sie die von lhnen gewtinschte Funktion
durch Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die geandert werden kdnnen.

Uber das Symbol 0 in der oberen rechten Ecke des Displays
erhalten Sie weitere Informationen Uber die ausgewahlte
Funktion.

LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR / LEISTUNG
GRILL

« Tippen Sie die von Ihnen gewlinschte
Hauptfunktion an, um das entsprechende Menii
aufzurufen.

Je nach gewahlter Funktion kdnnen Sie das Vorheizen

mit einem speziellen Schalter aktivieren oder

deaktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn

der Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im

zeitgesteuerten Modus gart der Ofen fiir die von

Ihnen gewahlte Dauer. Nach dem Ablauf der Gardauer

wird der Garvorgang automatisch gestoppt.

« Zum Einstellen der Dauer tippen Sie nach dem
Driicken von START auf den Bereich Zeit oder auf
,Garzeit einstellen”,

. Sie konnen die Dauer auswahlen, indem Sie durch
die Zahlen blittern oder auf gmmm tippen, um die

gewlinschte Gardauer einzustellen.
- Tippen Sie auf zur Bestatigung.

Um eine eingestellte Dauer wahrend des Garvorgangs
abzubrechen und so das Ende des Garvorgangs
manuell zu steuern, kdnnen Sie auf den Wert der Dauer
tippen und,0" einstellen oder Sie k&nnen das Drei-
Punkte-MenU (-=«) 6ffnen und die Garzeit bearbeiten.

Wenn Sie den Zyklus stoppen mdchten, 6ffnen Sie
das Drei-Punkte-Ment und wahlen Sie ,Garvorgang
stoppen”.

3. AUTOMATIK-MODI EINSTELLEN

Mit den Automatik-Modi kdnnen Sie eine Vielzahl von
Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste auswahlen
konnen. Die meisten Gareinstellungen werden
automatisch vom Gerat gewahlt, um beste Ergebnisse
zu erreichen.

Dank eines speziellen Sensors, der in der Lage ist,
den Feuchtigkeitsgehalt des Garguts zu erkennen,
ermoglichen einige der AUTOMATIK-MODI-
Funktionen auBBerdem ein optimales Garen fir jede
Art von Lebensmittel ohne jegliche Einstellung:

Der Sensor stoppt den Garvorgang zum richtigen
Zeitpunkt. Erst in den letzten Minuten des
Garvorgangs erscheint ein Countdown auf dem
Display, der die verbleibende Garzeit anzeigt.

« Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien
im MenU,Automatik-Modi” angezeigt (siehe
entsprechende Tabellen).

+ Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben
Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels,
das Sie garen mochten, an (Menge, Gewicht usw.),
um ein perfektes Ergebnis zu erzielen.

GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “100% Dampf” oder “Dampf +
Luft” in den Manuellen Funktionen oder eines der
verschiedenen Automatik-Modi Spezial-Garrezepte
kdnnen alle Arten von Speisen unter Verwendung
von Dampf gegart werden. Dampf verteilt sich im
Vergleich zur heil3er Luft, die typisch fiir Ober- &
Unterhitze ist, schneller und gleichmaRiger in der
Speise: Dies verringert Garzeiten, halt die wertvollen
Nahrstoffe in den Speisen und sorgt dafir, dass

Sie mit all Ihren Rezepten hervorragende, wirklich
kostliche Ergebnisse erzielen. Die Tur muss wahrend
der gesamten Dauer des Dampfgarvorgangs
geschlossen bleiben. Fiir das Dampfgaren muss
Wasser in den Boiler im Ofen liber das Einfullfach am
Bedienfeld gefiillt werden.

Wenn am Display mit der Anzeige ,EINFULLFACH
FULLEN” gefordert wird, das Einfillfach herausziehen,
den Deckel des Fachs 6ffnen und mit Trinkwasser bis
zum geforderten Stand auf dem Display fullen. Das
Einfullfach wieder einschieben, bis es einrastet. Nach
dem Einschieben des Fachs START driicken, um mit
dem Garvorgang fortzufahren. Das Einfillfach darf
nur zum Beflllen gedffnet werden und muss sonst
geschlossen bleiben.
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Nach dem ersten Beflllen kdnnte es bei langeren Garzyklen
notwendig sein, erneut Wasser hinzuzufigen, wenn es
ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschlieBen: Der Ofen
wird dies bei Bedarf anfordern.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kénnen den Garvorgang verzdgern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der
von Ihnen vorgewadhlten Zeit.

« Auf,STARTVORWAHL" tippen, um die gewiinschte
Startzeit einzustellen. Sie konnen entweder die
Startzeit oder die Zeit, zu der das Essen fertig sein
soll, entsprechend den gewahlten Funktionen
auswahlen.

« Nachdem Sie die gewlinschte Verzégerung

eingestellt haben, tippen Sie auf @RGP, um
die Wartezeit zu starten.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schliel3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit

deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die

gewdlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet,
dass die Garzeiten etwas langer sind, als in der

Gartabelle angegeben.

« Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion
und zum Ldschen der programmierten
Zeitverzdgerung l6schen, tippen Sie auf
,STARTVORWAHL UBERSPRINGEN”,

5. START THE FUNCTION (DIE FUNKTION STARTEN)

« Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert
haben, tippen Sie auf ,START”, um die Funktion zu
aktivieren.

Wenn der Ofen heils ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der

Anzeige angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte

jederzeit wahrend des Garens dndern. Dazu den Wert

antippen, den sie berichtigen méchten.

Alle Optionen, die gedndert werden kdnnen, kénnen

durch Offnen des Drei-Punkte-Mends >+ unten links

auf dem Display erkundet werden.

<

/'’ Temperatur /' Garzeit

J Verzégerungszeit

Garvorgang stoppen

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch

Dricken von[ O | stoppen.

6. PREHEATING (VORHEIZEN)

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display

den Status der Vorheizphase an, wenn diese zuvor
aktiviert wurde. Nachdem diese Phase abgeschlossen

ist, ertont ein akustisches Signal und das Display

zeigt,OFEN BEREIT” an.

. Offnen Sie die Tur.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

« SchlieBen Sie die Tur und tippen Sie auf “Jetzt
starten” oder die “START“-Taste [>], um den
Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor

das Vorheizen beendet ist, kann dies negative

Auswirkungen auf das endgtiltige Garergebnis haben.

Wird die Tar wahrend der Vorheizphase geoffnet,

wird diese unterbrochen. Die Garzeit beinhaltet keine

Vorheizphase.

Sie kdnnen die Standardeinstellung der Vorheizoption

bei Garfunktionen dndern, die lhnen eine manuelle

Anderung gestatten.

« Wahlen Sie eine Funktion, die es Ihnen ermdglicht,
die Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.

« Verwenden Sie den Schalter fur das Vorheizen
unten rechts im Display, um das Vorheizen zu
aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als
Standardoption eingestellt.

7. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen Automatik-Modi muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden. Ein akustisches Signal
ertdnt und das Display zeigt an, welche Tatigkeit
auszufuhren ist.

. Offnen Sie die Tur.

+ Fuhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit
aus.

« Die Tur schlieBen, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei den letzten
5% der Garzeit vor Garende dazu auf, die Speise zu
kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist.

« Speise prifen
« Die Tir schliel3en, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.
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8. END OF COOKING (ENDE DES GARVORGANGS)

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist. Bei einigen
Funktionen kénnen Sie lhre Speise nach dem Ende
des Garens Extra-Braunen, die Gardauer verlangern
oder die Funktion als Favorit speichern.

« Tippen Sie auf,,+ 5 min”, um die Gardauer zu
verlangern.

. Tippen Sie auf ,ZU FAV HINZUFUGEN*, um diese als
Favorit zu speichern.

Bitte beachten: Offnen Sie am Ende eines Dampfzyklus die
TUr vorsichtig, um ein Austreten von Wasser zu vermeiden.

WENN DAS GERAT ABGEKUHLT IST:

Q 88c ol Qo ots

1. Wischen Sie die innere Glastiir und die Kondensations-
verkleidung mit einem Tuch oder einem Schwamm ab.
2. Wischen Sie die Oberflachen des Innenraums ab. Achten
Sie besonders darauf, dass keine Wasserriickstande blei-
ben.

9. FAVORITES (FAVORITEN)

Die Favoriten-Funktion speichert die
Ofeneinstellungen fir lhr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am haufigsten verwendeten
Funktionen automatisch. Nach einer bestimmten
Anzahl an Verwendungen, werden Sie aufgefordert die
Funktionen zu lhren Favoriten hinzuzuflgen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Sobald eine Funktion beendet ist, tippen Sie auf,ZU
FAV HINZUFUGEN* um sie als Favorit zu speichern.
Dies ermdglicht Ihnen, diese zukiinftig schnell,
unter Beibehaltung der gleichen Einstellungen zu
verwenden.

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Meniis driicken Sie )
: Alle gespeicherten Funktionen werden in diesem
Menii aufgelistet. Tippen Sie auf ,START”, um die
gewahlte Garfunktion zu aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu dem

Favoriten ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um

ihn nach lhren Vorlieben anzupassen.

«  Wabhlen Sie die Funktion aus, die Sie andern
mochten.

- Tippen Sie auf das Symbol mit den drei Punkten @
in der oberen rechten Ecke.

- Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern
mochten.

. Tippen Sie auf ,SPEICHERN”, um lhre Anderungen

zu bestatigen.
Wenn Sie eine bestimmte Funktion |6schen mdchten,
finden Sie in diesem Ment die Option “FAVORITEN
LOSCHEN" .

10. TOOLS (EXTRAS)

Driicken Sie %, um das Menii ,Extras” zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Menii
ermdglicht Thnen, aus verschiedenen Optionen

zu wahlen und auch die Einstellungen oder
Voreinstellungen fir Ihr Produkt oder das Display zu
andern.

STUMM

Zum schnellen Ein- oder Ausschalten der Tone lhres
Gerats.

Weitere spezifische Lautstarkeeinstellungen kdnnen im Mend
Voreinstellungen unter Ton und Lautstérke vorgenommen
werden.

DAMPFREINIGUNG

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 kalt ist.

Driicken Sie [>]zur Aktivierung der Funktion: Das
Display fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten
auszufuhren, um die besten Reinigungsergebnisse zu
erzielen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgultige Reinigungsergebnis haben kdnnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem
Display zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist.
Den Ofen abkiihlen lassen und dann die
Innenoberflachen mit einem Tuch oder Schwamm
wischen und trocknen.

VOREINSTELLUNGEN

Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen, Auswéhlen
des Sabbatmodus und Ausschalten des ,Demo-Modus”.

INFO

Um weitere Informationen tber das Produkt zu erhalten.

KERNTEMPERATURFUHLER

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die
Kerntemperatur verschiedener Lebensmittel
wahrend des Garvorgangs gemessen werden, um
sicherzustellen, dass sie 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.
Geben Sie die Speise in den Ofen und schliel3en Sie
den Kerntemperaturfiihler an der Steckbuchse an.
Halten Sie die Sonde soweit wie mdglich von der
Hitzequelle entfernt. Schliel3en Sie die Backofentir.
Sie kdnnen zwischen den Funktionen manuell
(nach Garmethode) und AUTOMATIK-MODI (nach
Lebensmittelart) wahlen, wenn die Benutzung der
Sonde erlaubt oder erforderlich ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese
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geldscht, wenn der Kerntemperaturfihler entfernt wird.

Stecken Sie die Sonde stets aus und entfernen Sie diese aus
dem Ofen, wenn Sie die Speisen entnehmen.

VERWENDUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker
anschlieBen, 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 berihrt.

FLEISCH: Den Fuhler tief in das Fleisch einfiihren,
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 (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil
einfiihren, vermeiden, dass diese die Wirbelsaule
berihrt.

Wenn Sie den Fuhler zum Garen mit AUTOMATIK-
MODI-Funktionen verwenden, wird der Garvorgang
automatisch gestoppt, wenn das gewahlte Rezept
die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne dass die
Backofentemperatur eingestellt werden muss.

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 Dauer der vollstandigen Funktion kann bis zu 120
Minuten betragen und kann nicht unterbrochen
werden. Das Entkalken kann jederzeit vom Benutzer
Uber das Reinigungsmenti gestartet werden.

Das Display zeigt Ihnen an, wenn es Zeit ist, einen
Entkalkungszyklus durchzufiihren (siehe Tabelle
unten).

<ENTKALKEN EMPFOHLEN> Es wird empfohlen, einen
Sie erscheint nach etwa 15 Entkalkungszyklus durchzu-
Stunden Dampfgarzyklen* fihren.

Das Entkalken ist verpflich-
tend. Es ist nicht moglich,
einen Dampfgarzyklus auszu-
fuhren, bis ein Entkalkungszy-

: klus ausgefiihrt wird. :

*unter BerUcksichtigung des Standardwerts (4 - Hart)
des Wasserhartegrads. Die Stundenanzahl der
Dampfgarzyklen, die vergehen mussen, bevor die
Entkalkungsmeldungen angezeigt werden, hangt von
dem am Gerat eingestellten Wasserhartegrad ab.

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefihrt
werden, wenn der Benutzer eine griindlichere
Reinigung des inneren Dampfkreislaufs wiinscht.
Bevor die Entkalkung gestartet wird, prift das Gerat,

<ENTKALKEN ERFORDERL.>
Sie erscheint nach etwa 20
Stunden Dampfgarzyklen*®

ob Restwasser im Boiler enthalten ist, und bei Bedarf
kdonnte ein Entleerungszyklus ausgefuhrt werden. In
diesem Fall mussen Sie das Einfillfach nach dem
Entleerungszyklus entleeren, bevor Sie mit der
Entkalkung fortfahren.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt
ist, mussen 30 Minuten nach dem letzten Zyklus (oder
nachdem das Produkt eingeschaltet war) verstreichen,
bevor diese Tatigkeit ausgefthrt werden kann. Wahrend
dieser Wartezeit zeigt das Display die Meldung ,WASSER
ST HEIX"

» PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN)

Wenn das Display <0,25 | LOSUNG HINZUFUGEN>
anzeigt, leeren Sie bitte die Entkalkungslosung in das
Einflllfach. Fir beste Ergebnisse beim Entkalken
empfehlen wir, den Behalter mit einer Losung
bestehend aus 75 g des WPRO-Spezialprodukts und
250 ml Trinkwasser zu fillen. Der WPRO-Entkalker ist
das empfohlene professionelle Produkt, damit die
bestmogliche Leistungsfahigkeit lhrer
Dampfgarfunktion am Ofen erhalten bleibt. Fur
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich
bitte an den Kundendienst.

Beko Europe tragt keine Verantwortung fiir Schaden,
die durch den Einsatz von anderen
Reinigungsprodukten, die auf dem Markt angeboten
werden, entstehen.
=759 Nachdem die
Entkalkungslésung
| in das Schubfach
- geleert wurde,
driicken Sie [ > ],
um den Hauptent-
kalkungsvorgang
zu starten. Sie
miussen sich wah-
rend der Entkal-
kungsphasen nicht
vor dem Gerat aufhalten. Nachdem jede Phase been-
det wurde, ertdnt ein akustisches Feedback und das
Display zeigt die Anweisungen zum Fortfahren mit
der ndchsten Phase.

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

» PHASE 2/2: SPULEN (30 MIN.)

Zum Entfernen von Entkalkungsriickstanden aus
dem Einfillfach und dem Dampfkreislauf muss ein
Spulzyklus durchgefiihrt werden. Wenn das Display
<0,25 | WASSER HINZUFUGEN> anzeigt, fiillen Sie
den Behalter mit 0,25 | Trinkwasser, dann driicken
Sie [ > ], um den Spiilvorgang zu starten. Schalten
Sie den Ofen nicht aus, bevor alle durch die Funktion
geforderten Schritte abgeschlossen wurden.

Bitte beachten: Falls flr das System erforderlich, konnte
gefordert werden, das Einfullfach zu entleeren und
diesen Vorgang zu wiederholen.

Es wird empfohlen, den Garraum von moglichen
Wasserriickstanden zu trocknen, wenn der
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Entkalkungsvorgang abgeschlossen ist. Dann ist es
moglich, alle Dampfgarfunktionen zu verwenden.

Bitte beachten: Wahrend des Entkalkungszyklus
kdnnten moglicherweise Gerdusche zu horen sein, da
die Ofenpumpen aktiviert werden, um eine optimale
Entkalkung zu gewahrleisten.

Nachdem der Wartungszyklus gestartet wurde, das
EinfUllfach nicht entfernen, aufler es wird vom Gerat
gefordert.

REINIGUNG UND PFLEGE

Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der
Entkalkungslosung gefullt 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
ausgefthrt werden kann.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.
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 abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu
entfernen.

Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Dampfreinigung”-Funktion fur
die optimale Reinigung der Innenflachen.

- Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
FlGssigreiniger reinigen.

ZUBEHORTEILE

+ Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spllbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

« Der Dampfeinsatz kann entweder von Hand oder
im Geschirrspller gereinigt werden.

« Reinigen Sie den Kerntemperaturfiihler und die
Crisp-Platte nie im Geschirrspliler.

« Die Crisp-Platte darf nur mit Wasser und mildem
Reinigungsmittel gereinigt werden. Hartnackige

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/
atzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die
Flachen des Gerates beschadigen kénnen.

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

Verschmutzungen durch sanftes Scheuern mit einem
Tuch entfernen. Die Crisp-Platte vor dem Reinigen
immer erst abkiihlen lassen.

PFLEGE DES WASSEREINFULLFACHS

Vorsicht: Das Wassereinfullfach ist nicht
spllmaschinenfest: Beschadigungsgefahr!

Am Ende jedes Garzyklus mit Dampf fihrt der

Ofen automatisch nach etwa 30 Minuten einen
Entleerungszyklus aus, der etwa eine Minute dauert.
Dabei wird das gesamte Wasser im System in das
Einfllfach verlagert.

Hinweis: 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
Wassereinfullfach 6ffnen:

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

2. Nach der Reinigung kdnnen Sie das Einfillfach
schlielen, indem Sie die beiden vorderen Klappen in
die vorderen Offnungen einsetzen und die Rlckseite
nach unten drucken.

Verwenden Sie nur Wasser mit Raumtemperatur, wenn Sie das
Wassereinfillfach flllen. Heilles 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” regelmaBig zu
verwenden. Wurden die “Dampfgaren” Funktionen
langer nicht verwendet, ist es sehr empfehlenswert,
bei leerem Ofen und komplett gefiilltem Behalter
einen Garzyklus durchzufiihren.
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DAS INNENGLAS DER TUR REINIGEN

1. Offnen Sie die Backofentiir vollstindig und
aktivieren Sie die Scharnierstopper auf beiden Seiten.
2. SchlieBen Sie dann die Tiir, bis sie in einer sicheren
Position stehen bleibt.

3. Driicken Sie gleichzeitig auf die beiden
Halteklammern.

4. Entfernen Sie die obere Kante der Tir, indem Sie sie
zu sich heranziehen.

5. Heben Sie das innere Glas an, halten Sie es mit
beiden Handen fest und nehmen Sie es heraus.

6. Legen Sie es vor der Reinigung auf eine weiche
Unterlage. Nehmen Sie das Zwischenglas nicht aus
der Turbaugruppe heraus. 4

ERNEUTES ANBRINGEN DES TURGLASES

1. Setzen Sie das Innenglas nach der Reinigung

mit der glanzenden Seite zum Garraum hin in die 1
Turbaugruppe ein.

2. Setzen Sie die obere Kante der Tir ein und drlicken

Sie vorsichtig, bis sie einrastet.

3. Entfernen Sie die Scharnierstopper auf beiden

Seiten und schlief3en Sie dann die Tdr.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mogliche Ursache

;AbhilfemaBnahme

i Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

Der Backofen schaltet sich
nicht ein.

Stromausfall.
;Trennung von der Stromversorgung.

: Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

Beim Ausschalten des Ofens

produziert dieser Gerdusche. :

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

Das Display zeigt ein ,F”
gefolgt von einer Nummer
oder einem Buchstaben an.

F3E3.

: Die Tur 6ffnen, halten oder warten bis der
: Abkiihlungsvorgang beendet ist.

: Driicken Sie @0 , tippen Sie auf ,,Info” und wahlen

: Sie dann ,Werkseinstellung®”. Alle gespeicherten
: Einstellungen werden geldscht.

: i Uberpriifen Sie zunichst die Sonde. Wenn Sie richtig
: Die Sonde ist nicht richtig angeschlossen oder hat :
i moglicherweise keinen richtigen Kontakt.

eingesteckt ist, der Fehler aber weiterhin besteht, rufen

Sie bitte das Call Center an. Melden Sie den Fehler, der
:auf dem Display erscheint.

i Wenn ,DEMO” ,Ein“ ist, sind alle Steuerungen

Das Produkt wird alle 10
Sekunden zuriickgesetzt.

i aktiv und alle Ments verfligbar, der Ofen heizt
isich jedoch nicht auf.

: Das Wort DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf

i dem Display.

Rufen Sie,,DEMO” unter ,EINSTELLUNGEN” auf und
‘wahlen Sie ,Aus”.

Fullen Sie das Einfullfach mit sauberem Wasser und
:lassen Sie dann die Reinigungs-/Entkalkungsfunktion

Das Display des Ofens

zeigt F8E8 an (oder
Unmdglichkeit der Nutzung
der Dampfgaren-

Funktion aufgrund des
Fehlers F8E8).

UbermaBige Verschmutzung des Wasser- und
: Dampfsystems.

‘laufen. Nach Beendigung des Vorgangs starten Sie

i den Entkalkungsvorgang mit der Zielldsung 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:

«  Uber den QR-Code an lhrem Gerat
« aufunserer 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.

@uknecht
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Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the
Safety Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Extractable drawer

Fan

PN

Circular heating element

(not visible)

Shelf guides

Door

Lamp

Grill

Food probe insert point

©® N oW

10. Identification plate

(do not remove)

11. Lower heating element

1.ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

To choose from several options and also change the
oven settings and preferences.

4, FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.

5. DISPLAY

(not visible)
— e (D
Py PO [
P G
H : H R
6 7 8 9

6. TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time.

7.LOCK

Enables you to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed accidently.

8. LIGHT

To switch on or off the oven lamp and save energy.
9. START

For starting a function.
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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

MANUAL MODES

>

l" 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 DURATION (min)
Toast : High 5-6
i? TURBO GRILL

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

Recommended accessories: wire shelf

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 i 145 35-40

FORCED AIR

~J 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.

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

'hb| STEAM

m,| PURESTEAM

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 to use Fast Dry

cycle to help to remove the moisture from the oven

(available from software update). Click on @to select

this cycle.

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 with a soft cloth
or absorbent paper;

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

v:% STEAM + AIR

Combining 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

“@ 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 : .. Howto ... Accessories :
Beef Sous Vide . - . z
o DI e ' Distribute evenly the packs ,
§.P.9'fk.§9‘.‘.§.\./.'.qg ........... : around the centerof the  ©

Fish Sous Vide : steam tray. Make sure that § |

' Vegetables Sous . § 1
' Vide : For good results is suggest- :

....................................... ed not to open the door.
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SPECIAL FUNCTIONS

@ KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp,
including meat, fried foods or cakes.
= RISING
_—J For optimal proving of sweet or savoury dough.
To maintain the quality of proving, do not activate
thelfunction if the oven is still hot following a cooking
cycle.
R)e/quired accessories: wire shelf and heatproof container.
@ YOGURT
.—J For making yogurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
> DEHYDRATION
L =~J To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin
slices and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

MAXI-COOKING
XE=) For cooking large joints of meat (above 2.5 kg). 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.
wa | 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.

DEFROSTING
e

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.

kfir 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

5 | ECOCYCLE

€— For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat 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

=] cooks

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.

@ 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 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) 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.

—] MENU 2

T 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 - 2 kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700 - 900 g) with sliced vegetables (600 -
900 g) 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.
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—»j AUTO MODES

With these automatic functions, 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).

AUTO MODE COOKING 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.

Category Food Welght/th|§kness/ Note Accessory
; : : portions/pieces :

i Lasagna 600 g-2.0Kg : Prepare according to your favorite recipe. Pour be- ~ § 2 $
i ? i chamel sauce on top and sprinkle with cheese to get i ™=+~ +
i perfect browning :
| Rice £100-5009 . Add water and rice into a heat proof container. Use 2
el : : : one and half cups of water for each cup of rice. For : @ !
é i good results is suggested not to open the door Dlemef +
S Spelt 100-5009g Add water and spelt into a heat proof container. Use : , 2
3 : one and half cups of water for each cup of spelt. For @ !
B i Go0d resultsis suggested not to openthedoor st
=  Barley £100-5009 . Add water and barley into a heat proof container. Use | 2
: : : one and half cups of water for each cup of barley. For : @ !
i good results is suggested not to open the door emef +
: Dumpling : 1 batch i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis i 2 1
: : i suggested not to open the door fremer toa .
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: Brush with oil and rub with salt and pepper. Sea- P2
i son with garlic and herbs as you prefer. At the end 5

i of cooking let it rest for at least 15 minutes before

i carving.

: Brush with oil and sprinkle with salt before cooking. 3 2

i Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup i ~.ccoom 4
i of water on level 1 to collect foods essudates. To get

: perfect results, during cooking you will be asked to

: turn food.

 Roast Beef -
: Slow cooking

: Brush with oil and rub with salt and pepper. Sea- P2
i son with garlic and herbs as you prefer. At the end 5

i of cooking let it rest for at least 15 minutes before

i carving.

Roast Pork - Brush with oil and rub with salt and pepper. Season 2
i with garlic and herbs as you prefer. At the end of : + S
i cooking let rest for at least 15 minutes before carving. :
Pork Shank - Brush with oil and rub with salt and pepper. Season 2
b : with garlic and herbs as you prefer. At the end of P e
g : cooking let rest for at least 15 minutes before carving. :
Sausages & 400g-1.5 kg Distribute evenly on the wire shelf. Pierce the sausag- | 2 1
: Wurstel - es with a fork to prevent bursting. Use wire shelfon ‘...~ 4
: . level 2 and baking tray with one cup of water on level :
i 1 to collect foods essudates. '
Pork Ribs 4009-1.5kg Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt i 2 1
- and pepper. Distribute evenly on the wire shelf. Use  in. sy
: wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of
: water on level 1 to collect foods essudates.
Roast Chicken 800g-2,5kg Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt 2
: and pepper. Insert into the oven with the breast side ;. -
T S N SN
i Poultry Fillet/ 1-4cm : Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis : 2 1
i Breast i suggested not to open the door. feeef T,
Poultry Pieces 1 batch Brush with oil and season as you prefer. Distribute 2 1
: evenly on the wire shelf. Use wire shelfon level 2and ...~ +
i baking tray with one cup of water on level 1 to collect :
: foods essudates. '
Roasted Whole : - Brush with oil and season as you prefer. 2
Fish . f T~
Steamed Whole : - i Season as you prefer, for good results is suggested P2 1
i i not to open the door. :
Steak e
Fish Fillets 0.5-3cm : Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis ;| 2 1
T i suggested not to open the door. T A
o : Fish Fillets 0.5-3cm i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis i 2 1
: [frozen] i suggested not to open the door. fveser toa .
Mussels 500g-2.0kg i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis i 2 1
i suggested not to open the door. :
Shrimps 500g-1.5kg i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis i 2 1
i suggested not to open the door. fveser ta -
Ocopus - i Place in the center of steam tray, for good results is ) 1
i suggested not to open the door. feser T
Aueeenn ~ A= S @ T e .e.ef
ACCESSORIES ‘ ,
Wire shelf Heathproo tray DI’IP tray / Heath-proof container Food Probe Steam tray
B on wire shelf O W N S
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: Roasted Pota-  :400g-1.5kg : Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with P2

10BS s NETDS efore placing into theoven., e ]
: Stuffed £ 6009 -2,0kg : Scoop out the vegetable and fill with a mixture of L2

: Vegetables : i the vegetable flesh itself, minced meat and shredded : . -

: : i cheese. Season with garlic, salt and flavor with herbs

i as you prefer.

 Potatoes Gratin {400 g-1.5kg : Slice and place into a large container. Season with P
: : : salt, pepper and pour over cream. Sprinkle cheese on : ™------7
i top. :
: Whole Potatoes : 50-200g  The weight refers to the single potato. To have uni- | 2 1
g : : : form cooking in each potato, it is advisable to choose g ¢ .or + - -
@ i them all of similar size. Distribute the potatoes in
= : their skins evenly in the steam tray, for good results is :
0 i suggested not to open the door. :
= i Potatoes Pieces :400g-1.0kg i Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 1
e 000 TeSURS Is SUggested not to openthe door.  Greearta .
i Roots Vegeta- :1200g-1.0kg i Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 1
i bles i good results is suggested not to open the door. frezer ta .
i Soft Vegetables :400g-1.0kg i Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 1
e 900d TesUlts s suggested not to open the door. | veeer ta
¢ Fruit Pieces :400g-1.5kg i Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 1
: : i good results is suggested not to open the door. femer toa ;
i Vegetables £400g-1.5kg i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis i 2 1
: [frozen] i suggested not to open the door. fremer ta .
 Bread Rolls : 1 batch : Prepare dough according to your favorite recipe for {2
: : : a light bread. Form to rolls before rise. Use the oven’s : . -
R SO ool e S AU
: Sandwich Loaf {400 g-1Kg : Prepare dough according to your favorite recipe fora { 2 @
: : . light bread. Form into a loaf container before rise. Use : ™= +
z i the oven’s dedicated rise function. :
e e e
= : Pizza :400g-1.2kg : Prepare pizza dough according to your favorite recipe. | 2
g : : : Leave it to rise using the oven’s dedicated function. '+,
= : Roll out the dough into a lightly greased baking tray. :
S : Add topping as you prefer.
i Pizza [frozen]  :250g-1.2kg : Take out from packaging and distribute evenly onthe | 2
: 5 i wire shelf. Peeeeeer
| Salty Cake 1800g-15kg : Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and P @
: : . pierce it with a fork, Fill the pastry according to your ;™= +
L U AU e S
Aernnn ~ =~ S @ S \e.e.ef
ACCESSORIES ) ‘
Wire shelf Heathproo tray D”P tray / Heath-proof container Food Probe Steam tray
on wire shelf A F N T S
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i Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined
i and greased baking pan.

i Prepare a marble cake batter according to your favor-
 ite recipe. Pour into lined and greased baking pan. :

Prepare a batter for 16-18 pieces according to your
: favorite recipe and fill in paper moulds. Distribute
i evenly on the baking tray.

: Prepare the biscuit cookies as you prefer and let cool
i down. Stretch evenly the dough and shape as you
: prefer. Lay the cookies on a baking tray.

i Prepare according to your favorite recipe. Spread bat- :
i ter on the baking pan covered with baking paper. :

. Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon

i and nutmeg. Put some butter in a pan, sprinkle with
i sugar and cook for 10-15 minutes. Roll it into a pastry :
i and fold the external part. :

 Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bot-
i tom with bread crumbs to absorb the juice from the
 fruit. Fill with chopped fresh fruit mixed with sugar

: and cinnamon. Roll out the pastry scraps to make a

¢ lid, seal the edges and brush with egg.

Remove the core and fill with marzipan or cinnamon,
: sugar and butter.

i Distribute cups with flan evenly in the steam tray, for
i good results is suggested not to open the door.

i The weight refers to the single egg. To have uniform

: cooking in each eqgg, it is advisable to choose them

: all of similar size. Distribute evenly in the steam tray,

i for good results is suggested not to open the door. If
: the eggs will be eaten cold, rinse them immediately in :
i cold water. 5

Distribute evenly in the steam tray, for good results
: is suggested not to open the door. If the eggs will be
i eaten cold, rinse them immediately in cold water.

SWEET BAKERY

EGGS

Chicken Eggs
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HOW TO COOK BY COOKING METHOD

To increase the ease of use of the product, following
menus groups together all the functions sharing the
same cooking method which are already present in
the menus divided by food.

Steam Recipes

Steam cooking method allow you to cook natural
and healthy dishes, preserving the food’s natural
nutritional value. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative
cooking table. Steam tray and baking tray are always
neeed.

Steam + Air Recipes

Steam + Air cooking method, Combining the
properties of steam with those of the forced air, allow
you to cook dishes pleasantly crispy and browned
outside, but at the same time tender and succulent
inside. To get the best results from this function,
follow the indications on the relative cooking table.

OTHER FUNCTIONS MENU
FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.
{3 SETTINGS
{é} For adjusting the oven settings.

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.

@ KITCHEN TIMER

This function can be activated either when
using a cooking function or alone for keeping time.
Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:
« Press kitchen timer option.

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

« Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap“CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.
\ 1/

~Q= LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

\% CONTROL LOCK
The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.
To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

Bauknecht



HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

in; To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
é To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap €.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing & to
access the "Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

Language

6brapcku

Hrvatslt

Cestina

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
You can change the language lately by opening the
settings menu.

2. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually.

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

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

« Tap the value on the right to select the power.
« Tap “OKAY” to complete initial setup.

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it reqularly 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 [ O |, press @Q .Open
the Preferences and select “WATER HARDNESS”. Tap
“SET" to confirm. Select the correct level for the water
of your area, based on the following 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
5 very hard 35-50 61-90 43-62

Tap “SET” to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

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, using the “Fast Preheat” function. Follow the
instructions for setting the function correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere
on the screen. The display allows you to choose
between Manual Modes and Auto Modes.

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

+ Scroll up or down to explore the list.
+ Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

The 0 icon in the upper right corner of the display gives you
more informations about the selected function.

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

« You can select the duration by scrolling the
numbers, or pressing gmmm you can tap the relevant

numbers to set the cooking time you require.
- Tap to confirm.
To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, you can tap the duration
value and set 0" or you can open the three dots (s
menu and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select "Stop Cooking".

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the
appliance in order to achieve the best results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to

recognize the moisture content of the food, some
of the AUTO MODES functions allow you to achieve
optimal cooking for any kind of food without any
setting: the sensor will stop the cooking at the
perfect time. During the last few minutes of cooking
only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “Auto
Modes” menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Pure Steam” or “Steam + Air” inside
the Manual Functions or one of the several Auto
Modes dedicated recipes, it is possible to 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 reduces 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 “FILL THE
DRAWER” indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with drinking 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.

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 will be needed.
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4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.
« Tap “DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap
to start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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.

- To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown on

the display. You can change the values that have been

set at any time during cooking by tapping the value

you want to amend.

All the options available to be modified can be

explored by opening the three dots **<' menu in the

bottom left part of the display.

<

/'’ Temperature # Cook time

J Delay time

Stop cooking

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ O .

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY.

« Open the door.
. Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” button [>] to start cooking.

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 pause it. The cooking time does not include

a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

« Open the door.

- Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook 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, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can extend
the cooking time or save the function as a favorite.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

Please note: At the end of a steam cycle, open the door care-
fully in order to avoid water leakage.

WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN:

Co o,

1. Wipe the inner glass door and the condensation trim
with a cloth or a sponge.

2. Wipe the cavity surfaces paying particular attention not
to leave water deposits.

9. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.
HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV" to
save it as a favourite. This will enable you to use it
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quickly in the future, keeping the same settings.

ONCE SAVED

To view the favorite menu, press QD : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

- Tap the three dots icon @) on the top right corner.
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” {i§ option.

10. TOOLS

Press @,@ to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

MUTE
To quickly turn your device’s sounds on or off.

Other specific sound volume settings can be managed in the
Preferences menu, under Sound & Volume.

STEAM 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 cold.

Press [>] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results.

Please note: It is recommended 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 down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode”.

INFO

For obtaining further information about the product.

FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types 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. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source

as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO

MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed.

Always unplug and remove the probe from the oven when
taking the food out.

USING THE FOOD 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.

If you use the probe when cooking with the

AUTO MODES functions, cooking will be stopped
automatically when the selected recipe reaches the
ideal core temperature, without the need to set the
oven temperature.

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 duration of the full
function may take up to 120 minutes and cannot be
stopped. Descale can be started anytime by the user
from the Cleaning Menu.

The display will show you when itis time toruna
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAG MEANING

i <DESCALE RECOMMENDED> i | .
H i Itisrecommended to runa
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

<DESCALENEEDED> | Diii?éféi?ri?,djts‘igﬁr: f r;lc;t
It appears after around 20 : p ycle :

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
4 carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Descale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

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
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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 30 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.

Beko Europe will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.
=759 Once the descaling
solution is poured
7 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.

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.

» 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, 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 1/27,
the cycle should not be interrupted, otherwise the entire
descaling cycle must be repeated before being able to run
any steam function.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has cooled down before
carrying out any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

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,
let the oven to cool completely and then wipe it
with a cloth or sponge.

« Activate the “Steam Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

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

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.

« The steamer can be washed either by hand or in a
dishwasher.

+ Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

The Crisp plate should be cleaned using water and
a mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with
a cloth. Always leave the Crisp plate to cool down
before cleaning.

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

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

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
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 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.
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CLEAN THE INTERNAL GLASS OF THE DOOR

1. Open the oven door completely and activate hinge
stopper on both sides.

2.Then close the door until it stops in a safe position.
3. Simultaneously press the two retaining clips.

4. Remove the upper edge of the door by pulling it 1
towards you.

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

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

HOW TO REPOSITION THE DOOR GLASS

1. Insert inner glass after cleaning into the door 1
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.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause

i Power cut.

i Disconnection from the mains.

éSqution

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

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

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

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

The display shows the letter :
“F"followed by a number or :Software fault.
letter. :

i Contact our Call Center and state the number following
ithe letter “F".

i Press @Q , tap “Info” and then select “Factory Reset”. All
i settings saved will be deleted.

i making contact properly.

i The probe is not well connected or may not be

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
ithe error persists, please call the Call Center. Notify the
:error that appears on the display.

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

i The word DEMO appears on display every 60

i seconds.

The product resets every 10

seconds.

The oven display shows F8E8

(or inability to use the Steam

function because of failure  :system.
F8ES8) 2

i Excessive pollution of the water and steam

: Fill the drawer with clean water and then run the

i cleaning/descale function. After the process is

i completed, restart the descaling process using the

i target solution with the descaler and then carry out the
i process again.

:If error F8ES still appears, contact the nearest service

i center.

«  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.
|

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

Using the QR code in your appliance

@uknecht
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT
find fiter d' i lete, ill
=3 Babibod el vl i wawil st VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE SUR
VOTRE APPAREIL AFIN D'OBTENIR

A Lisez attentivement les consignes de sécurité PLUS D'INFORMATIONS

avant d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODVIT

1. Panneau de commandes
T 2. Réservoir d'eau amovible
3. Ventilateur
Zeereee 4. Elément chauffant rond
(invisible)
5. Guides pour les grilles
6. Porte
7. Ampoule
8. Gril
9. Point d'insertion de la sonde
autoportante
10. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

11. Elément chauffant inférieur

(invisible)
....... 1) NG
0 Gy (5]
& 3 &

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 6. MINUTERIE
Pour allumer ou éteindre le four Cette fonction peut étre activée soit lors de
2. ACCUEIL I'utilisation d'une fonction de cuisson ou seule pour
Pour accéder rapidement au menu principal. conserver I'heure.
3. OUTILS 7. VERROUILLAGE
Pour choisir parmi plusieurs options et également Permet de verrouiller les boutons de I'écran tactile
changer les réglages et les préférences du four. afin d'éviter toute pression accidentelle.
4. FAVORIS ' ) , 8. ECLAIRAGE
Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites. Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et

5.ECRAN économiser de I'énergie.
9. DEMARRER
Pour lancer une fonction.
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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

: plaques de cuisson et plats

: ou autres ustensiles allant au
: four, résistant a la chaleur.

: PLAQUE DE CUISSON :
¢ La plaque de cuisson convient :
: a tous les modes et fonctions

: de cuisson. Il peut étre utilisé

: pour cuisiner toutes sortes

: d'aliments sans récipient.

. Utilisez-le pour recueillir les

: jus de cuisson, en le placant

: 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 DE CUISSON

¢ 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.

*Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

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

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible. Les autres accessoires,
comme la lechefrite, 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 DU PLATEAU A VAPEUR

Le plateau a vapeur doit étre inséré 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 arriére, 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

MODES MANUELS

>

l" 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 ».
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 DUREE (min)

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

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.

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

% CHALEUR PULSEE

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.

o~ | CHALEUR TOURNANTE

—J 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

VAPEUR

m,| 100% VAPEUR

Y Pour la cuisson de plats naturels et sains en

utilisant la vapeur pour préserver les valeurs
nutritives naturelles des aliments. Cette fonction
est particulierement adaptée pour la cuisson des
légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour
blanchir. A moins d’indication contraire, enlevez
I'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

LE SECHAGE APRES LES OPERATIONS A LA VAPEUR

La cuisson a la vapeur géneére beaucoup d'humidité a

I'intérieur du four. Il s'agit d'un phénomene tout a fait

normal qui ne compromet pas le bon fonctionnement

de 'appareil. A la fin de chaque période de cuisson, il

est recommandé d'utiliser le cycle de séchage rapide

pour aider a éliminer I'humidité du four (disponible

a partir d'une mise a jour du logiciel). Cliquez sur &

pour sélectionner ce cycle.

Nous suggérons également de :

1. laisser I'appareil refroidir ;

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

3. laisser la porte ouverte le temps nécessaire au
séchage complet du compartiment de cuisson.

R 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 recommandés : Lechefrite / Grille métallique

I"I7| SOUS VIDE

Le sous-vide est une technique de cuisson
professionnelle qui nécessite I'utilisation de sachets
en plastique alimentaire sous vide et la cuisson a
des températures précisément contrélées 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
I'uniformité de la cuisson dans I'ensemble de
I'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.
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: Recettes de sous-vide
: micro-ondes

i Répartissez uniformément

“ les paquets autour du 2
...................................... centre du panier Vapeur‘ AS_

Poisson SousVide | surez-vous que l'emballage "
Légumes Sous Vide : €st sous vide. Pour obtenir

....... R RIS de bons résultats, il est 1

 Fruits SousVide ¢ gq4ré de ne pasouvrirla |  ~ -

' i porte

S |FONCTIONS SPECIALES

MAINTIEN AU CHAUD

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

) LEVAGE

_—J 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 aprés un cycle
de cuisson.

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

YAOURT

Pour la fabrication 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

XE=J 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
homogene 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.

ﬁ DESINFECTION

Pour stériliser les biberons et les pots a I'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
e

Pour décongeler toute sorte d'aliments. Placez

les aliments comme la viande et le poisson,
sans emballage, dans le panier 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 completement,
terminez le processus avec un temps de repos. Nous
vous conseillons de laisser le pain emballé pour qu'il
ne ramollisse pas trop.

\_, RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés,
froids, ou a la 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. Si vous utilisez la lechefrite-
vapeur, placez la lechefrite en dessous pour recueillir
les jus qui s’échappent des aliments

PROGRAMME ECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
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

=] cookss

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme
temps sans mélanger les arbmes 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 n‘est 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.

E 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 (SURGELEE)

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.

E\@ MENU 1

—= 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 métallique
au niveau deux. Préparer 6 a 10 pilons de poulet

avec des pommes de terre en dés (500 a 800 g)
directement dans la lechefrite a placer au niveau 1.
Aprés le préchauffage, faites cuire tous les plats en
méme temps. Apres 50-60 minutes, sortez la tarte,
aprés 60-70 minutes, sortez les lasagnes, aprés 80-90
minutes, sortez le poulet aux pommes de terre.

—] MENU 2

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

S
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au niveau 3. Préparer des lasagnes au pesto ou des lechefrite a placer au niveau 1. Apreés le préchauffage,

cannelloni selon vos préférences (1,5 - 2 kg) dans faites cuire tous les plats en méme temps. Aprés 45-55
un plat métallique ou en pyrex a placer sur la grille minutes, sortez la tarte, aprés 55-65 minutes, sortez
métallique au niveau deux. Préparer des filets de les lasagnes, apres 60-70 minutes, sortez le poisson et
poisson en papillote (700 - 900 g) avec des légumes les légumes.

en tranches (600 - 900 g) directement dans la

)1 MODES AUTO

Avec ces fonctions automatiques, sélectionnez simplement le type et le poids, ou la quantité d'aliments, pour
obtenir les meilleurs résultats. Le four détermine automatiquement les meilleurs réglages et les ajuste tout
au long de la cuisson. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante. 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 MODE AUTO

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 correspondante.

: : : Poids/épaisseur/ :
i Catégorie : Aliments : portions/mor- i Recommandations i Accessoire
: : : ceaux 5 5
: Lasagnes 600 g-2,0Kg i Préparer selon votre recette préférée. Verser de la ) O
: ? i sauce béchamel sur le haut et répandre du fromage ™"+
: pour obtenir un brunissage parfait 5
: Riz :100-500g : Ajouter I'eau et le riz dans un récipient résistant a la 2
: 5  chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque &) !
- i tasse de riz. Pour obtenir de bons résultats, il est sug- : \=.2.ef +—
w i géré de ne pas ouvrir la porte :
‘é : Epeautre £100-500g : Ajouter de I'eau et I'épeautre dans un récipient P2
Y : : : résistant a la chaleur. Utilisez une tasse et demid'eau : ’@) !
= pour chaque tasse d'épeautre. Pour obtenir de bons \e.s.ef +
D ... Tésultatsilestsuggéredenepasouvrirlaporte L
E : Orge £100-500g  Ajouter l'eau et l'orge dans un récipient résistantala 2 :
: : : chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque : @
: tasse d'orge. Pour obtenir de bons résultats, il est aagel +

i suggéré de ne pas ouvrir la porte

: Répartissez uniformément dans le plateau vapeur, et
i pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir ;15 ¢ or * ;
i la porte :
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: Roti de boeuf i - : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec 2

5 5 i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des i, . e _
i herbes selon vos godts. Ala fin de la cuisson, lais- :
i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de

couper
Pains pour ham- 1-3cm Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la 3 2
: burgers : i cuisson. Utilisez la grille métallique au niveau 2 etla  inecoor -

i plague de cuisson avec une tasse d'eau au niveau 1

i pour recueillir les exsudats des aliments. Pour obtenir
: des résultats parfaits, il vous sera demandé de retour-
i ner les aliments pendant la cuisson.

{ Rosbif - Cuisson : - Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec P2

i lente i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des i, e _

: : - herbes selon vos goats. A la fin de la cuisson, lais- :
i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de

: couper.

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec
i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des

- herbes selon vos goats. A la fin de la cuisson, lais-

i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de
: couper.

i Jarretde porc - : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec 2

5 5 i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des ., jeni
i herbes selon vos godts. A la fin de la cuisson, lais- :
i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de

VIANDE

: Saucisses et :4009-1,5kg : Répartissez uniformément sur la grille métallique. P2 1
: Wiirstel i Percez les saucisses avec une fourchette pour éviter — a......~ 4
5 : i qu'elles n'éclatent. Utilisez la grille métallique au ni-

i veau 2 et la plaque de cuisson avec une tasse d'eau au :

i niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments.

i Cotesdeporc  :400g-1,5kg i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez | 2 1
5 § i comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du e,
i poivre. Répartissez uniformément sur la grille mé- :
i tallique. Utilisez la grille métallique au niveau 2 et la
: plaque de cuisson avec une tasse d'eau au niveau 1
: pour recueillir les exsudats des aliments.

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez
: comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du ‘. .
: poivre. Insérez dans le four avec le c6té poitrine vers

i le haut.

i Filet/Blancde i1-4cm i Répartissez uniformément dans le panier vapeur,et ;| 2 1
s volaille : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir 1, 5 or +- -
: : i la porte. 5

: Morceaux de : 1 fournée . Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez 2 1
i volaille i comme vous le préférez. Répartissez uniformément i 4
: : i sur la grille métallique. Utilisez la grille métallique '
au niveau 2 et la lechefrite avec une tasse d'eau au
i niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments.

ACCESSOIRES Plat de cuisson résistant

) el R A Léchefrite/ Récipient résistant a la
Grille métallique | alachaleur surla grille -
ST Plaque de cuisson chaleur
métallique

@uknecht
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: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez 2

: roti : comme vous le préférez. + O~
i Poisson entier - i Assaisonnez selon vos goQts, pour obtenir de bons ) 1
: cuit a la vapeur : résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. \e.eert +
i Darne de pois- i 200-800g i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez  : 2
: son rotie : comme vous le préférez. P -
 Filets de pois- :0,5-3cm : Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur, : 2 1
i son . et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas
= : i ouvrir la porte.
5 D T e T s o R
Q : Filets de pois- 0,5-3cm : Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur,
o) : son [congelés] : et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas
e = { ouvrir la porte.
Moules 5009g-2,0kg Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, 2 1
. et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas \e.gaf Ta -
: ouvrir la porte.
Crevettes 500g-1,5kg Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, 2 1
. et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas egal tn -
S ouvrir la porte.
Poulpe - i Placez au centre du panier vapeur, pour obtenir de ) 1
i bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. i 14 ¢ or - .
: Pommes de 4009-1,5kg : Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile,du ;| 2
: terre roties : sel et des herbes avant de mettre au four. '
: Coupez les légumes et remplissez avec un mélange
de chair du légume lui-méme, de viande émincéeet . .
: de fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, du sel et
: des herbes selon vos go(ts.
: Gratin de 400g-1,5kg i Coupez en tranches et placez dans un grand réci- Dol
: pommes de : pient. Salez, poivrez et versez de la créme. Parsemez ;-
i terre : de fromage. :
Pommes de 50-200¢g Le poids se réfere a une seule pomme de terre. Pour 2 1
: terre entiéres : obtenir une cuisson uniforme dans chaque pomme ool T+
: : de terre, il est conseillé de les choisir de taille similaire. :
i Répartissez uniformément les pommes de terre non
N - épluchées dans la lechefrite vapeur, et pour de bons
"'EJ i résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.
= S SO SR AR R e e e R
9 : Pommes de 4004g-1,0kg : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans ;| 2 1
i : terre en mor- . la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est 12.5.2f ta .
: ceaux i suggéré de ne pas ouvrir la porte.
Légumes-ra- 200g-1,0kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans 2 1
i cines . la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est \esaf T ;
5 i suggéré de ne pas ouvrir la porte.
Légumes 400g-1,0 kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans 2 1
i tendres . la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est esaf T -
: : suggéré de ne pas ouvrir la porte.
Fruits en mor- 400g-1,5kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans 2 1
i ceaux . la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est el T+
: : suggéré de ne pas ouvrir la porte.
i Légumes [sur- :400g-1,5kg i Répartissez uniformément dans le panier vapeur,et | 2 1
: gelés] : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir 4, 5 or +- .
5 i la porte. :
,,,,,,,,,,,,,,,,,, ;&
[ ~ A=~ Y @ B \e.e.ef
ACCESSOIRES i ssi
Plat de cuisson résistant Léchefrite/ Récipient résistant a la

Grille métallique

a la chaleur sur la grille
métallique

Sonde de cuisson

Plaque de cuisson chaleur

@uknecht



BOULANGERIE SALEE

i 1 fournée

Préparez la pate en suivant votre recette habituelle
- de pain léger. Formez en petits pains avant la levée.
: Utilisez la fonction levée spécifique du four.

14009-1kg

: Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de :
: pain léger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle :
: ne leve. Utilisez la fonction levée spécifique du four.

14009-1,2kg

. Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée.
i Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du
i four. Roulez la pate dans un plateau cuisson légeére-
 ment huilé. Ajoutez la garniture que vous préférez.

12509-1,2kg

:800g-15kg

: Retirez de I'emballage et répartissez uniformément
: sur la grille métallique.

Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une :
. pate et percez la pate avec une fourchette, remplissez
: la pate selon votre recette préférée. :

PATISSERIE

1 4009-1,2kg

{ Préparez une pate a génoise dégraissée. Versez dans
: un moule chemisé et graissé.

14009-1,2kg

: Préparez un mélange a gateau marbré selon votre
i recette préférée. Versez dans un moule chemisé et
: graissé.

: Brownies

i 1 fournée

: Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon :
: votre recette favorite et remplissez des moules en
: papier. Répartissez uniformément sur la léchefrite.

i 1 fournée

. Préparez les biscuits comme vous le souhaitez et
 laissez-les refroidir. Répartissez uniformément la pate
i et faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur

i une léchefrite.

2
2
Lo r+\&\)
2
2
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2

1800 g-1,5kg

i Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate !
: sur la lechefrite recouverte de papier cuisson. :

Strudel

i 1 fournée

Préparez un mélange de pommes tranchées, de :
i pignons de pin, de cannelle et de muscade. Mettez du :
i beurre dans un moule, versez du sucre et faites cuire

i pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et

i repliez la partie extérieure.

: Tarte aux
: pommes

CEUFS

: Pommes au four :

1800g-1,5kg

1 fournée

i Evidez et remplissez de pate d'amandes ou de can-
: nelle, de sucre et de beurre.

i Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez

: le fond avec des miettes de pain pour absorber le
 jus des fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés

i mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez

i les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez les
i bords et badigeonnez d'ceuf.

2
-\..:I...r+@

: Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur,
i et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas
: ouvrir la porte.

Eufs de poule

: ceufs

i Le poids se réfere a un seul ceuf. Pour obtenir une
i cuisson uniforme dans chaque ceuf, il est conseillé
i de les choisir de taille similaire. Répartissez unifor-
i mément dans la lechefrite vapeur, et pour de bons
i résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Si les
vont étre mangés froid, rincez-les immédiate-
 ment a I'eau froide. :

: Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur,
i et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas

¢ ouvrir la porte. Si les ceufs vont étre mangés froid,

i rincez-les immédiatement a I'eau froide.




COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit,

les menus suivants regroupent toutes les fonctions
partageant la méme méthode de cuisson qui sont
déja présentes dans les menus divisés par aliment.
Recettes a la vapeur

La méthode de cuisson a la vapeur permet de cuisiner
des plats naturels et sains, en préservant la valeur
nutritionnelle naturelle des aliments. Pour obtenir le
meilleur de cette fonction, suivez les indications sur
le tableau de cuisson correspondant. Un bac a vapeur
et une plaque de cuisson sont toujours nécessaires.
Recettes Vapeur + chaleur pulsée

Méthode de cuisson Chaleur pulsée + Vapeur, 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 l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur le tableau de cuisson
correspondant.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORI
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.

£3 REGLAGES
{é} Pour ajuster les réglages du four.

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 a « DEMO »” & partir 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.

MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I’heure. Une fois démarrée, la minuterie
décomptera indépendamment sans interférer avec
la fonction elle-méme. Une fois que la minuterie a
commencé le compte a rebours, vous pouvez aussi
sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur

droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyez sur I'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

« Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

« Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer
la minuterie ou régler une nouvelle durée de
minuterie.

« Appuyez sur « + 1 mn » pour augmenter la durée
d'l minute.

“CJ- ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

&] VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu’ils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur
la touche de verrouillage du pavé tactile.

Bauknecht



COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

;. Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers
I'’écran pour passer a travers les articles ou les
valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant:
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyez sur < .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur @ pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

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

Language

6barapcku

Hrvatslt

Cestina

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique

réglera I'heure et la date automatiquement.

Autrement, vous aurez besoin de les régler

manuellement.

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I'heure.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin

de régler la date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a

nouveau régler I'heure et la date.

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 Amperes) : Si votre
résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous
devrez diminuer la valeur (13 Ampéres).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour
sélectionner la puissance.

. Appulyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initia

4. REGLER LE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner

efficacement et de garantir qu'il invite régulierement

I'utilisateur a effectuer le cycle de Détartrage lorsque

cela est nécessaire, il estimportant de régler le

niveau de dureté de |'eau. Pour le régler, allumez

le four en appuyant sur [ © |, appuyez sur & .

Ouvrez les préférences et sélectionnez « DURETE DE

L'EAU ». Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Sélectionnez le niveau approprié pour I'eau de votre

région, en vous basant sur le tableau suivant :

°Clark
Niveau degrés degrés : ) o
) : degrés anglais :
allemands francais ! :
Tresdouce  : 06 i 040 07
Douce 7-11 11-20 8-14
moyen 12-16 21-29 15-20
Dure 17-34 30-60 21-42
Trés dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur « REGLAGE » pour conflrmer

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

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.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.

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

@uknecht



UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

3. REGLAGE MODES AUTO

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n‘importe ou sur I'écran. L'écran vous permet de
choisir entre des Modes manuels et Auto.

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour
explorer la liste.

« Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran indiquera les
réglages qui peuvent étre modifiés.

Licone @) dans le coin supérieur droit de I'écran vous donne
plus d'informations sur la fonction sélectionnée.

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer

ou désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton

spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que

vous sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la

cuisson s'arréte automatiquement.

« Pourrégler la durée, appuyez sur la section Temps
ou sur « Régler le temps de cuisson » aprés avoir
appuyé sur START.

« Vous pouvez sélectionner la durée en faisant
défiler les chiffres ou en appuyant sur gmms. Vous
pouvez effleurer les chiffres correspondants pour

régler le temps de cuisson souhaité.
« Appuyez sur pour confirmer.
Pour annuler une durée programmeée pendant la
cuisson et gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson,
vous pouvez toucher la valeur de la durée et la régler
sur « 0 » ou ouvrir le menu a trois points (s« et modifier
le temps de cuisson.

Sivous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

Les Modes Auto vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux
de la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin
d’atteindre les meilleurs résultats.

En outre, grace au capteur spécial capable de
reconnaitre la teneur en humidité des aliments,
certaines des fonctions MODES AUTO vous
permettent d'atteindre une cuisson optimale pour
toutes sortes d'aliments sans aucun réglage : le
capteur arrétera la cuisson au moment adéquat.
Pendant les quelques derniéres minutes de cuisson
uniquement, un décompte apparaitra sur |'écran,
indiquant le temps de cuisson restant.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments
dans le menu « Modes Auto » (voir tableaux
correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de l'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur Pure » ou « Vapeur + Air »
dans les Fonctions Manuelles ou I'une des recettes
spécifiques des Modes Auto, il est possible de cuire
toute sorte d'aliments grace a Il'utilisation de la
vapeur. La vapeur se répand plus rapidement et plus
uniformément a travers les aliments par rapport au
simple air chaud typique des Fonctions de Convection
naturelle : cela réduit les temps de cuisson, tout en
gardant les précieux nutriments des aliments et en
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 « FILL THE
DRAWER » (REMPLIR LE TIROIR), 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. Aprés 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.

@uknecht



Apres le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus
longs, une fois que l'eau 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.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une
fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous
aurez sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
I'heure de démarrage ou I'heure a laquelle vous
souhaitez que les aliments soient préts selon les
fonctions sélectionnées.

« Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur pour démarrer le
temps d'attente.

« Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apres la
période de temps qui a été calculée.

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.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

 Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui
ont été réglées a tout moment pendant la cuisson en
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.
Toutes les options disponibles pour étre modifiées

peuvent étre explorées en ouvrant le menu a trois
points (*** dans la partie inférieure gauche de I'écran.

<

# Température #" Durée cuisson

' Temps de retard

Arrét de la cuisson

- Atout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur[ O .

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase
de préchauffage. Une fois cette phase terminée, un
signal sonore retentit et I'écran indique « FOUR PRET
».

« Ouvrez la porte.

« Enfournez le plat.

« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start
now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) [>] pour démarrer la cuisson.

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 changer les réglages par défaut du
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui
vous permettre de ce faire manuellement.

« Sélectionner une fonction qui vous permet
de sélectionner la fonction préchauffage
manuellement.

« Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES

ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un
signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer.

« Ouvrez la porte.
. Effectuez I'action demandée sur I'écran.

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % 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, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson. Avec certaines fonctions, une fois que la
cuisson est terminée, vous pouvez prolonger la durée
de cuisson ou enregistrer la fonction en favoris.
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« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson
« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)
pour I'enregistrer en tant que favori.

Veuillez noter : A la fin d'un cycle de vapeur, ouvrez la porte
avec précaution pour éviter toute fuite d'eau.

LORSQUE L'APPAREIL A REFROIDI :

- K i @ Fe.a

1. Essuyez le verre de la porte intérieure et la garniture de
condensation avec un chiffon ou une éponge.

2. Essuyez les surfaces de la cavité en faisant particuliére-
ment attention a ne pas laisser des dépots d'eau.

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
votre recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les
plus utilisées. Apres un certain nombre d’utilisations, il
vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur «
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour l'enregistrer
en tant que favori. Cela vous permettra de I'utiliser
rapidement a l'avenir, en conservant les mémes
réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur ) :
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées
dans ce Menu. Appuyez sur « DEMARRER » pour
activer la fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou

un nom a chaque favori pour le personnaliser selon

vos préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

- Appuyez sur l'icone des trois points @) dans I'angle
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,

vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER

FAVORIS » B.

10. OUTILS

Appuyez sur @Q pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les

réglages ou préférences pour votre produit ou I'écran.

SOURDINE

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de
votre appareil.

D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent étre

gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

NETTOYAGE A LA VAPEUR

L'action de la vapeur d'eau, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse,
aide a enlever les saletés. Activez la fonction lorsque
le four est froid.

Appuyez sur [>] pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats 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.

PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode
démo ».

ﬂ INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

SONDE AUTOPORTANTE

L'utilisation de la sonde autoportante vous permet
de mesurer la température interne des différents
types d'aliments lors de la cuisson afin de vous
assurer qu'ils atteignent la température optimale.
La température du four varie selon la fonction

gue vous avez sélectionnée, mais la cuisson est
toujours programmeée pour se terminer une fois
gue la température spécifiée a été atteinte. Placez
les aliments dans le four et branchez la sonde
autoportante a la prise. Maintenez la sonde aussi
loin que possible de la source de chaleur. Fermez la
porte du four. Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelles (par méthode de cuisson) et les MODES
AUTO (par type d'aliment) si |'utilisation de la sonde
est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera
effacée si la sonde est enlevée.

Débranchez toujours et enlevez la sonde du four lorsque vous
sortez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE

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 I'épine dorsale.
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Si vous utilisez la sonde lors d'une cuisson avec

les fonctions MODES AUTO, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée
atteint la température centrale idéale sans qu'il soit
nécessaire de régler la température du four.

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
I'écran. La durée de la fonction compléte peut aller
jusqu'a 120 minutes et ne peut étre interrompue. Le
détartrage peut étre déclenché a tout moment par
['utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer
un cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

i <DETARTRAGE RECOMMAN-
DE>
Ce message apparait apres
environ 15 heures de cycle
vapeur *

| DETARTRAGE NECESSAIRE> | € détartrage estobligatoire.
Il n'est pas possible de lancer

Ce message apparait apres
ge app P un cycle Vapeur tant qu'un

environ 20 heures de cycle . )
. cycle Détartrage n'aura pas

vapeur (s o

H été réalisé.

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté
de l'eau réglé sur l'appareil.

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
et un cycle de Vidange pourrait étre réalisé, si
nécessaire. Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir
apres le cycle de Vidange, avant de passer a la phase
de Détartrage.

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

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <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

Il est recommandé d'effectuer
un cycle de Détartrage.

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 aprés-vente.

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
I'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.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le

réservoir doit étre vidangé: la solution de détartrage

utilisée au cours de cette phase sera renvoyée dans le
réservoir d'eau amovible.

» 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 systeme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter I'opération.
Une fois la procédure de détartrage terminée, 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.

=759

Veuillez noter : Une fois que la chaudiére est remplie 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.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer
tout entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir
et nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore
tiede, pour enlever les dépots 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 Clean » pour un
meilleur nettoyage des surfaces internes.

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

ACCESSOIRES

« Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

+ Le cuit-vapeur peut étre lavé a la main ou au lave-
vaisselle.

« Ne jamais nettoyer la sonde autoportante et le plat
Crisp au lave-vaisselle.

+ Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent
doux. Pour les taches tenaces, frottez délicatement
avec un chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp
avant de le nettoyer.

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives
ou d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils
risquent d'endommager les surfaces de I'appareil.

Lappareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

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, apres
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 complétement 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
arriére.

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

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de fagcon
optimale et pour prévenir 'accumulation de dép6ts
de calcaire avec le temps, nous vous conseillons
d’utiliser la fonction « Détartrage » régulierement.
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.
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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 sQre.

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.

COMMENT REPOSITIONNER LA VITRE DE LA PORTE
1. Aprés avoir été nettoyée, la vitre intérieure est

insérée dans I'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 cbtés, puis
fermez la porte.
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DEPANNAGE

Probléme éCause possible éSqution
: i Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
. : Coupure de courant. i le four est bien branché.
Le four ne s'allume pas P . . o o . . R
: Débranchez de I'alimentation principale. : Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

i persiste.

Le four fait du bruit, méme :Ouvrez la porte ou attendez que le processus de

| - P ‘Ventilateur de refroidissement actif. : o . L
orsqu'il est éteint. : i refroidissement soit terminé.
: i Contactez le Centre d'appel et indiquez le numéro qui
Lécran affiche la lettre « F» ! isuit la lettre « F ».
suivi d’'un numéro ou d'une :Erreur de logiciel. i Appuyez sur {3}, appuyez sur « Info » puis sélectionnez
lettre. i « Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

:enregistrés seront effacés.

: : Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est insérée
:La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit i correctement mais que l'erreur persiste, veuillez appeler
i pas correctement le contact. :le centre d'appel. Notifier I'erreur qui apparait sur

: ‘|'écran.

‘Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les

:commandes sont actives et les menus disponibles :
Le four ne chauffe pas. i mais le four ne chauffe pas.

Le mot DEMO apparait sur |'écran toutes les 60

: secondes.

Le produit se réinitialise
toutes les 10 secondes.

i Remplissez le tiroir avec de I'eau propre, puis lancez la

: Accédez au mode « MODE DEMO » & partir des «
{REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

L'écran du four affiche FBE8 ! i fonction de nettoyage/détartrage. Une fois I'opération
(ou I'impossibilité d'utiliser la : i terminée, relancez le processus de détartrage en
fonction Vapeur “Pollution excessive du réseau d'eau et de vapeur. : utilisant la solution cible avec le détartrant, puis

en raison d'une défaillance : recommencez I'opération.

F8ES8) :Si l'erreur F8ES persiste, contactez le centre de service le

i plus proche.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant 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 LA
I'appareil. m

@auknecht A
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

BAUKNECHT PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u uw product registeren SCAN DE QR-CODE OP
op www.register10.eu UW APPARAAT OM

Lees de instructies aandachtig door voordat u het
apparaat gebruikt.

ﬁ MEER INFORMATIE TE VERKRIJGEN

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
2. Uittrekbare lade
Torire 3. Ventilator
e 4. Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)
5. Plankgeleiders
6. Deur
7. Lamp
8. Grill
9. Punt voorinbrengen van
gaarthermometer
10. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

11. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

....... n NG
0 Gy (5]
& Z &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN /UIT 7.SLOT
Om de oven aan en uit te draaien Hiermee kunt u de knoppen op de touchpad
2. HOME vergrendelen zodat ze niet per ongeluk kunnen
Om snelle toegang te krijgen tot het hoofdmenu. worden ingedrukt.
3.TOOLS 8. LICHT
Om uit verschillende opties te kiezen en ook om de Om het ovenlampje in of uit te schakelen en energie
oveninstellingen en -voorkeuren te wijzigen. te besparen.
4. FAVORIETEN 9. START
Om de lijst van uw favoriete functies op te roepen. Om een functie te starten.
5. DISPLAY
6. TIMER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik
van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te
houden.
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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 :
¢ 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

ﬂraal\(ien totdat het ladderrek aan de voorste steun
aakt.
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FUNCTIES

HANDMATIGE MODI

lg 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)
Toast : Hoog 5-6
?8? 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

\i CONVENTIONEEL

Om 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.

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

TURBOHETELUCHT

( N
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
cB;erecht overgebracht.

enodigde accessoires: bakplaat of rooster en
hittebestendige bak.
% HETE LUCHT

—J 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

d'b| sToom

m,| PUURSTOOM

L 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 om
de sneldroogcyclus te gebruiken om het vocht uit
de oven te verwijderen (beschikbaar via software-
update). Klik op @ om deze cyclus te selecteren.

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.

“g@ STOOM + LUCHT

— Door 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

I"I7| 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.

@uknecht



: MW Sous Vide
: Recepten

i Verdeel de pakjes gelijkma- :
...................................... t|g rond hetmiddenvan H

: i de stoombak. Zorg ervoor
e, : dat de verpakking vacuiim : +
i is.Voor goede resultaten 1

! Groente sous vide valt het aan te raden om de !

deur niet te openen.
: Fruit Sous Vide :

SPECIALE FUNCTIES

WARMHOUDEN

—
AT

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

& RIJZEN

L—J 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

L—J Om yoghurt te maken.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

DEHYDRATATIE
T

L——J Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in
dunne plakjes en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster

MAXI-COOKING

XE= Voor het braden van grote stukken vlees (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.

‘v’ﬁ ONTSMETTING

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.

S BEZIG MET ONTDOOIEN

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.

kf&r 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

5 | ECO-CYCLUS

e Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. 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-
g@%mie in overeenstemming met Verordening (EU) nr.

=] cooks

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.

* 1 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.

@ MENU 1

—= Deze cyclus is ontworpen om een volledige
vleesmaaltijd 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
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.

—] 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
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een metalen of pyrex plaat die op het rooster op tegelijk. Na 45-55 minuten haalt u de taart eruit, na
niveau twee wordt geplaatst. Bereid visfilets in folie 55-65 minuten de lasagne, na 60-70 minuten de vis
(700 - 900 g) met gesneden groenten (600 - 900 g) met groenten.

direct in de bakplaat die op niveau 1 moet worden

geplaatst. Bak na het voorverwarmen alle gerechten

P AUTOMATISCHE MODI

Met deze automatische functies kunt u simpelweg het type en gewicht of de hoeveelheid voedsel selecteren
voor het verkrijgen van de beste resultaten. De oven berekent automatisch de optimale instellingen en

ze blijven veranderen wanneer de bereiding 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).

BEREIDINGSTABEL AUTOMATISCHE MODUS

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.

Categorie Gerecht Gew.'Cht/d'kte/ Waarschuwing Accessoire
T L L AT —
i Lasagne 1600g-2,0Kg i Bereid volgens uw favoriet recept. Giet bechamelsaus ;| 2 &
5 5 i er bovenop en strooi kaas om perfect te bruinen L
| Rijst £100-500g  Doe water en rijst in een hittebestendige bak. Gebruik | 2
: : i anderhalf kopje water voor elke kop rijst. Voor goede @ !
: resultaten valt het aan te raden om de deur niet te zgal +
<  Spelt £100-500g  Doe water en spelt in een hittebestendige bak. Ge- | 2
G : : : bruik anderhalf kopje water voor elke kop spelt. Voor Q !
3 i goede resultaten valt het aan te raden om de deur i \z.zel +
S S O 111311, I S
=  Gerst £100-500g : Doe water en gerst in een hittebestendige bak. Ge- | 2
2 2 - bruik anderhalf kopje water voor elke kop gerst. Voor @ !
: goede resultaten valt het aan te raden om de deur Depeal +

i niet te openen

 Knoedel 1 baksel  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resul- -2 1
: : i taten valt het aan te raden om de deur niet te openen iy, o ort
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: Rosbief - . Borstel olie over het vlees en wrijf het vleesinmet | 2

5 5 i zout en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. ., e
i Laat na de bereiding tenminste 15 minuten rusten :

¢ alvorens voor te snijden.

. Bestrijk met olie en bestrooi met zout vé6r de berei- | 3 2

i ding. Gebruik een rooster op niveau 2 en een bak- R et
i plaat met een kopje water op niveau 1 om etensres-

i ten op te vangen. Om perfecte resultaten te krijgen,

: wordt u tijdens het koken gevraagd om het voedsel

i om te draaien.

. Rosbief- Lang- ;- . Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met )
izamegaring i zout en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. ., , &
5 § i Laat na de bereiding tenminste 15 minuten rusten :

i alvorens voor te snijden.
i Gebradenvar- - : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met )
i kensvlees i zout en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. ., &

Laat na de bereiding tenminste 15 minuten rusten
: alvorens voor te snijden.

 Varkensschen- -  Borstel olie over het vlees en wrijf het vileesinmet | 2
n : kel : zout en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. : . r 4
ﬁ : : : Laat na de bereiding tenminste 15 minuten rusten :
> - alvorens voor te snijden.
: Worsten & Sau- $400g- 1,5 kg  Verdeel gelijkmatig op het rooster. Doorboor de wor- {2 1
: cijzen : sten met een vork om barsten te voorkomen. Gebruik : a......~ +
: : : een rooster op niveau 2 en een bakplaat met een kop- :
: je water op niveau 1 om etensresten op te vangen.
 Varkensribben {400 g-1,5kg : Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf | 2 1
: : . in met zout en peper. Verdeel gelijkmatig op het roos- i a......~ +
 ter. Gebruik een rooster op niveau 2 en een bakplaat
: met een kopje water op niveau 1 om etensresten op
: te vangen.
 Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf | 2
:in met zout en peper. Plaats in de oven met de borst ;. -
i bovenaan. :
| Gevogeltefi- _  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede P2 1
¢ let/-borst : : resultaten valt het aan te raden om de deur niet te feeaf Ta ;
: : i openen. :
Stukjes gevo- i 1 baksel Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Ver- 2 1
: gelte : deel gelijkmatig op het rooster. Gebruik een rooster ...~ 4
: : : op niveau 2 en een bakplaat met een kopje waterop
i niveau 1 om etensresten op te vangen.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ;& R .
[ T ~ AF—r Y @ i \e.2.0f
ACCESSOIRES Hittebestendigde Opvanabak
Rooster ovenschaal g;/k I?aat Hittebestendige container| Voedselsonde Stoombak
op rooster A N S R
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i Geroosterde P- : Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. P2
i hele vis : : : + O~

| Gestoomde P- i Kruid zoals gewenst, voor goede resultaten valt het  : 2 1
i Hele Vis : i aan te raden om de deur niet te openen. :

Geroosterde 200-800g Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. 2
! vissteak S
| Visfilets 10,5-3cm i Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede P2 1

i resultaten valt het aan te raden om de deur niet te T
i openen. i

- | Visfilets [diep- {1 0,5-3cm  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede P2 1
> S vries] : . resultaten valt het aan te raden om de deur niet te feeef T A ;
: : i openen. :
: Mosselen 15009-2,0kg  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede o2 1
: : : resultaten valt het aan te raden om de deur niet te fqeeer e ;
e
| Garnalen 15009-1,5kg  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede P2 1
: : i resultaten valt het aan te raden om de deur niet te esarta
i openen. 5
{ Inktvis P- : Plaats in het midden van de stoombak, voor goede | 2 1
: : i resultaten valt het aan te raden om de deur niet te R
i openen. 5
: Gebakken aard- { 400g-1,5 kg  Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi met zouten | 2
: appelen : : breng op smaak met kruiden alvorens in deovente : . ;
: : i plaatsen. 5
: Gevulde 1600 9-2,0kg : Hol de groente uit en vul met een mengselvande | 2
: groenten : pulp van de groente, gehakt en kaassnippers.Voeg . -
: : : zout toe en breng op smaak met knoflook en kruiden :
i naar keuze. :
: Aardappelgratin { 400 g - 1,5 kg  Snijd in plakjes en leg in een grote recipiént. Kruid P
5 5 i met zout en peper en giet er room over. Besprenkel =~ i ™eeeeen
et geheel metkaas.
Hele aardappe- 50-200g Het gewicht verwijst naar de enkele aardappel. Voor 2 1
i len : : een gelijkmatige garing in elke aardappel is hetaan {45 ¢.or *- ;
: : i te raden om ze allemaal van dezelfde grootte te '
: kiezen. Verdeel de aardappelen met schil gelijkmatig
=z F :
L : in de stoombak, voor goede resultaten valt het aan te :
Z : raden om de deur niet te openen. 1
e : Aardappelpart- {400 g-1,0 kg  Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, | 2 1
O i jes : i voor goede resultaten valt het aan te raden om de fqeeer Ta ;
e UT TICL R ODENN.
i Knolgewassen :200g-1,0 kg : Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, : 2 1
: i : voor goede resultaten valt het aan te raden om de feper Ta -
i deur niet te openen. 5
: Zachte groen-  $14009g-1,0kg  Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, | 2 1
‘ten : : voor goede resultaten valt het aan te raden om de Seeal T A .
: : i deur niet te openen. 5
 Fruit (stukken) $4009g-1,5kg  Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, | 2 1
: : i voor goede resultaten valt het aan te raden om de fveeer ta ;
i deur niet te openen. :
Groenten [diep- : 400 g-1,5kg : Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 2 1
i vries] : : resultaten valt het aan te raden om de deur niet te fqeeer Ta ;
S S A .. SO S
[ ~ AR, Y @ B \w.2.ef
ACCESSOIRES Hittebestendigde o bak
Rooster ovenschaal g:snga? Hittebestendige container| Voedselsonde Stoombak
op rooster A S S N
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: Broodjes : 1 baksel
Brood .................... 400g_ 1kg .........

ﬂ N N

w

v

X S S

S iPiza 1400g-1,2kg

E : :

'_

o

<

T e e
Pizza, bevroren 2509-1,2kg
Hartige cake  :800g-15kg
Luchtige cake 4009-1,2kg
 Marmercake  400g-12kg
Mufﬁns ................. 1bakse| ...............
: Koekjes i 1 baksel

% : :

| : :

A :

e e

S i Brownies 800g-1,5kg

E :

5 e

Q Strudel 1 baksel
Appeltaart 800g-1,5kg

e e R

= :__'c.x_pp_e_.l_s_. ................... e

@ : Créme caramel  : 1 baksel
Kippeneieren 50-80¢g

=

w

oc

=

(NN}

| Kwarteleieren | 1 baksel

Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een 2
: licht brood. Maak er broodjes mee alvorens ze te laten
: rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen.

Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een
: licht brood. Leg in een broodrecipiént voordat het :
: begint te rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor :

: Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet recept. Laat )

. het rijzen met de speciaal daarvoor bedoelde functie : . .
i van de oven. Rol het deeg uit in een licht ingevette
i bakplaat. Voeg naar wens topping toe.

: Haal uit de verpakking en verdeel gelijkmatig over
. het rooster.

Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties met deeg
- en prik erin met een vork. Vul de taart volgens uw
: favoriete recept.

i Maak een vetvrij cakebeslag voor luchtige cake. Giet
i het deeg in de beklede en ingevette bakplaat.

Bereid een cakebeslag voor marmercake volgens
: uw favoriete recept. Giet het deeg in de beklede en
i ingevette bakplaat.

Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw favoriete re- :
i cept en vul de papieren vormpjes. Verdeel gelijkmatig :
i over de bakplaat. :

Bereid de koekjes naar wens en laat afkoelen. Ver-
: spreid het deeg gelijkmatig en geef het de gewenste
i vorm. Leg de koekjes op een bakplaat.

Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed de bak-
i plaat met bakpapier en spreid het deeg hierop uit.

: Bereid een mengeling van blokjes appel, pijnboom-
i pitten, kaneel en nootmuskaat voor. Doe wat boterin : . -
i een pan, besprenkel met suiker en bak de mengeling

i gedurende 10-15 minuten. Leg de mengeling in het

i deeg en vouw het buitenste gedeelte dicht.

i Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de bodem
: met broodkruimels om het fruitsap te absorberen. Vul :
i met stukjes vers fruit gemengd met suiker en kaneel.
i Rol de deegafsnijsels uit om een afdekking voor de

. taart te maken. Maak de randen dicht en besmeer

i Verwijder de klokhuizen en vul de appels met marse- | 2
i pein of kaneel, suiker en boter. A ;

Verdeel de kopjes met creme gelijkmatig in de stoom-
i bak, voor goede resultaten valt het aan te raden om
i de deur niet te openen.

i Het gewicht verwijst naar het enkele ei. Voor een

: gelijkmatige garing in elk ei is het aan te raden om

: ze allemaal van dezelfde grootte te kiezen. Verdeel

i gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten

i valt het aan te raden om de deur niet te openen. Als
: de eieren koud gegeten zullen worden, spoelt u ze

: onmiddellijk af met koud water.

: Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede :
i resultaten valt het aan te raden om de deur niet te ) 1
i openen. Als de eieren koud gegeten zullen worden,
i spoelt u ze onmiddellijk af met koud water.




KOKEN VOLGENS KOOKMETHODE

Om het gebruiksgemak van het product te vergroten,
zijn in de volgende menu's alle functies gegroepeerd
die dezelfde bereidingswijze hebben en die al
aanwezig zijn in de menu's opgedeeld per voedsel.
Stoomrecepten

Met stoomkoken kunt u natuurlijke en gezonde
gerechten bereiden, waarbij de natuurlijke
voedingswaarde van het voedsel behouden blijft. Om
de beste resultaten van deze functie te krijgen, volgt
u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.
Stoombak en bakplaat zijn altijd nodig.

Stoom + Lucht-recepten

Stoom + Lucht-kookmethode, Door de combinatie
van de eigenschappen van stoom met die van
turbohete 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 resultaten van deze functie
te krijgen, volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel.

MENU OVERIGE FUNCTIES

FAVORIET

Om de lijst van de favoriete functies op te
vragen.

{3 INSTELLINGEN
@ Om de instellingen van het apparaat te regelen.

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.

KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het
gebruik van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd
bij te houden. Als de wekker eenmaal is gestart, blijft
deze aftellen zonder invloed te hebben op de functie.

Als de kookwekker is ingeschakeld kunt u ook een

functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

« Druk op de optie keukentimer.

U hoort een geluidssignaal en het display toont

wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de

geselecteerde bereidingstijd.

« Tik op "PAUZE" als u de timer wilt pauzeren. U kunt
dan op "HERVATTEN" tikken om de timer opnieuw
te starten.

+ Raak”ANNULEREN”aan om de wekker te annuleren
of een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

« Tik op "+1 min" om de duur met 1 minuut te
verlengen.

\\I/f
“Q-LAMPJE
Om het ovenlampje in of uit te schakelen.

@ BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen
op de touchpad vergrendelen, zodat ze niet per
ongeluk kunnen worden ingedrukt.

Druk lang op de vergrendeltoets op het touchpad om
het apparaat te ontgrendelen.
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GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY

in; Om te selecteren of te bevestigen:
» Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.

Om door een menu of een lijst te scrollen:

U hoeft gewoon met uw vinger over het display
te vegen om door de items of waarden te
scrollen.

EERSTE GEBRUIK

Om instellingen te bevestigen of naar het volgende
scherm te gaan:
Raak “INSTELLEN” of “VOLGENDE" aan.

Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak < aan.

Wanneer u het apparaat voor de eerste keer aanzet,

moet u het product configureren.

De instellingen kunnen daarna worden gewijzigd door op
& te drukken om zo het “Tools"-menu te openen.

1. DE TAAL SELECTEREN

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

Language

(O o6bnrapcku

O Hrvatslt

O Cestina

« Veeg over het scherm om door de lijst van
beschikbare talen te scrollen.

- Raak de gewenste taal aan.

U kunt de taal ook later veranderen in het menu
"Instellingen’.

2. DETIJD EN DATUM INSTELLEN

Als u de oven met uw thuisnetwerk verbindt, worden
de tijd en datum automatisch ingesteld. Anders moet
u die handmatig instellen.

« Raak de nummers aan om de tijd in te stellen.

« Raak“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

Zodra u de tijd heeft ingesteld, stelt u de datum in

« Raak de gewenste nummers aan om de datum in
te stellen.

« Raak“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en

datum opnieuw instellen.

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 ampere) heeft: Als uw huishouden een
lager energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde
(13 ampére) verlagen.

- Raak de waarde aan de rechterkant aan om het
energieverbruik te selecteren.

- Raak“OK”aan om de oorspronkelijke instellingen
te voltooien.

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 5. Open
de Voorkeuren en selecteer "WATERHARDHEID". Raak
“INSTELLEN"” aan om te bevestigen. Selecteer het
juiste niveau voor het water in uw regio, gebaseerd
op de volgende tabel:

: Clark
, gH P o
Niveau : Engelse
Duitse graden : Franse graden
: graden
1 Zeer zacht 0-6 0-10 0-7
2 zacht 7-1 11-20 8-14
3 medium 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 Zeer hard 35-50 61-90 43-62

Raak”INSTELLEN"aan om te bevestlgen.

Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf
ingesteld.

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 een uur met de functie "Snel
voorverw.". Volg de instructies voor de correcte
instelling van de functie.

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

3. AUTOMATISCHE MODI INSTELLEN

Druk op of raak het scherm eender waar aan om
de oven in te schakelen. Op het display kunt u kiezen
tussen handmatige en automatische modi.

+ Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.

« Scrol naar boven of beneden om de lijst te
bekijken.

« Selecteer de gewenste functie door ze aan te
raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt
u de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen
de instellingen die kunnen worden gewijzigd.

Het pictogram @@ in de rechterbovenhoek van het display
geeft meer informatie over de geselecteerde functie.

VERMOGEN / TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

« Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijpehorende menu te gaan.

Afhankelijk van de geselecteerde functie kunt u de
voorverwarming activeren of deactiveren met een
specifieke schakelaar.

DUUR

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren,

hoeft u geen bereidingstijd in te stellen. In de

getimede modus blijft de oven bereiden tijdens

de door u geselecteerde duur. Aan het einde van

de bereidingstijd wordt het bereiden automatisch

onderbroken.

«  Om de tijdsduur in te stellen, tikt u op het
gedeelte Tijd of op "Kooktijd instellen" nadat u op
START hebt gedrukt.

« U kunt de duur selecteren door door de nummers
te scrollen of door op @mmm te drukken. U kunt op

de relevante nummers tikken om de gewenste

bereidingstijd in te stellen.
- Tikop @ om te bevestigen.
Om een ingestelde duur tijdens het koken te annuleren

en dus handmatig het einde van het koken te beheren,
kunt u op de duurwaarde tikken en "0" instellen of u
kunt het menu met de drie puntjes (=-) openen en de
kooktijd bewerken.

Als u de cyclus wilt stoppen, opent u het menu met de
drie puntjes en selecteert u "Stop bereiding".

Met de automatische modi kunt u een grote
verscheidenheid aan gerechten bereiden, waarbij

u kunt kiezen uit gerechten die in de lijst worden
getoond. De meeste bereidingsinstellingen worden
automatisch door het apparaat geselecteerd om de
beste resultaten te krijgen.

Dankzij een speciale sensor die het vochtgehalte van
het voedsel kan herkennen, kunt u met sommige
AUTOMATISCHE MODI-functies bovendien een
optimale bereiding voor elk soort voedsel bereiken,
zonder enige instelling: de sensor stopt op het
perfecte moment met de bereiding. Alleen tijdens
de laatste paar minuten van de bereiding verschijnt
er een aftelklok op het display die de resterende
bereidingstijd aangeeft.

+ Kies een recept uit de lijst.

Functies worden per voedselcategorie weergegeven in
het menu "Automatische modi” (zie relatieve tabellen).

« Zodra u een functie heeft geselecteerd, volstaat
het de kenmerken van het te bereiden voedsel
(hoeveelheid, gewicht enz.) aan te geven om het
perfecte resultaat te bekomen.

BEREIDEN MET STOOM

Als u "Stomen" of “Puur Stomen" of "Stomen +

Lucht" selecteert binnen de handmatige functies, of
de recepten van een van de diverse automadische
modi, kunt u allerlei soorten gerechten bereiden

met het gebruik van stoom. 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 "VUL DE LADE" wordt
aangegeven, verwijdert u de lade, opent u het deksel
van de lade en vult u de lade met drinkwater tot het
niveau dat op het display wordt aangegeven. 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 kookcycli nodig
zijn om opnieuw water toe te voegen om de cyclus te
voltooien: de oven zal dit aangeven als het nodig is.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN

U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie in
te schakelen: De functie schakelt in op het tijdstip dat
u op voorhand selecteert.

« Druk op "DELAY" (UITSTEL) om de gewenste
starttijd in te stellen. U kunt de starttijd selecteren
of de tijd waarop u het voedsel klaar wilt hebben
volgens de geselecteerde functies.

- Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt
u @RI aan om de wachttijd in te laten gaan.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie wordt automatisch ingeschakeld na de
berekende tijdsduur.

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.

«  Om de functie meteen in te schakelen en het

programmeerde uitstel te annuleren, raakt u
"VERTRAGING OVERSLAAN" aan.

5. DE FUNCTIE STARTEN

« Nadat u de instellingen heeft geconfigureerd,
raakt u “START” aan om de functie in te schakelen.

Als de oven heet is en de functie een specifieke
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht
op het display. U kan de ingestelde waarden op eender
welk moment tijdens de bereiding wijzigen door de te
wijzigen waarde aan te raken.

Alle beschikbare opties die kunnen worden
aangepast, kunnen worden verkend door het menu
met de drie puntjes *** linksonder op het display te
openen.

<

/’ Temperatuur /'’ Bereidingstijd

 Vertragingstijd

Bereiding stoppen

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door

te drukkenop [ ].

6. VOORVERWARMEN

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,
wordt de status van de voorverwarmingsfase
aangegeven op het display zodra de functie in
werking is getreden. Zodra deze fase is voltooid,
klinkt er een geluidssignaal en geeft het display
"OVEN GEREED" weer.

« Open de deur.
+ Plaats het gerecht in de oven.

« Sluit de deur en tik op de knop “Start nu” of de
knop “START” [>] om te beginnen met bereiden.

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
onderbroken. De bereidingstijd is exclusief de
voorverwarmingsfase.

U kunt de standaardinstelling van de
voorverwarmingsoptie wijzigen voor
bereidingsfuncties waarbij u dat handmatig kunt
doen.

« Selecteer een functie waarbij u de
voorverwarmingsfunctie handmatig kunt
selecteren.

« Gebruik de speciale schakelaar Voorverwarming
rechtsonder op het display om de voorverwarming
in of uit te schakelen. De functie is standaard
ingesteld.

7.VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige automatische modi wordt gevraagd om
het voedsel om te draaien tijdens de bereiding. Een

hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt
de uit te voeren actie.

« Open de deur.

+ Voer de handeling uit die op het display wordt
aangegeven.

+ Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel

te controleren wanneer er nog 5% van de tijd tot het

einde van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display

verschijnt de uit te voeren actie.

« Controleer het voedsel

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.
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8. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is. Met sommige
functies kunt u na de bereiding de bereidingstijd
verlengen of de functie als favoriet bewaren.

« Tik op "+5 min." om de bereidingstijd te verlengen
« Raak "TOEVOEGEN AAN FAVO" aan om de functie
als een favoriet op te slaan.

Let op: Open aan het einde van een stoomcyclus de deur
voorzichtig om waterlekkage te voorkomen.

ALS HET APPARAAT IS AFGEKOELD:

o K i L Y

1. Maak de binnenkant van de glazen deur en de con-
denslijst droog met een doek of een spons.

2. Maak de ovenruimte goed droog. Let er goed op dat er
geen waterresten achterblijven.

9. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat de oveninstellingen voor
uw favoriete recept op.

De oven herkent automatisch de vaakst gebruikte
functies. Nadat u een functie een aantal keer heeft
gebruikt, zal worden voorgesteld om de functie aan uw
favorieten toe te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Zodra een functie is voltooid, tikt u op "TOEVOEGEN
AAN FAVO" om deze als favoriet op te slaan. Hiermee
kunt u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde
instellingen.

EENMAAL OPGESLAGEN
Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u op

: Alle opgeslagen functies worden in dit menu
weergegeven. Raak “START” aan om de geselecteerde
bereidingsfunctie in te schakelen.
INSTELLINGEN WIJZIGEN

In het favorietenscherm kunt u een afbeelding of een
naam toevoegen aan de favoriet om hem volgens uw
voorkeuren te personaliseren.

« Selecteer de functie die u wilt wijzigen.

« Tik op het pictogram met de drie puntjes Q in de
rechterbovenhoek.

« Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.
« Raak “OPSLAAN” om uw wijzigingen te bevestigen.

Als u een specifieke functie wilt verwijderen, vindt_u
in dit menu de optie "FAVORIETEN VERWIJDEREN" ..

10. HULPMIDDELEN

Druk op & om op elk gewenst moment het menu
"Tools " te openen. Via dit menu kunt u kiezen uit
verschillende opties en u kunt ook de instellingen of
voorkeuren voor uw product of het display wijzigen.

GEEN GELUID

Om de geluiden van uw apparaat snel aan of uit te
zetten.

Andere specifieke instellingen voor het geluidsvolume
kunnen worden beheerd in het voorkeurenmenu, onder
Geluid & volume.

STOOM REINIGEN

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 wanneer de oven
koud is.

Druk op [>]om de functie in te schakelen: het display
toont alle acties die moeten worden uitgevoerd voor
een optimale reiniging.

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. Laat de
oven volledig afkoelen en veeg de binnenkant van
het apparaat af met een doek of spons.

VOORKEUREN

Voor het wijzigen van verschillende oveninstellingen, het
selecteren van de sabbatmodus en het uitschakelen van
de "Demomodus".

INFO

Voor meer informatie over het product.

VOEDSELSONDE

Met de sonde kunt u de binnentemperatuur van
het vlees tijdens de bereiding meten om u 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. Plaats voedsel in de oven en sluit de
gaarthermometer aan op de contactdoos. Houd

de thermometer zo ver mogelijk verwijderd van

de warmtebron. Sluit de ovendeur. U kunt kiezen
tussen de handmatige functies (op bereidingswijze)
en AUTOMATISCHE MODI (op type voedsel) als het
gebruik van de sonde toegestaan of nodig is.

Nadat een bereidingsfunctie is gestart, wordt deze
geannuleerd als de thermometer wordt verwijderd.

Trek de thermometer altijd uit het contact en verwijder deze
uit de oven wanneer u het voedsel uit de oven haalt.

DE VOEDSELTHERMOMETER GEBRUIKEN

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
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de ruggengraat.

Als u de thermometer gebruikt bij bereidingen
met de functie AUTOMATISCHE MODUS, wordt
de bereiding automatisch gestopt wanneer het
geselecteerde recept de ideale kerntemperatuur
bereikt, zonder de oventemperatuur te moeten
instellen.

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 volledige
functie kan tot 120 minuten duren en kan niet
worden gestopt. Ontkalken kan op elk moment door
de gebruiker worden gestart vanuit het menu
Reinigen.

Het display geeft aan wanneer het tijd is om een
ontkalkingscyclus uit te voeren (zie onderstaande
tabel).

BETEKENIS

<ONTKALKEN AANBEVOLEN> Het wordt aanbevolen om
Dit verschijnt na ongeveer 15 i een ontkalkingscyclus uit te
uur stoomcycli* voeren.

Ontkalken is vereist. Het is
niet mogelijk om een stoom-
cyclus uit te voeren totdat
er een ontkalkingscyclus is

H uitgevoerd.

*Gezien de standaardwaarde (4 - Hard) van de
waterhardheid. Het aantal uren stoomcycli dat moet
verstrijken voordat de berichten Ontkalken worden
weergegeven, is afhankelijk van de waterhardheid die
op het apparaat is ingesteld.

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 30
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

<ONTKALKEN NODIG>
Dit verschijnt na ongeveer 20
uur stoomcycli*

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.

Beko Europe wijst elke aansprakelijkheid af voor
schade veroorzaakt door het gebruik van andere, op
de markt te verkrijgen reinigingsmiddelen.

=759 Zodra de ontkal-
( ! kingsoplossing in
de lade is gegoten,
drukt u op om
7 het ontkalkingspro-
ces te starten.
Tijdens de ontkal-
kingsfasen 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.

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.

» 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, 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.

@uknecht



REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen
met een droge doek.

+ Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

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 veeg het af met een doek of spons.

+ Activeer de functie “Reinigen met stoom” voor een
optimale reiniging van de interne oppervlakken.

« Maak het glas van de deur schoon met een
geschikt vloeibaar reinigingsmiddel.

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.

« De stoompan kan met de hand of in de vaatwasser
worden gewassen.

+ Reinig de voedselsonde en crisperplaat nooit in de
vaatvasser.

De crisperplaat moet worden afgewassen met
water en een mild afwasmiddel. Bij hardnekkig vuil
zachtjes met een doek wrijven. Laat de crisperplaat

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat deze het
oppervlak van het apparaat kunnen beschadigen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

altijd afkoelen voordat u hem schoonmaakt.

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:

C.W% ,
¢ N

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 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
beinvioeden. 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.

Bauknecht



HET BINNENGLAS VAN DE DEUR REINIGEN

1. Open de ovendeur volledig en activeer de
scharnierstopper aan beide zijden.

2. Sluit vervolgens de deur tot deze in een veilige

positie stopt.

3. Druk tegelijkertijd op de twee 1
bevestigingsklemmen.

4.Verwijder de bovenrand van de deur door deze

naar u toe te trekken.

5.Til het binnenglas op, houd het stevig vast met

beide handen en verwijder het.

6. Leg het op een zacht oppervlak voordat u het
schoonmaakt. Verwijder het tussenliggende glas niet 4
van de deur.

HET DEURGLAS OPNIEUW PLAATSEN

1. Plaats het binnenglas na het reinigen in de deur 1
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.

Bauknecht



PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

i Mogelijke oorzaak

;Oplossing

Stroomonderbreking.
i Losgekoppeld van de stroomvoorziening.

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

i Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het

: probleem opgelost is.

De oven maakt geluid
zelfs wanneer deze is
uitgeschakeld.

Open de deur of houd open of wacht totdat het
i koelproces klaar is.

i Neem contact op met het Callcenter en vermeld het
inummer na de letter "F".

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

F3E3.

i De sonde is niet goed aangesloten of maakt
i mogelijk niet goed contact.

i Druk op {é}@ , tik op “Info” en selecteer dan

i “Fabrieksreset”. Alle opgeslagen instellingen zullen
:worden verwijderd.

i Controleer eerst de sonde; Als het correct is ingevoerd
i maar de fout blijft bestaan, bel dan het Callcenter. Meld
:de fout die op het display verschijnt.

:Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle :
i bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar, :
i maar de oven wordt niet verwarmd. '
i Het woord DEMO verschijnt elke 60 seconden op
:het display.

Het product wordt elke 10
seconden gereset.

Het ovendisplay toont F8E8

(of de onmogelijkheid om de ' ) o
: Overmatige vervuiling van het water- en

i stoomsysteem.

stoom

functie te gebruiken
vanwege storing F8E8)

i Ovenstoring.

:Vul de lade met schoon water en voer de functie voor

i reinigen/ontkalken uit. Nadat het proces is voltooid,

i start u het ontkalkingsproces opnieuw met de
i doeloplossing met de ontkalker en voert u het proces
fopnieuw uit.

i 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
«  Oponze 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.

@uknecht
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

BAUKNECHT
Z ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.register10.eu

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las
Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QREN
SU APARATO PARA
OBTENER MAS INFORMACION

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de control
Cajon extraible

Ventilador

i o

Resistencia circular

(no visible)

Guias para los estantes
Puerta

Lampara

Grill

© N g W

9. Punto deinsercion de la sonda
de alimentos

10. Placa de caracteristicas

(no debe retirarse)

11. Resistencia inferior

1. ON / OFF

Para encender y apagar el horno

2. INICIO

Para obtener acceso rapido al menu principal.

3. HERRAMIENTAS

Para escoger entre varias opciones y para cambiar los
ajustes y preferencias del horno.

4. FAVORITOS

Para recuperar la lista de sus funciones favoritas.

5. PANTALLA

(no visible)
prevene 1m presees ©)
QD v @ SR @
P Poe
i .
6 7 8 9

6. TEMPORIZADOR

Esta funcion puede activarse utilizando una funcién
de coccién o de forma independiente para llevar la
cuenta del tiempo.

7. BLOQUEO

Permite bloquear los botones tactiles

para que no puedan pulsarse accidentalmente.
8.LUZ

Para encender o apagar la lampara del hornoy
ahorrar energia.

9.INICIO

Sirve para activar una funcion.

@uknecht




ACCESORIOS

Antes de comprar otros accesorios del mercado,
asegurese de que estos sean resistentes al calory
aptos para la coccién al vapor.

* REJILLA :
: El estante de alambre es apto :
i para todos los modos de

i 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

: recoger los jugos de coccion,
. 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 de horno,
deben introducirse horizontalmente, dejando que se
deslicen sobre 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, tal 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 botdn. 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 continuacion,
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.

@uknecht



FUNCIONES

MODOS MANUALES

>

l" PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar rapidamente el horno antes de
un ciclo de coccién. Espere a que termine la funcién
antes de introducir los alimentos en el horno. Una
vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizara
automaticamente la funcién «Aire forzado».
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
?557 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

CONVENCIONAL

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 f 145 35-40

% AIRE FORZADO

Para cocinar dulces y carnes con circulacién 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 funcion 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.

HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne, hornear pasteles y tartas
con relleno en un uUnico 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

VAPOR

m,| VAPORPURO
hV Para cocinar platos naturales y saludables al

vapor para conservar el valor nutritivo natural de los

alimentos. Esta funcion es ideal para cocinar verduras,

pescado y fruta, asi como para escaldar. Salvo que

se indique lo contrario, retire el envoltorio y el film

ﬁrotector antes de introducir los alimentos en el
orno.

Accesorios recomendados: Bandeja de vapor en el nivel 2y
bandeja de horno en el nivel 1

SECADO TRAS OPERACIONES CON VAPOR

Cocinar con vapor genera mucha humedad en

el interior del horno. Se trata de un fenémeno
completamente normal que no compromete el
correcto funcionamiento del aparato. Al final de cada
periodo de coccidon recomendamos utilizar el ciclo
de Secado Rapido para ayudar a eliminar la humedad
del horno (disponible a partir de la actualizacién del
software). Haga clic en @para seleccionar este ciclo.

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, con un pano suave o papel
absorbente;

3. deje la puerta abierta durante el tiempo necesario
para que el compartimento de coccion se seque
completamente.

‘g@ VAPOR + AIRE

— Gracias 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 cocciéon, 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

"I7| 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, ademas de garantizar la
uniformidad de coccién en todo el alimento. Esta
funcion permite cocinar carne, pescado, verduras y
frutas, consiguiendo resultados dignos de un chef.
Consulte la tabla de coccién Sous Vide para utilizar
correctamente la funcion.

: Recetas de microondas Cémo Accesorios
: Sous Vide :

Ternera Sous Vide : Distribuya uniformemente
CerdoSousV|de """" los paquetes por el centro 2
....................................... dela bandeja de vapor. Ase- 2. .ol
 Pescado Sous Vide | girese de que el paquete | +
Verduras Sous Vide : esté al vacio. Para obtener 1

L ILTIPROPI PRSPPI buenos resultados se sugie—
: re no abrir la puerta. ‘
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FUNCIONES ESPECIALES

MANTENER CALIENTE
]

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién 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 funcion si el horno esta caliente después de
un ciclo de coccién.

Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente
resistente al calor.

@ YOGURT

— Para hacer yogur.
Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente
resistente al calor.

DESHIDRATACION
T

> Para deshidratar frutas y verduras. Cértelas en
rodajas finas y coléquelas directamente sobre una
rejilla de alambre.

Accesorios necesarios: rejilla

MAXI-COOKING

XE= Para cocinar piezas de carne de gran tamafo
(mas de 2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la

carne durante la coccidn para obtener un gratinado
homogéneo por ambos lados. Se recomienda untar la
carne peridédicamente con su propio jugo para que no
se seque en exceso.

Accesorios necesarios: bandeja de horno en el nivel 2.

ﬁ 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, coloque los articulos
sobre ella, con suficiente espacio entre ellos para
permitir que el vapor llegue a todas las partes.

e DESCONGELACION
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 que se ablande demasiado.

u RECALENTAR

Sirve para calentar alimentos precocinados
que estén congelados, refrigerados o a temperatura
ambiente. Esta funcién 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 pequenos o delgados en el centro y los
trozos mas grandes o gruesos alrededor. Si utiliza la
bandeja de coccidn al vapor, coloque la bandeja de
horno debajo para recoger el liquido que salga de los
alimentos

CICLO ECO

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno
y filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
esta funcién ECO, la luz permanece apagada durante

la coccidn. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccién.

Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno. * Funcion utilizada como referencia para
la declaracién de eficiencia energética de conformidad con la
normativa (EU) N.265/2014

=] cooks

Para cocinar diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccién 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.

gc GALLETAS

Utilice esta funcién para cocinar tres
bandejas de galletas de mantequilla similares para
maximizar los resultados. La funciéon incluye un
precalentamiento. Saque las tres bandejas del horno
al mismo tiempo.

E TARTA

Utilice esta funcion para cocinar tres bandejas
de tartas similares para maximizar los resultados. La
funcion incluye un precalentamiento. Saque las tres
bandejas del horno al mismo tiempo.

# 1 PIZZA (CONGELADA)

Utilice esta funcion 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.
@ MENU 1
— Este ciclo esta disefado 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 lasana segun sus
preferencias (1,5- 2 kg) en un molde que se colocard
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.

—| MENU 2

- Este ciclo esta disefiado 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 segun sus preferencias
en un molde redondo que se colocara en el estante
de alambre del nivel 3. Prepare lasaha al pesto o
canelones segun sus preferencias (1,5 - 2 kg) en una
bandeja metalica 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
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saque la tarta, después de 55-65 minutos retire la
lasafna, después de 60-70 minutos extraiga el pescado
con verduras.

[ ] s

—»j MODOS AUTOMATICOS

Con estas funciones automaticas, basta con seleccionar el tipo y el peso o la cantidad de los alimentos
para obtener los mejores resultados. El horno calculara automaticamente la configuracién éptima y seguira
cambiandola a lo largo del proceso de coccién. Para sacar el maximo rendimiento a esta funcién, siga las
indicaciones de la tabla de coccion correspondiente. Debido a la variabilidad de los alimentos, la duracion de
la coccidn 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 coccidn para conseguir el punto de coccidn
adecuado. Algunos ciclos automaticos ofrecen la posibilidad de programar previamente un nivel de coccién
inferior o superior al predeterminado (véase el parrafo «Coccién» en la seccién «Uso diario»).

TABLA DE COCCION DE MODO AUTOMATICO

Para cocinar varios tipos de platos y alimentos y obtener unos resultados 6ptimos de la forma mas rapida y facil
posible.
Para sacar el maximo rendimiento a esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccidén correspondiente.

© Categoria : Alimentos | sy ey Nota - Accesorio
: : . porciones/piezas :
Lasana 600 g-2.0Kg Prepare seguin su receta preferida. Cubra con salsa 2 2@3
: : : bechamel y afada queso rallado para conseguirun ™" +
: dorado perfecto :
| Arroz £ 100-500 g . Anada el agua y el arroz en un recipiente refractario. 2
: : - Utilice una taza y media de agua por cada taza de DA !
" : arroz. Para obtener buenos resultados se sugiereno ‘===l +
S OO SOOI .ol ok SO S
é  Espelta £ 100-500 g : Afada el aguay la espelta en un recipiente refractario. | 2
) : : - Utilice una taza y media de agua por cada taza de DA !
S : espelta. Para obtener buenos resultados se sugiere no : ===/ +
e T 8 DU e
< : Cebada £ 100-500 g . Anada el aguay la cebada en un recipiente refracta- | 2
: :  rio. Utilice una taza y media de agua por cada tazade : !
: cebada. Para obtener buenos resultados se sugiere no : 1e.z.2f +
¢ abrir la puerta :
: Dumpling : 1 Hornada : Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, | 2 1
: : : para obtener un buen resultado se sugiere no abrirla ;¢ or+- .
: puerta 5
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: Asado de carne - : Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con | 2
:deres - ajoy hierbas al gusto. Al final de la coccion deje repo- &
= ' : sar durante al menos 15 minutos antes de trinchar.

: Unte con aceite y aiada sal antes de la coccion. Utilice | 3 2
. el estante de alambre en el nivel 2 y la bandeja de DAt
i horno con una taza de agua en el nivel 1 para recoger
i los residuos de alimentos. Para obtener resultados :
: 6ptimos, se le pedird que gire los alimentos durante la :
i coccion. 5

Hamburguesas

 Rosbif - Coccion ' - : Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con | 2
i lenta ; : ajoy hierbas al gusto. Al final de la coccién deje repo- i+ . | e _
5 : i sar durante al menos 15 minutos antes de trinchar. :

- Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con 2
: ajo y hierbas al gusto. Al final de la coccién, deje repo- i | o _
i sar al menos 15 minutos antes de trincharlo. 5

i Codillo de cerdo : - : Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con | 2
: : i ajoy hierbas al gusto. Al final de la coccion, deje repo- i, ;e _
i sar al menos 15 minutos antes de trincharlo. 5
= i Salchichas y £ 400 g-1.5 kg Distribuya de manera uniforme sobre la rejilla. Perfore P2 1
% : wurstel  las salchichas con un tenedor para evitar que reviente. i m......o 4+,
Y : : i Utilice el estante de alambre en el nivel 2y la bande-
: jade horno con una taza de agua en el nivel 1 para
: recoger los residuos de alimentos.
: Costillas de £ 400 g-1.5 kg : Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y ) 1
i cerdo i pimienta. Distribuya de manera uniforme sobre la b
: :  rejilla. Utilice el estante de alambre en el nivel 2y la
: bandeja de horno con una taza de agua en el nivel 1
: para recoger los residuos de alimentos.
: Pollo asado :800g-2,5 kg : Unte con aceite y sazone al gusto. Sazoneconsaly 2
: : : pimienta. Introduzcalo en el horno con lapechuga .
i hacia arriba. :
: Filete/Pechuga @ 1-4cm . Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor, | 2 1
i deave { para obtener buenos resultados se sugiere no abrirla e oor -
: : { puerta 5
i Trozosdeave i 1Hornada : Unte con aceite y sazone al gusto. Distribuya de ) 1
: 5 i manera uniforme sobre la rejilla. Utilice el estante de i a......~+
i alambre en el nivel 2 y la bandeja de horno conuna
i taza de agua en el nivel 1 para recoger los residuos de
- alimentos. :
Aueeenn ~ A= S @ T e .e.ef
ACCESORIO
. Bandeja resistente al calor Grasera/ L - ) Bandeja de cocciéon
Rejilla . Recipiente hermético |Sonda de alimentos
en estante de alambre Bandeja de horno al vapor
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PESCADO

VERDURAS

Verduras [con-
geladas]

i Pescado entero
: al vapor

Filete de pesca-
i do asado

. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor,
: para obtener buenos resultados se sugiere no abrir la

 Filetes de pes-
 cado

| Filetes de pesca-
: do [congelados] :

: Mussels (Meji-
llones)

: Shrimps (Cama-
rones) :

i Hortalizas
‘ rellenas

 Papas gratina-
- das

Patatas enteras

 Verduras blan-
das

Piezas de fruta

400 g-1.5 kg

150-200¢

1 400 g-1.5 kg

: Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor,
: para obtener buenos resultados se sugiere no abrir la

i Corte en trozos, sazone con aceite, sal y condimente
: con hierbas antes de meter en el horno.

i Sacar la verdura y rellenar con una mezcla de la propia :
: pulpa de la verdura, carne picada y queso rallado. :
: Aderece con ajo, sal y hierbas al gusto.

: Cortelas en rodajas y coléquelas en un recipiente
: grande. Aderece con sal y pimienta y cubralas con
: nata. Afada queso por encima.

i El peso hace referencia a la patata individual. Para que :
i la coccidon de cada patata sea uniforme, es aconseja-

i ble elegirlas todas de tamaiio similar. Distribuya las

i patatas con piel uniformemente en la bandeja de

i vapor, para obtener buenos resultados se sugiere no

© abrir la puerta.

i Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de :
: vapor, para obtener buenos resultados se sugiere no
: abrir la puerta.

i Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de :
: vapor, para obtener buenos resultados se sugiere no
: abrir la puerta.

i Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de :
i vapor, para obtener buenos resultados se sugiere no
: abrir la puerta.

i Trocéelas. Distribuya uniformemente en la bandeja de :
: vapor, para obtener buenos resultados se sugiere no
- abrir la puerta.

i Sazone como prefiera, para obtener resultados épti-
: mos se sugiere no abrir la puerta.

. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor,
: para obtener buenos resultados se sugiere no abrir la

. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor,
i para obtener buenos resultados se sugiere no abrir la

. Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor,
i para obtener buenos resultados se sugiere no abrir la

i Coloque en el centro de la bandeja de vapor, para ob- :
i tener resultados 6ptimos se sugiere no abrir la puerta. :

ACCESORIO

Bandeja resistente al calor
en estante de alambre

—r

Grasera/

Bandeja de horno Recipiente hermético

Sonda de alimentos

Bandeja de coccidn

al vapor
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i Panecillos i 1 Hornada : Prepare la masa segUn su receta favorita para elaborar | 2
: : - un pan ligero. Deles forma de bollos antes de que N
: suban. Utilice la funcion de subida del horno. =

iPandesand-  :400g-1Kg : Prepare la masa segUn su receta favorita para elaborar | 2 @
i wich : : un pan ligero. Coléquela en un recipiente para pan P
" : : . antes de que suba. Utilice la funcion de subida del
< z
=Y OO PO L. SR
= : Pizza :400g-1,2 kg : Prepare la masa de pizza segun su receta favorita. i2
n : : : Déjela fermentar utilizando la funcién de leudado P
g i especial del horno. Extienda la masa en una bandeja
v i pastelera ligeramente engrasada. Aiada la guarnicién
a : : que prefiera. :
i Pizza [conge-  :250g-1.2kg : Saquelo del envase y distribuyalo uniformementeen ;| 2
: lada] : : el estante de alambre. Hadiiiie
Tarta salada : Forre un molde para tartas de 8-10 porciones con P :@)
i la masay pinchela con un tenedor, Rellene la masa PRt
: segun su receta favorita. '
: Bizcocho : Prepare una masa de bizcocho sin grasa. Vierta la P t@)
: : mezcla en un molde forrado y engrasado. PR,
i Tarta marmo- : Prepare una masa de bizcocho marmolado segunsu : 1 :@)
‘ leada : receta favorita. Vierta la mezcla en un molde forradoy : ™=+
: : engrasado. :
Muffins : Prepare una masa para 16-18 piezas segin sureceta : 2
: preferida y rellene los moldes de papel. Distribuya . -
: uniformemente en la bandeja de horno. '
 Galletas : 1 Hornada  Prepare las galletas como prefieray déjelas enfriar. | 2
g : : : Estire la masa de manera uniforme y dele la forma i A .
= : que prefiera. Coloque las galletas en una bandeja de
a : : horno.
= : : R o e R e T
= : Brownies :800g-1,5kg : Prepare segun su receta preferida. Extiendalamasa  : 1 @
Z : : : en el molde cubierto con papel de horno. : r+
T e e et :
Strudel : 1 Hornada : Prepare una mezcla de manzana a dados, pifones, P2
: : canela y nuez moscada. Ahada un poco de manteca .,
i a una sartén, espolvoree con azlcar y cocine durante
¢ 10-15 minutos. Forme una pasta con ellay doble la
: parte exterior.
i Tartade man-  :800g-1,5 kg : Forre un molde con la masa y espolvoree panrallado : 1 @
‘zana : : en el fondo para absorber el jugo de la fruta. Rellene & ==~ +
5 : i con fruta fresca troceada y mezclada con azicary ca-
i nela. Extienda los trozos de masa para hacer una tapa, :
: selle los bordes y pincélelos con huevo. :
i Manzanas : 1 Hornada : Retire el corazon y rellene con mazapan o canela, )
ﬁ : asadas i azucar y mantequilla. e
5 {Flande cara- 1 Hornada : Distribuya las tazas con el flan uniformementeenla : 2 1
e i melo : : bandeja de vapor, para obtener un buen resultado se s ¢ or +- -
: : : sugiere no abrir la puerta. =
: Huevos de :50-80¢ : El peso corresponde a un solo huevo. Para que la P2 1
i gallina i coccion de cada huevo sea uniforme, es aconsejable i1 ¢ or +- -
: : : elegirlos todos de tamano similar. Distribuya uni-
: formemente en la bandeja de vapor, para obtener
3 i buenos resultados se sugiere no abrir la puerta. Si los
o : huevos se van a comer frios, enfrielos de inmediato
g : con agua fria.

: Distribuya uniformemente en la bandeja de vapor,

: para obtener buenos resultados se sugiere no abrirla : 2 1

: puerta. Si los huevos se van a comer frios, enfrielos de 1o oot .
¢ inmediato con agua fria. 5

i Huevos de
: codorniz




COMO COCINAR SEGUN EL METODO DE
COCCION

Para aumentar la facilidad de uso del producto,
los menus siguientes agrupan todas las funciones
que comparten el mismo método de cocciony
gue ya estan presentes en los menus divididos por
alimentos.

Recetas al vapor

El método de coccién al vapor permite cocinar platos

naturales y sanos, conservando el valor nutritivo

natural de los alimentos. Para sacar los mejores

resultados de esta funcién, siga las indicaciones de

la tabla de coccién correspondiente. Siempre se

Eecesita una bandeja de vapor y una bandeja de
orno.

Recetas Vapor + Aire

Método de coccién Vapor + Aire, combinando las
propiedades del vapor con las del aire forzado,
permite cocinar platos agradablemente crujientes

y dorados por fuera, pero al mismo tiempo tiernos

y suculentos por dentro. Para sacar los mejores
resultados de esta funcién, siga las indicaciones de la
tabla de coccién correspondiente.

MENU OTRAS FUNCIONES
FAVORITOS

Para recuperar la lista de las funciones favoritas.

{3 AJUSTES
{é} Para establecer los ajustes del horno.

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 volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borrardn todos los ajustes.

TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una
funcién de coccion o de forma independiente para
llevar la cuenta del tiempo. Una vez iniciada, el
temporizador continuara la cuenta atras de forma
independiente sin interferir en la funcién. Cuando
se haya activado el temporizador, también podra
seleccionar y activar una funcion.

El temporizador continuard la cuenta atras en la esquina
superior derecha de la pantalla.

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:
« Pulse la opcidon de temporizador de cocina.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del
tiempo seleccionado sonard una senal acusticay la
pantalla lo indicara.

+ Pulse «PAUSA» si desea pausar el temporizador.
A continuacién, puede pulsar cKREANUDAR» para
reiniciar el temporizador.

« Toque «CANCELAR» para cancelar el temporizador
o ajustar una nueva duracion del temporizador.

« Toque”+1 min” para aumentar la duracion de 1
minuto.

\\l/’
Q= LUz
Para encender o apagar la [dmpara del horno.

(?) BLOQUEO DE CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le permite bloquear los
botones del panel tactil para no pulsarlos por error.
Para desbloquear el aparato, mantenga pulsada la
tecla de bloqueo del panel tactil.
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COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

. Para seleccionar o confirmar:

Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

Para desplazarse por un menu o una lista:

Deslice el dedo por la pantalla para desplazarse
por los elementos o valores.

PRIMER USO

Para confirmar los ajustes o para acceder a la
siguiente pantalla:
Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

Para volver a la pantalla anterior:
Toque € .

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
configurar el producto.

Los ajustes pueden cambiarse pulsando &7 para acceder al
menu «Herramientas».

1. SELECCIONE LAS PREFERENCIAS DE IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora.

Language

6barapcku

Hrvatslt

Cestina

« Deslice el dedo pantalla para desplazarse por la
lista de idiomas disponibles.

« Toque el idioma que desea.

puede cambiar el idioma mas tarde abriendo el menu
de Ajustes.

2. AJUSTE DE LAHORAY LA FECHA

Al conectar el horno a su red doméstica, la horay la
fecha se ajustaran automaticamente. De lo contrario,
debera configurarlos de forma manual.

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
la hora.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.
Una vez ajustada la hora, debera ajustar la fecha

- Toque los numeros correspondientes para fijar la
fecha.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Tras un corte de alimentacion duradero, debe
establecer la fecha y la hora de nuevo.

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel
de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16 amperios): Si su hogar tiene menos potencia,
debera reducir este valor (13 amperios).

« Pulse el valor de la derecha para seleccionar la
potencia.

« Pulse «<ACEPTAR» para completar la configuracién
inicial.

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 desincrustacién cuando sea
necesario, es importante ajustar el nivel correcto de
dureza del aua Para aéustarlo encienda el horno
pulsando | ® |, pulse ;" . Abra las Preferencias y
seleccione "DUREZA DEL AGUA", Toque «AJUSTAR»
para confirmar. Seleccione el nivel correcto para el
agua de su zona, basdndose en la siguiente tabla:

o
Nivel : Grados : Grados )
. alemanes franceses ingleses (o —;
¢ grado Clark)
muyblando ¢ 06 i 010 07
blando AT om0 P 84
medio 12-16 21-29 15-20
duro 17-34 30-60 21-42
muy duro 35-50 61-90 43-62

Toque «AJUSTAR» para conflrmar

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste
preestablecido es «Dura».

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 proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior. Caliente el horno a 200 °C durante
aproximadamente una hora utilizando la funcién
«Precalentar rdpido». Siga las instrucciones para
configurar la funcién correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

3. CONFIGURAR MODOS AUTOMATICOS

Para encender el horno, pulse o toque en
cualquier punto de la pantalla. La pantalla le permite
escoger entre los modos Manual y Automatico.

« Toque la funcién principal que desee para acceder
al menu correspondiente.

+ Desplacese hacia arriba o hacia abajo para
explorar la lista.

« Seleccione la funcién que desee tocandola.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

Cuando haya seleccionado la funcion que desee,
puede cambiar la configuracién correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuracion que se puede
cambiar.

Fl icono @ situado en la esquina superior derecha de
la pantalla le ofrece mas informacién sobre la funcién
seleccionada.

POTENCIA / TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

« Toque la funciéon principal que desee para acceder
al menu correspondiente.

Segun la funcién seleccionada, puede activar

o desactivar el precalentamiento con un botén

especifico.

DURACION

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién. En el modo
temporizado, el horno cocina durante el tiempo que
haya seleccionado. Al final del tiempo de coccion, la
coccién se detiene automaticamente.

- Para establecer la duracién, pulse la seccion
Tiempo o «Establecer tiempo de coccion» después
de pulsar START (INICIO).

« Puede seleccionar la duracién desplazandose por
los nimeros, o pulsando ammm puede tocar los
numeros correspondientes para ajustar el tiempo

de coccién que desee.
+ Pulse para confirmar.

Para cancelar una duracion establecida durante la
coccion y asi gestionar manualmente el final de la
coccion, puede tocar el valor de la duraciéon y poner
«0» 0 puede abrir el menu de tres puntos (=« y editar el
tiempo de coccion.

Si desea detener el ciclo, abra el menu de tres puntos y
seleccione «Detener cocciony.

Los modos automaticos le permiten preparar una
amplia variedad de platos escogiéndolos entre los
que se muestran en la lista. El aparato selecciona la
mayor parte de ajustes de coccidn automaticamente
para obtener los mejores resultados.

Ademads, gracias a un sensor especial capaz de
reconocer el contenido de humedad en los alimentos,
algunos MODOS AUTOMATICOS permiten conseguir
una coccion éptima de cualquier tipo de alimento sin
establecer ninguna configuracién: el sensor detendra
la coccion en el momento perfecto. Solo durante los
ultimos minutos de la coccion aparecera una cuenta
atras en la pantalla indicando el tiempo de coccién
restante.

« Escoja una receta de la lista.

+ Las funciones se muestran por categorias de
alimentos en el menu «Modos automaticos»
(véanse las tablas correspondientes).

« Una vez seleccionada una funcién, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso,
etc.) que desea cocinar para obtener los resultados
perfectos.

COCCION CON VAPOR

Seleccionando «Vapor Puro» o «Vapor + Aire» dentro
de las Funciones Manuales o una de las varias recetas
dedicadas de los Modos Automaticos, 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 el tiempo
de coccidn, retiene los valiosos nutrientes de los
alimentos y le garantiza unos resultados excelentes
y realmente deliciosos en todas sus recetas. Durante
todo el ciclo de coccién con vapor, la puerta debe
mantenerse cerrada. Para continuar con la cocciéon
con vapor, es necesario rellenar con agua la caldera
situada en el interior del horno utilizando el cajén
extraible del panel de control.

Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones
«LLENAR EL CAJONp, extraiga el cajén, abra la tapa

del cajén y llénelo de agua potable 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 coccién mas
largos, una vez que se haya acabado el agua, podria ser
necesario afhadirla de nuevo para completar el ciclo: el horno
lo avisard en caso de que sea necesario.

4. AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Puede aplazar la coccién antes de iniciar una funcién:
La funcion se iniciard en el momento que seleccione
por adelantado.

« Toque “DELAY” para definir la hora de inicio
deseada. Puede seleccionar la hora de inicio o la
hora a la que desea que la comida esté lista segun
las funciones seleccionadas.

- Una vez que haya establecido el retraso deseado,
pulse para iniciar el tiempo de espera.

« Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta: Esta funcién se iniciard automaticamente
cuando haya transcurrido el periodo de tiempo
calculado.

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 coccion serdn ligeramente mayores que los
de la tabla de coccién.

« Para activar la funciéon inmediatamente y cancelar

el inicio diferido programado, toque «<OMITIR
RETRASO».

5. INICIO DE LA FUNCION

« Una vez configurados los ajustes, toque «INICIO»
para activar la funcion.

Si el horno esté caliente y la funcion requiere una

temperatura maxima especifica, se mostrara un

mensaje en la pantalla. Puede cambiar los valores

configurados en cualquier momento durante la coccion

tocando el valor que desea modificar.

Para modificarlas, puede explorar todas las opciones
disponibles abriendo el menu de tres puntos (-
situado en la parte inferior izquierda de la pantalla.

#’ Temperatura # Tiempode coccion

J Tiempoderetardo

Detener coccion

En cualquier momento puede detener una funcion
activa pulsando [ ® |.

6. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la
funcién la pantalla indica el estado de la fase de
precalentamiento. Finalizada esta fase, sonara una
sefal acustica y la pantalla indicara <HORNO LISTO.»

« Abra la puerta.
« Introduzca el alimento.

« Cierre la puerta y pulse el boton «Iniciar ahora» o
«INICIAR» [>] para iniciar la coccién.
Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccién. Abrir la puerta
durante la fase de precalentamiento pondra en pausa
el proceso. El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento.

Puede cambiar el ajuste por defecto de la opcién de
precalentamiento para funciones de coccion que le
permitan hacerlo manualmente.

« Seleccione una funcién que le permita seleccionar
la funcién de precalentamiento manualmente.

. Utilice el botén de Precalentamiento situado en la
parte inferior derecha de la pantalla para activar
o desactivar el precalentamiento. Se establecera
como opcién predeterminada.

7. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunos modos automaticos requeriran que se gire
el alimento durante la coccién. Se emitird una sefal
acustica y la pantalla indicara las acciones que debera
realizar.

« Abra la puerta.

+ Realice la accion indicada por la pantalla.

- cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la
coccion.

Del mismo modo, en el 5 % final del tiempo de

coccion, el horno le solicitard 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 y toque «INICIAR» para reanudar la
coccion.

8. FINAL DE COCCION

Sonara una sefial acustica y la pantalla indicarad que
la coccién ha terminado. Con algunas funciones, una
vez finalizada la coccién puede ampliar el tiempo de
coccion o guardar la funcién como favorita.

+ Pulse «+ 5 min» para prolongar la coccién
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« Pulse «<KADD TO FAV» (ANADIR A FAVORITOS) para
guardarlo como favorito.

Nota: Cuando termine un ciclo de vapor, abra la puerta con
cuidado para evitar fugas de agua.

CUANDO EL APARATO SE HAYA ENFRIADO

et o)

1. Limpie la puerta interior de cristal y el embellecedor de
condensacidoncon un pano o una esponja.

2. Limpie las superficies de la cavidad prestando especial
atencion a no dejar depésitos de agua.

9. FAVORITOS

La funcién de Favoritos almacena los ajustes del
horno para su receta favorita.

El horno reconoce automaticamente las funciones mas
utilizadas. Después de varios usos, se le aconsejara que
anada la funcion a sus favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez finalizada una funcion, pulse «<ADD TO FAV»
(ANADIR A FAVORITOS) para guardarla como favorita.
Esto le permitira utilizarla rapidamente en el futuro
conservando los mismos ajustes.

UNA VEZ GUARDADA

Para ver el menu de favoritos, pulse ) : Todas las
funciones guardadas apareceran en este Mend.
Toque «INICIO» para activar la funcién de coccién
seleccionada.

CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede anadir una
imagen o un nombre al favorito para adaptarlo a sus
preferencias.

« Seleccione la funciéon que desea cambiar.

- Pulse el icono de los tres puntos @) en la esquina
superior derecha.

« Seleccione el atributo que desea cambiar.
« Toque «GUARDAR» para confirmar sus cambios.

Si desea eliminar una funcién concreta encontrara en
este Menu la opcién «ELIMINAR FAVORITO» .

10. HERRAMIENTAS

Pulse & aqui para abrir el menu "Herramientas" en
cualquier momento. Este menu permite escoger entre
varias opciones y cambiar los ajustes o preferencias
de su producto o de la pantalla.

SILENCIO

Para activar o desactivar rdpidamente los sonidos de
su dispositivo.

Otros ajustes especificos del volumen del sonido pueden
gestionarse en el menu Preferencias, en Sonido y volumen.

LIMPIEZA CON VAPOR
La accion 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 funcidon
con el horno frio.

Pulse [>]para activar la funcién: la pantalla le indicara
gue realice todas las acciones necesarias para obtener
los mejores resultados 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 parpadeard en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacién,
limpie y seque las superficies interiores con un pafo o
una esponja.

PREFERENCIAS

Para cambiar varios ajustes del horno, seleccionar el modo
Sabbath y desactivar el <Modo Demon».

INFORMACION
Para obtener mas informacién sobre el producto.

SONDA PARA ALIMENTOS

La sonda para carne permite medir la temperatura
interior de diferentes tipos de comida durante la
coccién para asegurarse de que esta alcanza la
temperatura 6ptima. La temperatura del horno varia
segun la funcion que haya seleccionado, pero la
coccidn siempre se programa para terminar una vez
alcanzada la temperatura especificada. Introduzca
los alimentos en el horno y conecte la sonda para
carne en la clavija. Mantenga la sonda lo mas alejada
posible de la fuente de calor. Cierre la puerta del
horno. Puede escoger entre la funcién manual

(por método de coccidn) y las funciones MODOS
AUTOMATICOS (por tipo de alimento) si se permite o
se requiere el uso de la sonda.

Una vez iniciada una funcion de coccion, esta se cancelara si
se extrae la sonda.

Desconecte y extraiga siempre la sonda del horno cuando
retire los alimentos.

COMO UTILIZAR LA SONDA PARA ALIMENTOS

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.

Si utiliza la sonda cocinando con las funciones
MODOS AUTOMATICOS, la coccidn se detendra
automaticamente cuando la receta seleccionada
alcance la temperatura ideal en el centro del alimento
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sin necesidad de configurar la temperatura del horno.
DESINCRUSTAR

Esta funcidn especial, activada a intervalos regulares,
le permite mantener el sistema de vapor en
condiciones éptimas. Una vez iniciada la funcidn, siga
todos los pasos indicados en la pantalla. La duracién
de la funciéon completa puede durar hasta 120
minutos y no puede detenerse. El usuario puede
iniciar la descalcificacion en cualquier momento
desde el menu de limpieza.

La pantalla le mostrarad cudndo es el momento de
ejecutar un ciclo de descalcificacion (ver la siguiente
tabla).

MENSAJE DE QESCALCIFICA— SIGNIFICADO
H CION H :
<DESCALCIFICACION RECO-
MENDADA> Se recomienda ejecutar un

Aparece después de unas 15 i ciclo de descalcificacion.

horas de ciclos de vapor*

<DESCALCIFICACION NECE- La ckscalaﬁcacpn es.obllga— H
SARIA> toria. No es posible ejecutar

. un ciclo de vapor hasta que
Aparece después de unas 20 vap a9
. N se haya realizado un ciclo de

horas de ciclos de vapor H

H descalcificacion.

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel
de dureza del agua. El niumero de horas de ciclos de
vapor que deben transcurrir antes de que aparezcan los
mensajes de descalcificacion depende del nivel de
dureza del agua ajustado en el aparato.

El procedimiento de descalcificacién 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,
deberd vaciar el cajon después del ciclo de drenaje,
antes de continuar con la fase de desincrustacién.
Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible
realizar esta actividad hasta 30 minutos después del
Ultimo ciclo (o de la Ultima vez que el producto estuvo
conectado). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrara la siguiente informacion: «<KAGUA CALIENTE».

» FASE 1/2: DESINCRUSTANDO (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, afada la solucion de desincrustacién al
cajon. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustaciéon, 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 6ptimo
de la funcién de vapor del horno. para pedidos e
informacién, péngase en contacto con el servicio
posventa.

Beko Europe no se hace responsable de los dafios
causados por el uso de otros productos de limpieza
disponibles en el mercado.

Una vez anadida la
solucién
descalcificadora al
cajon, pulse [ > |
para iniciar el
proceso de
descalcificacién
principal. Durante
las distintas fases
dela
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.

Una vez completada la fase de desincrustacion, se
drenara la caldera: la solucién de desincrustacion
utilizada durante esta fase se vertera en el cajén
extraible.

» FASE 2/2: ACLARADO (30 MIN.)

Para eliminar los residuos de desincrustacién 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 potable y, a continuacién, 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 completado el procedimiento de
desincrustacion, 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 6ptima 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 funcién
de vapor.

@uknecht



LIMPIEZAY 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.
Lleve guantes protectores.

SUPERFICIES EXTERIORES

«+ Limpie las superficies con un pafio 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 pafo hiumedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie y,
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 condensacion 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 «Steam Clean» para una limpieza
Optima de las superficies internas.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

ACCESORIOS

« Después del uso sumerja los accesorios en una
solucidn liquida con detergente, utilice guantes
si aun estan calientes. Los residuos de alimentos
pueden quitarse con un cepillo o esponja.

+ Lavaporera puede lavarse a mano o en el
lavavajillas.

+ No limpie nunca la sonda para alimentos ni la
bandeja Crisp en el lavavajillas.

+ La bandeja Crisp debe limpiarse con agua y un
detergente suave. Para la suciedad mas resistente,
frote suavemente con un pano. Deje enfriar siempre
la bandeja Crisp antes de limpiarla.

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos
ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya que
podrian danar las superficies del aparato.

El horno debe desconectarse de la red eléctrica antes
de llevar a cabo cualquier trabajo de mantenimiento.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

Precaucion: El cajén de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de danos!

Al final de cada ciclo de coccién con vapor, después
de 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
cajoén 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:

(.

1. Empuje hacia arriba la solapa posterior para retirar
la tapa superior del cajén de agua.

2. 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.

Utilice sélo 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 6ptimo 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 «Steam», se recomienda activar un ciclo de
coccioén por vapor con el horno vacio y el depdsito
completamente lleno.
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LIMPIAR EL CRISTAL INTERIOR DE LA PUERTA

1. Abra completamente la puerta del horno y active el
tope de las bisagras en ambos lados.

2. A continuacion, cierre la puerta hasta que se
detenga en una posicién segura.

3. Presione simultdneamente los dos clips de
retencion.

4. Retire el borde superior de la puerta tirando de él
hacia usted.

5. Levante y sujete firmemente el cristal interior con
ambas manos y retirelo.

6. Coléquelo sobre una superficie blanda antes de
limpiarlo. No retire el cristal intermedio del conjunto
de la puerta.

COMO VOLVER A COLOCAR EL CRISTAL DE LA PUERTA
1. Introduzca el cristal interior después de limpiarlo 1
en el conjunto de la puerta con el lado brillante hacia

la cavidad del horno.

2. Introduzca el borde superior de la puerta y

presione suavemente hasta que encaje en su sitio.

3. Retire el tope de las bisagras en ambos lados y, a
continuacion, cierre la puerta.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema : Posible causa

:Solucion

;Corte de suministro.

i Desconexién de la red eléctrica.

i Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que
‘el horno esté enchufado a la toma de electricidad.

: Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
i si se ha solucionado el problema.

El horno hace ruido, incluso
cuando estd apagado.

Abra la puerta o espere a que finalice el proceso de
:enfriamiento.

En la pantalla aparecera
la letra “F” sequida de un
nimero o letra.

i Fallo del software.

: La sonda no esta bien conectada o puede que no
- esté haciendo contacto correctamente.

:Pongase en contacto con nuestro Centro de atencién

i telefénica e indique el nimero que sigue a la letra «F».
Pulse &, toque sobre «Info» y seleccione “Restablecer
i ajustes de fabrica”. Se borraran todos los ajustes
‘guardados.

: En primer lugar, comprueba la sonda; si se introduce

i correctamente pero persiste el error, llame al Centro de
i atencion telefonica. Notifique el error que aparece en la
i pantalla.

{ Cuando «DEMO» esta establecido en «On» , todos
:los mandos estan activos y los menus disponibles, :
: pero el horno no se calienta.

La palabra DEMO aparece en pantalla cada 60

: segundos.

El producto se reinicia cada
10 segundos.

:Pongase en contacto con el Centro de atencion
i telefénica.

La pantalla del horno
muestra F8E8 (o
imposibilidad de utilizar la
funcién de Vapor

por fallo F8E8)

fvapor.

: Contaminacion excesiva del sistema de agua 'y

iLlene el cajon con agua limpia y ejecute la funcion de

i limpieza/descalcificacion. Una vez finalizado el proceso,
ireinicie el proceso de descalcificacion utilizando la
isolucion con el descalcificador y vuelva a realizar el

i proceso.

Si sigue apareciendo el error F8E8, pdngase en contacto
:con el centro de servicio més cercano.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
. Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nUmero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos que

figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY BAUKNECHT
Z ) Prejete-lisiziskat komplexné;jsi podporu, zaregistrujte

prosim svUj vyrobek na strdnce www.register10.com

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte
bezpecnostni pokyny.

NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI, ABYSTE
ZISKALI VICE INFORMACI

POPIS VYROBKU

Ovladaci panel
Vysuvny zasobnik

Ventilator

i o

Kruhové topné téleso

(nenfi vidét)

Vodici rost
Dvirka
Osvétleni
Grilovani

© ® N oW

Bod vlozeni sondy do masa
10. Identifika¢ni stitek

(neodstranujte)

11. Spodni topné téleso

(nenf vidét)

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)

Pro zapnuti a vypnuti trouby

2.DOMU

Pro rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také zména nastaveni
a preferenci k troubé.

4. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych funkci.

5. DISPLEJ

H

6 7 8 9

6. CASOVAC

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni casu.

7. ZAMEK

Umoznuje uzamknout viechna tlacitka na dotykové
obrazovce,

aby nemohlo dojit k jejich ndhodnému stisknuti.
8.SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby a tim uspore
energie.

9. SPUSTENI

Pro aktivaci funkce.
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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 narost
: 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 vSechny rezimy a funkce

: peceni. Lze jej pouzit k vareni :
¢ vSech druhd potravin bez

: nadoby. Slouzi k zachyceni

: $tavy z vareni a umisténi pod

: rost.

: NAPAROVACI PLECH

: Tento specialni dérovany

i plech snadnuje cirkulaci

: pary, takze se jidlo pfipravuje
: rovhnomérné.

: Odkapavaci misku umistéte

: na uroven pod ni, aby se

¢ 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 stiedisku si mdzete zakoupit dalsi 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 napftiklad
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
vyznaceno na obrazku:

y

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH
STOJANU

Po obou stranach vnitfniho prostoru trouby se nachazi
zebrtikovy 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.
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ARTISAN

RUCNI REZIMY

>

l" RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé predehrati trouby pfed zahajenim
cyklu peceni. Pred vloZzenim jidla do trouby vyckejte
na dokonceni cyklu funkce. Jakmile skonci faze
pfedehrevu, trouba automaticky pouzije funkci ,Horky
vzduch”,

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou miizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

GRILL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani

a gratinovani. Doporucujeme jidlo béhem grilovani
obracet.

Doporucené piislusenstvi: rost _

{ UROVEN VYKONU GRILU | DOBA TRVAN( (min)

Topinky/toasty : :

TURBOGRILL

A

& Pro dosazeni dokonalych vysledk( diky
kombinaci grilu a konven¢nich funkci vzduchu trouby.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.
Doporucené piislusenstvi: rost

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 predehievu: pockejte na konec predehievu a
vlozte jidlo.

Pozadované prislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
miiZka a Zaruvzdorna nadoba.

TEPLOTA. (°C) DOBA TRVANI (min)

Dortiky (cupcakes) / :
drobné moucniky :

Jemné pecivo § 145

HORKY VZDUCH

~ J Pro peceni sladkych pokrm( a masa s vyuzitim
stalé cirkulace horkého vzduchu. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledk( ma tato funkce fazi predehfevu:
pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo. Tuto
funkci Ize vyuzit pro pfipravu rdznych druhd jidel,
které vyzaduji stejnou teplotu na nékolika vyskovych
urovnich soucasné. U této funkce nedochazi
k vzajemnému pifenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
Pozadované pfislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
miizka a Zaruvzdorna nadoba.
TRADICNI PECENI

—J Slouzi k pec¢eni masa, mou¢nikl ¢i plnénych
kolac¢l pouze v jedné Urovni. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledk( ma tato funkce fazi predehfevu:
pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo.
Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

<~

PARA

m,| PURESTEAM

) Pro Setrné a zdravé vareni pomoci parnich
funkci za u¢elem zachovani nutri¢nich hodnot
potravin. Tato funkce je obzvlast vhodnd k pfipravé
zeleniny, ryb a ovoce, ale také blansirovani. Pokud
neni uvedeno jinak, pfed vlozenim jidla do trouby
odstrante veskeré obalové materidly a ochranné félie.
Doporucené pfislusenstvi: Napafovaci plech v Urovni 2 a plech
na peceni v Urovni 1

SUSENI PO POUZITI PARY

Pfi pripravé v pare vznikd v troubé velka vihkost.
Jednd se o zcela normalni jev, ktery nenarusuje
spravnou funkci spotrebice. Na konci kazdého peceni
doporucujeme pouzit cyklus Rychlé suseni, ktery
pomuze odstranit vihkost z trouby (k dispozici po
aktualizaci softwaru). Kliknutim na o vyberete tento
cyklus.

Pripadné doporucujeme:

1. nechte spotiebi¢ vychladnout;

2. peclivé vysuste varny prostor a pfislusenstvi
vCetné odkapavaciho plechu, umisténého za
dvirky tésné pod tésnénim dvifek, mékkym
hadfikem nebo savym papirem;

3. dvifka ponechte oteviend po dobu, ktera je
potfebna k Uplnému vysuseni varného prostoru.

‘*g& PARA+VZDUCH

— Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kiupavych a zlatavych
pokrm, které zUstavaji uvnitt mékké a stavnaté. Pro
dosazeni nejlepsich vysledkd peceni doporucujeme
droven pary VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro
peceni masa a NiZKOU pro chléb a dezerty.
Doporucené pfislusenstvi: Plech na peceni/ Rostova mfizka

|'L7| SOUS VIDE (VAKUOVANY)

Sous vide je profesiondlni technika vareni, ktera
vyzaduje pouziti vakuovanych plastovych sackl na
potraviny a vafeni pfi pfesné kontrolované teploté
pomoci pary. Postupné a pfesné vareni prispiva k
vyjimecné kiehkosti a chuti a zajistuje rovhomérné
vafeni celého pokrmu. Tato funkce umoznuje vafit
maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosahnout vysledki
jako od séfkuchare.

Pro spravné pouziti funkce Sous Vide zkontrolujte
tabulku vareni Sous Vide.

Recepty MW Sous Vide Jak nato Pfislusen-
stvi
Vakuované hovézi : Bali¢ky rovnomérné
e : o . v 2
: Vakuované veprové : rozlp Zte po Stred.l." haparo
S M vaciho p|echu‘ UJ|5tete se, e.2.ef
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SPECIALNIi FUNKCE

UDRZOV. JIDLA V TEPLE
u Pro uchovani teploty a kiupavosti Cerstvée

pfipraveného jidla, v€etné masa, smazenych jidel
nebo moucnika.

KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stale
horka po dokonceni cyklu peceni.
Pozadované pfislusenstvi: roStova mfizka a Zaruvzdorna
nadoba.
@ JOGURT
—J Pro vyrobu jogurtu.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka a Zaruvzdorna
nadoba.
% DEHYDRACE
L=~ ) Sus$eni ovoce a zeleniny. Nakrdjejte je na tenké
platky a polozte pfimo na rostovou mrizku.
Pozadované pfislusenstvi: rost

MAXI VARENI

Slouzi k pec¢eni velkych kust masa (nad 2,5 kg).
Béhem peceni maso obracejte, aby rovhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporucujeme maso
obcas podlit, aby se pfilis nevysusilo.
Poéadované prislusenstvi: plech na peceni v Urovni 2.

DEZINFEKCE

Slouzi k dezinfekci sklenic a nadob uréenych pro
kojence a batolata pomoci pary. Zasunte pecici plech
do urovné 1 a roStovou mfizku do Urovné 2, na kterou
umistéte pfipravované potraviny. Ponechejte mezi
nimi dostatek mista, aby para mohla proniknout do
vSech &asti.

e ROZMRAZOVANI
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 zasunte
do urovné 1, aby se zachytavala voda uvolnéna
rozmrazovanim. Nejlepsich vysledk( dosahnete, kdyz
jidlo nerozmrazite uplné, ale nechate proces dokoncit
béhem doby odpocivani. Aby chléb pfilis nezmékl,
doporuéujeme jej uchovavat zabaleny.

> ] OHRAT

'\_/'

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych &i
chlazenych jidel nebo hotovych jidel s pokojovou
teplotou. Tato funkce vyuziva k pozvolnému ohfivani
jidla paru, ¢imz nedochdzi k jeho vysuSovani. Timto
je tedy mozné uchovat plvodni chut a vini jidla.
Nechdte-li jidlo chvili dojit, dosdhnete lepsiho
vysledku. Mensi nebo slabsi kousky doporucujeme
umistovat doprostied a vétsi nebo silnéjsi kousky
okolo. Pouzivate-li napafrovaci plech, umistéte pod
néj plech na peceni, aby zachytil uvoliujici se sStavy.

CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk( na jedné
arovni. Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni, osvétleni
zOstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,ECO”, tedy pfi optimalizaci spotieby energie, by se

dvirka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm zcela
nedopece.

Pozadované prislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech. * Funkce pouzita jako referencnf
pro ucely prohlasem o) energetické uc¢innosti v souladu

s nafizenim (EU) ¢. 65/2014

=] cooks

Slouzi k soucasné pfipravé nékolika raznych jidel
vyzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na tfech
u[ovm’ch, aniz by dochazelo ke smésovani chuti a
vuni.
Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych
kolacl, mrazené pizzy a pripravé kompletnich
pokrm. Troubu je tfeba predehfat.
@ SUSENKY

Tuto funkci pouzijte k pFipravé tii plech(
obdobnych susenek, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje pfedehfev. Vsechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.
E OVOCNY KOLAC

Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plech(
obdobnych ovocnych kolacu, abyste docilili co

nejlepsich vysledk(. Funkce zahrnuje pfedehrev.
VSechny tfi plechy vyndejte z trouby soucasné.

4| PIZZA (MRAZENA)
Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plech(

obdobnych pizz, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje pfedehfev. VSechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.

@ MENU 1

—= Tento cyklus je urcen k pripravé kompletniho
masového pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje
predehfev.

Priklad kompletniho jidla

Pfipravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy
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 predehfati pecte viechny pokrmy
soucasné. Po 50-60 minutach vyjméte kola¢, po
60-70 minutach lasagne a po 80-90 minutdch kure s
bramborami.

—1 MENU 2

Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
rybiho nebo vegetarianského pokrmu a dezertu.
Trouba vyzaduje predehfrev.

Ptiklad kompletniho jidla

Pripravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy
rost v Urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni (valcovité plnéné téstoviny) podle svych
preferenci (1,5-2 kg) do kovového pekace nebo
pekdace z ohnivzdorného skla (pyrex), ktery umistéte
na ro$tovou mfizku 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 predehrati pecte viechny pokrmy soucasné. Po
45-55 minutach vyndejte ovocny kolac¢, po 55-65
minutdch lasagne a po 60-70 minutach rybu se
zeleninou.
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“PJAUTOMATICKE REZIMY

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkl pfi pouziti téchto automatickych funkci jednoduse navolte hmotnost nebo
mnozstvi jidla. Trouba automaticky vypocita a zvoli optimalni nastaveni a v prlibéhu peceni je podle potieby
upravuje. Abyste pouzitim této funkce dosdhli co nejlepsich vysledkd, fid'te se pokyny uvedenymi v pfislusné
tabulce pfiprav. Vzhledem k variabilité potravin je doba tepelné Upravy nastavena na stfedni stupen.
Doporucujeme vzdy pfekontrolovat vnitini propecenost pokrmu a v pfipadé potieby prodlouzit dobu tepelné
Upravy tak, aby bylo docileno nélezitého propeceni. Nékteré automatické cykly umoznuji predem nastavit
nizsi nebo vyssi stupen propeceni oproti vychozimu (viz odstavec tykajici se propeceni v ¢asti ,Kazdodenni
pouziti“).

TABULKA AUTOMATICKYCH REZIMU VARENI

Urcené pro pfipravu nékolika druh( jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosazeni optimalnich
vysledkd.

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fid'te se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce
priprav.

 Hmotnost /

Kategorie Jidlo i tloustka / porce / Upozornéni Prislusenstvi
S v AT . MU
 Lasagne 1600 g -2,0 kg  Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte P2 9
: : : beSamelovou omackou a posypte syrem pro dosazeni : ™=+
e Idedlnizlatavé barvy pokrmu
| Ryze £ 100-500 g : Do zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte ryzi.Na | 2
> : : i kazdy hrnek ryze pouzijte jeden a pul hrnku vody. Pro @ !
=z i dosazeni dobrych vysledku se doporucuje neotevirat : \e.s.=r +
3 : dvitka. :
Q e SR e
) : Spelt (Spalda)  : 100-500 g : Do Zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte Spaldu. @ 2
2 : 2 i Na kazdy hrnek Spaldy pouzijte jeden a pll hrnku : @ !
> i vody. Pro dosazeni dobrych vysledkd se doporu¢uje i =zl +
S e DEOtRVIT ViR,
g  Barley (Je¢men) : 100-500 g : Do zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte je¢men. | 2
o : : i Na kazdy hrnek je¢mene pouZzijte jeden a pll hrnku @ !
: vody. Pro dosaZeni dobrych vysledkd se doporucuje i 1e..er +

i neotevirat dvitka.

: Knedliky : 1 davka : Rovnomérné je rozmistéte na napafovacim tacu a P2 1
: : i pro dosazeni dobrych vysledk( vam doporucujeme  iyg o or+
i neotevirat dvitka. z
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. Rostbif - . Pottete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni | 2

: : i chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonéeni ., e _
{ tepelné Upravy jesté pied porcovanim nechejte maso
i alespon 15 minut odpogivat. :

: Maso — hambur- : . Pfed pecenim potiete olejem a osolte. K zachycovani 3 2
i ger i §tav, které se uvolfuji z potravin, pouzijte v rovni RS P —
: : i 2 rostovou miizku a v Urovni 1 plech na peceni, do '

i kterého vlijte jeden 3alek vody. Abyste docilili doko-

: nalych vysledkd, budete béhem pfipravy vyzvani k

: obraceni jidla.

: Rostbif - poma- : - . Pottete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni | 2
i |é peceni i chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonéeni ., & _
: : { tepelné Upravy jesté pied porcovanim nechejte maso

i alespor 15 minut odpotivat. :

. Pottete olejem a popraste soli a pepiem. Podle vlastni :
i chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukon¢eni
| ptipravy jesté pfed porcovanim nechejte alespori 15
i minut odpocivat.

 Vepiové koleno i -  Pottete olejem a popraste soli a pepfem. Podle viastni | 2
: : chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukon¢eni NP
: pfipravy jesté pred porcovanim nechejte alespon 15

Q i minut odpotivat.
2 S e et oSO SO
= : Parky & wurstel :400g-1,5kg : Rovnomérné rozlozte na mfizku. Aby nedodlo k po- i 2 1
5 5 i praskani parkd, propichejte je vidlickou K zachycovani i a......~ +
i $tav, které se uvolfiuji z potravin, pouzijte v trovni '
i 2 rostovou mfizku a v urovni 1 plech na peceni, do
i kterého vlijte jeden 3alek vody.
: Veptova zebra 4009 - 1,5kg . Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ | 2 1
5 § i kofenim. Popraste soli a pepfem. Rovhomérné roz- et
i lozte na mfizku. K zachycovani stav, které se uvolfuji
i z potravin, pouZijte v drovni 2 roStovou mfizku a v :
: trovni 1 plech na peceni, do kterého vlijte jeden 3élek :
: vody. :
: Pe¢ené kuie :800g-2,5kg . Pottete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ | 2
5 i i kofenim. Popraste soli a pepfem. VloZzte do trouby prs- i .,
i nim svalem nahoru. 5
: Dribezi tizek/ i 1-4cm : Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu | 2 1
i prsa i a pro dosazeni dobrych vysledk(i vam doporu¢ujeme g oert .
5 : i neotevirat dvitka. 5
: Driibezi kousky : 1 davka . Potiete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ : 2 1
5 5 i kofenim. Rovnomérné rozlozte na mtizku. Kzachy-  ia... .,y
i covani $tav, které se uvolfiuji z potravin, pouzijte v
i Urovni 2 rostovou miizku a v Urovni 1 plech na peceni, :
: do kterého vlijte jeden $élek vody. 5
Aueeenn ~ A= S @ T e .e.ef
PRISLUSENSTVI .. ) o
Rost Zaruvzdor[\y plech Odkapavaci p!ed’\ / Zaruvzdorna nadoba Sonda do pokrmu | Napafovaci plech
na rostu Plech na peceni
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RYBY

v celku

i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
i kofenim. 5

steak

i Okotente podle chuti a pro dosazeni dobrych vysled-
i ki Vam doporuc¢ujeme, abyste neotevirali dvitka.
: Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
i kofenim. :

: Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu ~ :
: a pro dosazeni dobrych vysledk vam doporucujeme
: neotevirat dvitka. :

i 7ené]

: Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu  :
i a pro dosazeni dobrych vysledk vam doporucujeme
: neotevirat dvitka. :

i Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu
: a pro dosazeni dobrych vysledk( vam doporucujeme i 4,
: neotevirat dvitka. =

i Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu
: a pro dosazeni dobrych vysledkd vam doporucujeme
. neotevirat dvirka. :

: Umistéte ji doprostied napafovaciho tacu a pro dosa-
: zeni dobrych vysledkd vdm doporucujeme neotevirat :
¢ dvitka. :

ZELENINA

i Nakrajejte na kousky a pred vlozenim do trouby poka- :
i pejte olejem, osolte a dochutte bylinkami. :

 Vydlabejte zeleninu a napliite ji smési duziny, mletého
: masa a drceného syra. Dle vlastni chuti dochutte
i ¢esnekem, soli a bylinkami.

i Gratinované
i brambory

14009 -1,5kg

i Nakrdjejte na platky a vlozte do velké nadoby. Osolte,
i opeprete a zalijte smetanou. Vie posypte syrem. :

Celé brambory

1 50-200 g

i Hmotnost se vztahuje na jednu bramboru. Pro rov-

: nomérné provareni jednotlivych brambor je vhodné

i vybrat brambory podobné velikosti. Neoloupané

i brambory rovnomérné rozlozte na napafovacim tacu
: a pro dosazeni dobrych vysledk vdam doporucujeme
i neotevirat dvitka. '

Nakrdjejte na kousky. Rovhomérné maso rozmistéte
: na naparovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled-
¢ ki vdm doporucujeme neotevirat dvirka.

i nina

. Nakrajejte na kousky. Rovhomérné maso rozmistéte
i na naparovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled-
: k@l vdm doporucujeme neotevirat dvirka.

Nakrdjejte na kousky. Rovhomérné maso rozmistéte
: na napafovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled-
: k(i vdm doporucujeme neotevirat dvirka.

Nakrdjejte na kousky. Rovhomérné maso rozmistéte
: na naparovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled-
¢ k&t vdm doporucujeme neotevirat dvirka.

i Zelenina [mra-
: zend]

i Rovhomérné maso rozmistéte na naparovacim tdcu
i a pro dosazeni dobrych vysledk vam doporucujeme
: neotevirat dvitka. :

PRISLUSENSTVI

Zaruvzdorny plech
na rostu

Odkapévaci plech /

Plech na peceni

Zaruvzdorna nadoba Sonda do pokrmu

@uknecht



Pecivo 1 davka  Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptuna | 2
: i pSeni¢ny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru zemle. : ..
i Pouzijte specialni funkci trouby pro kynuti. 5
: Sendvicovy 4009g-1kg : Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na 2 @
i chléb i pseni¢ny chléb. Pied kynutim umistéte do nadoby na : ™=+
Q § i chléb. PouZijte specialni funkci trouby pro kynuti.
’E Pizza 400g-1,2 kg Tésto na pizzu pfipravte podle svého oblibeného 2
&5 : receptu. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti . ;
z : a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na lehce vymasté-
< A o ; i . .
& ny pecici plech. ObloZte ji surovinami podle své chut
Pizza [mrazend] :250g-1,2kg i Vyjméte ji z obalu a rovnomérné ji umistéte na rosto-
: vou mfizku. e,
Slany kola¢ 800g-1,5kg Tésto vlozte do formy na kolé¢ na 8X10 porci a pro- 1 t@)
i pichejte je vidlickou. Poté je naplite podle svého PRt
: oblibeného receptu. :
Piskotovy kola¢ :400g-1,2kg : Pipravte si piskotové tésto bez tuku. Nalijte ho na 1 :{b
i pecicim papirem vyloZeny a vymastény pedici plech. ™=+
Mramorova 4009 -1,2 kg Pripravte si lité tésto na mramorovou babovku podle 1 :@)
: babovka : svého oblibeného receptu. Nalijte ho na pecicim papi- : ™=+
b O VYIOZENY @ vymaStény peciciplech, L E
Muffiny 1 davka Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto 2
: na 16X18 kusU a do formicek vlozte papirové kosicky. ..
i Rovnomérné je rozlozte na pecicim plechu. :
o Jemné pecivo 1 davka Pripravte susenky podle svych preferenci a nechte je 2
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o i petici plech.
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Z4avin 1 davka Pfipravte si smés krajenych jablek, piniovych ofe- 2
: chd, skofice a muskatového ofisku. Do panve vlozte . -
: kousek masla, posypte cukrem a varte 10-15 minut.
i Zarolujte spolu s téstem a vnéjsi ¢ast prelozte.
Jable¢ny kold¢ :800g-1,5kg Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte 1 @
: strouhankou, aby nasdakla stavu z ovoce. Naplrite Meeeeen
i krdjenym cerstvym ovocem smichanym s cukrem
: a skofici. Rozvélené zbytky tésta pouZzijte jako horni
: vrstvu, piitisknéte u okraji a pomaslujte vejcem.
Pecena 1 davka i Odstrante jadernik a naplfite marcipanem nebo skofi- | 2
£ ablka o Cheukremamaslem.
~ Karamelovy flan : 1 davka : Formi¢ky rovnomérné rozlozte na napafovacimtacu 2 1
a i a pro dosazeni dobrych vysledkd vam doporu¢ujeme 14 ¢ or +- .
i neotevirat dvitka.
: Slepici vejce 50-80g : Hmotnost je udévéna na jednu bramboru. Prorov- | 2 1
: : nomérné provafeni jednotlivych brambor je vhodné = i1 o o5 ++ ;
: vybrat brambory podobné velikosti. Rovhomérné :
i maso rozmistéte na napafovacim tacu a pro dosazeni
w i dobrych vysledk( vam doporucujeme neotevirat :
5 . dvitka. Jestlize budete konzumovat vejce za studena,
Z e iDned Je oplachnéte ve studené vode.
Rovnomérné maso rozmistéte na naparovacim tacu
v ’ - G o z v 2 1
Kfepeléi vejce 1 dévka : a pro dosazeni dobrych vysledkd vam doporucujeme

neotevirat dviika. Jestlize budete konzumovat vejce weeert
: za studena, ihned je oplachnéte ve studené vodé. :
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JAK VARIT PODLE ZPUSOBU VARENI

Pro snadnéjsi pouzivani vyrobku jsou v nasledujicich
nabidkach seskupeny viechny funkce se stejnym
zpusobem vafeni, které jsou jiz obsazeny v nabidkach
rozdélenych podle potravin.

Recepty pro vareni v pare

Vafeni v pafe umoznuje pfipravovat pfirozené a
zdravé pokrmy, které si zachovavaji pfirozenou
vyzivovou hodnotu. Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav. Napafovaci
plech a plech na peceni jsou vzdy potieba.

Recepty s horkym vzduchem a parou

Metoda vareni s horkym vzduchem a parou
kombinuje vlastnosti pary a horkého vzduchu a
umoziuje pfipravit pokrmy, které jsou zvenku
pfijemné kiupavé a dozlatova opecené, ale uvnitf
z(stdvaji Stavnaté a kiehké. Abyste pouzitim této
funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se
pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

NABIDKA DALSICH FUNKCI

FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvoldni seznamu oblibenych funkci.

{é}() NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
reZimu vyberte v nabidce ,NASTAVEN[" polozku ,DEMO”
a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV" se spotiebi¢ vypne
a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni budou
vymazana.

MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi
bude minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co
byl ¢asovy spinac aktivovan, mlzete vybrat a spustit
funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

+ Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

+ Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na
,PAUSE". Poté muzete klepnutim na ,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

« Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) ¢asovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpo¢itavani.

« Klepnutim na,+1 min” prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

S} LIGHT (OSVETLENI)
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

() ZAMEK OVLADANI
,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.
Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tlacitko zdmku na dotykovém panelu.
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

i Provolbu ¢i potvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na ,NASTAVIT” nebo ,DALSI",

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na € .

PFi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,
které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

Language

6brapcku

Hrvatslt

Cestina

« Potazenim prstem po obrazovce muizete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.
Jazyk mUzete zménit po otevreni nabidky nastaven.

2. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domaci siti dojde
k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né.

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte cas.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.
« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
Znovu.

3. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umozniuje
domdci sit majici hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 ampéri): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.
+ Klepnutim na,OK" dokoncete prvotni nastaveni.

4. NASTAVENI UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pfipadé potreby pravidelné vyzve uzivatele

k provedeni cykIu odvapnéni, je dllezité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlac¢itka [ O ], stisknutim
tlacitka . Oteviete piedvolby a vyberte moznost
,TVRDOST VODY". Klepnutim na ,NASTAVIT" nastaveni
potvrdte. Podle nasledujici tabulky zvolte spravnou
hladinu pro vodu ve vasi oblasti:

dH : fH : Clark

Stupen Némecké : Francouzské @  Anglické

stupné stupné stupné
1 velmi mékka 0-6 0-10 0-7
2 mékka 7-1 11-20 8-14
3 stfedni 12-16 21-29 15-20
4 tvrda 17-34 30K60 21-42
5 velmi tvrdd 35-50 61-90 43-62

Klepn utim na ,,NASTAVIT” nastaveni potvrdte

Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota
STvrda”.

5. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vafeni tedy
doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
pfislusenstvi. Zvolte funkci,Rychly predehiev”

a zahftivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. DodrZujte instrukce pro spravné nastaveni
funkce.

Upozornént: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se
v kterémkoli misté dotknéte obrazovky. Na displeji
si mzete vybrat mezi manudlnimi a automatickymi
rezimy.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dold muzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

Nastaveni mGzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze ménit.

lkona 0 v pravém hornim rohu displeje poskytuje dalsi
informace o vybrané funkci.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN VYKONU PRO GRIL

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
prislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mUizete predehrev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni fidit ru¢né. V reZimu ¢asovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vareni

automaticky vypne.

+ Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlac¢itka START na ¢ast Cas nebo na

,Nastavit dobu vareni”.
« Délku trvani muzete zvolit posouvanim cisel nebo
stisknutim tla¢itka gmmm. Klepnutim na pfisluéna

¢isla nastavite pozadovanou dobu vareni.
. Potvrdte klepnutim na (ERGL.

bylo dosazeno nejlepsich vysledka.

Diky specidlnimu snimaci, ktery dokaze

rozpoznat vlhkost potravin, navic nékteré funkce
AUTOMATICKYCH REZIMU umozniuji dosdhnout
optimalniho vareni pro jakykoli druh potravin

bez jakéhokoli nastavovani: snimac zastavi vareni
v idealnim okamziku. Pouze béhem nékolika
poslednich minut vafeni se na displeji zobrazi
odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.
« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii potravin v nabidce
,/Automatické rezimy” (viz pfislusné tabulky).

« Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.), abyste
dosahli perfektniho vysledku.

VARENI V PARE

Vybérem moznosti ,Cista para“ nebo ,Para + vzduch”

v ramci manudlnich funkci nebo jednoho z nékolika

automatickych rezimu uréenych pro konkrétni recepty

je mozné diky pouziti pary vafit jakykoli druh pokrmu.

Para se pokrmem Sifi rychleji a rovnomérnéji nez

horky vzduch typicky pro konvenc¢ni funkce: diky

tomu se zkracuje doba pfipravy, v jidle zlistanou
zachovany vzacné ziviny, a vy dosahnete vynikajicich,
chutnych vysledkl u vsech receptt. Po celou dobu
trvani vafeni v pafe musi zlstat dvirka zaviena. Pred
vafenim v pare je nutné naplnit nddrzku uvnitf trouby
pomoci vytahovaci zadsuvky na ovladacim panelu.

Pokud se na displeji zobrazi pozadavek ,FILL THE
DRAWER” (NAPLNIT ZASUVKU), vyjméte zasuvku,
oteviete viko zasuvky a naplnte ji pitnou vodou az na
uroven pozadovanou na displeji. Zaviete 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 zlistat uzaviena, pouze

s vyjimkou doplnovani vody.

Chcete-li béhem vareni zrusit nastavenou dobu trvani a
spravovat si tak konec vareni ru¢ne, mizete klepnout na
hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo muUzete otevrit

nabidku se tfemi teckami (===} a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, otevfete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit vafeni”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU
Automatické rezimy vam umoznuji pfipravovat

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delsich cykld pecenti, jakmile

Sirokou Skalu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotfebi¢ automaticky, aby

dojde voda, mUZe byt nutné ji znovu pfidat, aby se cyklus
dokoncil: trouba vas k tomu v pfipadé potfeby vyzve.
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4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI
Pred spusténim funkce mlzete odlozit cas peceni:
Funkce se spusti nebo ukon¢i v pfedem zvoleném
case.

. Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite poZzadovany
¢as spusténi. Podle zvolenych funkci muizete
zvolit bud' ¢as spusténi, nebo ¢as, kdy ma byt jidlo
pfipraveno.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte na
a doba odkladu se za¢ne odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvitka: Funkce se

spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusteni odlozeného peceni
deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno
v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlac¢itko ,SKIP DELAY” (preskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni

mUzete kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na

hodnotu, kterou si pfejete upravit.

VSechny moznosti, které Ize upravit, lze prozkoumat

otevienim nabidky se tfemi teckami (=== v levé dolni

Casti displeje.

/ Teplota #’ Doba peceni

' Doba zpozdéni

Vypnout tepelnou Upravu

Zastavit spusténou funkci mdzete stisknutim [ ® ].

6. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim

spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze pfedehfati byla

aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy

signal a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY"

(Trouba pfipravena)

+ Otevrete dvirka.

« Vlozte jidlo do trouby.

- Zavrete dvirka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo ,START” [>] spustte vareni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

muaze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dvifek béhem pfedehfevu se tato

faze prerusi. Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje.

MuUzete zménit vychozi nastaveni moznosti

pfedehfivani pro funkce vafeni, které vam to umoznuji

ru¢né.

« Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci
predehrati ru¢né.

« Kaktivaci nebo deaktivaci predehfevu pouzijte
pfepinac,Preheating” (Pfedehrev) v pravém dolnim
rohu displeje. To bude nastaveno jako vychozi
moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JIDLA

Nékteré automatické rezimy vyzaduiji, aby se jidlo
béhem vareni otacelo. Zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat ukonceni akce.

« Otevrete dvirka.
« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvifka a klepnéte
na ,START"

Stejnym zpusobem vds 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

+ Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na ,START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno. U nékterych funkci je mozné po
dokonceni pfipravy dobu peceni prodlouzit ¢i si
funkci ulozit mezi oblibené.

« Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vafeni
+ Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na

»ADD TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

Upozornéni: Na konci parniho cyklu otevfete opatrné dvitka,
aby nedoslo k uniku vody.

PO OCHLAZENI SPOTREBICE:

1. Otfete vnitfni sklenéna dvirka a kondenzacni lem had-
rem nebo houbou.

2. Otiete povrchy dutin a dbejte na to, abyste v nich nene-
chali zbytky vody;

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umozniuje ukladat nastaveni

trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanejsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouZzijete, vas trouba
vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”
(Pfidat do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené.
Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
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stejnym nastavenim.

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte () : V této nabidce jsou uvedeny viechny
ulozené funkce. Zvolenou funkci vafeni aktivujte
klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkam pridavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

- Klepnéte na ikonu tfi te¢ek @ v pravém hornim
rohu.

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.
« Klepnutim na ,ULOZIT” zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce mozZnost ,DELETE FAVORITE” |l (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim =i si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.
Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téz Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;.

ZTLUMIT

Rychlé zapnuti nebo vypnuti zvukU zafizeni.

Dalsi specificka nastaveni hlasitosti zvuku Ize spravovat v
nabidce ,Preferences” (Pfedvolby) v ¢asti ,Sound & Volume”
(Zvuk a hlasitost).

CISTENI PAROU

PUsobeni vodni pary, kterd je pfi nizké teploté béhem
tohoto specidlniho cyklu ¢isténi uvolfiovana,
umoznuje odstrafovat Spinavé Smouhy. Pred
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.

Funkci obnovite stisknutim [>]: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi.
Upozornéni: BEhem ¢isticiho cyklu doporuc¢ujeme neotevirat
dvitka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cisténi.

Jakmile cyklus skon¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete

a vysuste.

PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

INFORMACE

Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

PECICI SONDA

Pouziti teplotni sondy vam umoznuje méfit teplotu
uvnitf rznych pokrma béhem vareni, abyste dosahli
optimalni hodnoty teploty pfi pfipravé pokrm.
Teplota v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci,
ale peceni je naprogramovano tak, aby skoncilo

v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.

Potravinu vloZte do trouby a teplotni sondu zasunte
do zdifky. Sondu umistéte co nejdale od zdroje tepla.
Zavfiete dvifka trouby. Lze zvolit mezi funkcemi
manualnimi (podle metody tepelného zpracovavani
pokrmu) a AUTOMATICKYMI REZIMY (podle druhu
pokrmu), jestlize pouziti této sondy je povoleno nebo
vyzadovano.

Je-li funkce jiz spusténa, bude v pfipadé vyjmuti sondy
zrusena.

Pfi vyndavanf jidla z trouby vZdy odpojte i sondu a také ji
vyndejte.

POUZIiVANI PECICi SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pFipojky, kterad se nachazi na pravé strané
trouby.

Ujistéte, Ze se sonda béhem peceni nedotyka horniho
topného télesa.

MASQO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistiim. U dribeze
sondu zapichnéte podélné do stfedu prsni ¢asti

a mimo dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi ¢asti, ne do
patefe.

Pokud pouzivate sondu pfi pe¢eni s AUTOMATICKYMI
REZIMY, peceni se automaticky zastavi, jakmile

je u zvolené receptu dosazeno idedlni teploty ve
stfedni ¢asti pokrmu bez nutnosti nastavovat teplotu
v troubé.

ODVAPNENI

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umozfuje udrzovat parni
systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynd zobrazenych na displeji.
PIna funkce muize trvat az 120 minut a nelze ji
zastavit. Odstrafiovani vodniho kamene mizZe
uzivatel kdykoli spustit z nabidky Cisténi.

Na displeji se objevi pokyn pro spusténi cyklu
odvapnéni (viz tabulka nize).

| ODVAPNENIDOPORUCENO> | [ o i
i Objevi se zhruba po 15 hodi- P Je se provest ¢y
H H odvaprovani.

nach parnich cykla*

<ODVAPNENI NUTNE> Odvapnéni je povinné. Dokud
i Objevi se zhruba po 20 hodi- i neprovedete odvapnerj|, .
H nach parnich cykli* ¢ parni cyklus nebude mozné
H zapnout.

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrdd) tvrdosti
vody. Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout,
nez se zobrazf zprava o odvapnovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotfebici.

Postup odstrariovani vodniho kamene lze provést

i kdykoli jindy, pokud si uzivatel preje vycistit vnitini
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parni okruh duakladnéji.

Pfed spusténim faze odvapnéni spotrebi¢ zkontroluje,
zda se v nadrzce nenachdzi zbytkova voda,

a v pfipadé potreby provede cyklus vypousténi.

V takovém pfipadé budete muset po cyklu
vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studeng,
tento ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne

30 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 <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapnovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO

a 250 ml pitné vody. Odvapriovac WPRO je
profesiondlni vyrobek doporuceny pro zachovani
maximalni u¢innosti funkce pary v troubé. Pro
objedndvky a informace kontaktujte poprodejni
servis.

Spolec¢nost Beko Europe nenese zadnou odpovédnost
za Skody vzniklé pouzitim jinych, na trhu dostupnych,
Cisticich prostredka.
=759 Po naliti
odvapnovaciho
7 prostifedku do
3 zasobniku stisknéte
[ > |pro spusténi
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.

Po dokonceni faze odvapriovani se nddrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku.

» 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>, naplrite
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi
proplachovani stisknéte . Troubu nevypinejte,
dokud nebyly dokonceny viechny kroky, které funkce
vyzaduje.

Upozornéni: v pfipadé potreby Ize ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje
vysusit vnitfni prostor od potencialnich zbytka vody.
Potom bude mozné pouzivat viechny parni funkce.
Upozornéni: BEhem cyklu odvapnéni je pfip. slyset urcity
hluk, protoze pro optimalni d¢innost odvapnéni jsou
aktivovana Cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrzby neodstranujte zasuvku,
nevyzaduje-li to spotfebic.

Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplni odvapriovacim
roztokem a na displeji se zobrazi, ,DESCALING PHASE

1/2", nesmi byt cyklus pferusen, jinak se musf cely cyklus
odvapniovani opakovat, nez bude mozné spustit jakoukoli
parni funkci.
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CISTENi A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv udrzby a ¢isténi se
ujistéte, ze trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice.
Pouzivejte ochranné rukavice.

VNEJSi POVRCHY

+ Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
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
nedopatienim 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 ideadlné v dobé, kdyz je jesté
ted|cl>lé, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla.
Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

+ Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Steam Clean”.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

+ lhned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyniské chiapky. Zbytky jidel
odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou na
nadobi.

« Parni hrnec Ize myt ru¢né nebo v mycce nadobi.

+ Pecici sondu a plech na peceni nikdy nemyjte v
my¢cce nadobi.

+ Talif Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pfidanim
jemného myciho prostfedku. Odolné necistoty jemné
vydrhnéte hadfikem. Pfed ¢isténim vzdy nechejte

Nepouzivejte draténku, drsné houbicky nebo
abrazivni/ziravé prostiedky, protoze by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotiebice.

Pred provadénim jakékoliv udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

talif Crisp vychladnout.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovdni: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti
v mycce na naddobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vareni 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 uvnitf nebo vycistit
vnitini povrchy, mizete otevfit zadsuvku na vodu:

(.

§ N
1. Zatlacte na zadni klapku smérem nahoru a sejméte
horni kryt zadsuvky na vodu.

2. Po skonceni ¢isténi mlzete zasuvku zavfit
zasunutim dvou pfednich klapek do prednich otvort
a zatlacenim zadni strany dolu.

Pfi pInéni zasuvky na vodu pouzivejte pouze vodu pokojové
teploty: horkéd voda mdze ovlivnit provoz parniho systému.
Pouzivejte pouze pitnou vodu.

NADRZKA

Z dlivodu 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.
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VYCISTETE VNITRNI SKLO DVIREK

1. Dvirka trouby zcela oteviete a na obou stranach
aktivujte zarazku zaveésu.

2. Poté dvirka zaviete, dokud se nezastavi v
zabezpecené poloze.

3. Soucasné stlacte obé pfichytky. 1

4. Odstrante horni okraj dvitek tak, ze jej pfitahnete
smérem k sobé.

5. Zvednéte a obéma rukama pevné uchopte vnitini

sklo a vyjméte je;j.

6. Pfed cisténim jej poloZzte na mékky povrch.
Neodstranujte mezisklo ze sestavy dvifek. 4

JAK UMISTIT ZPET SKLO DVIREK

1. Po vycisténi vlozte vnitini sklo do sestavy dvifek 1
lesklou stranou smérem do vnitiniho 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 dvitka.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém i Mozna pricina

Pfreruseni napdjeni.
: Odpojeni od elektrické sité.

Reseni

i Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

i pfipojend k elektrickému napajeni.

i Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
i stale trva.

Trouba generuje hluk
i presto, Ze je vypnuta.

i Otevrete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
:ochlazovani neskondi.

Na displeji je pismeno ,F* :
nasledované cislem nebo : Softwarova chyba.
pismenem. :

 Kontaktujte nase call centrum a uvedte ¢islo, které
inésleduje zadpl'smenem,,F”.

i Stisknéte @, klepnéte na,Info” a poté zvolte ,Factory
i Reset” (Obnovit tovarni nastaveni). Veskerd ulozena

i nastaveni budou vymazéna.

;Sonda neni dobfe pfipojena nebo nemusi mit
i spravny kontakt.

i Nejprve zkontrolujte sondu; pokud je zadani spravné,
:ale chyba pfetrvava, zavolejte na call centrum. Oznamte
: chybu, ktera se zobrazi na displeji.

i Je-li zapnuta funkce ,DEMO*, aktivni jsou viechny :
:V nabidce ,NASTAVEN{” vyhledejte moznost,DEMO”
‘azvolte,Vyp”

:ovladaci prvky a nabidky, trouba v3ak nehfeje.
i Kazdych 60 sekund se na displeji zobrazi népis
: ,DEMO".

Spotiebic se resetuje kazdych
10 sekund. :

Na displeji trouby se zobrazi
F8E8 (nebo nemoznost

pouzit parni rezim
funkce z dGivodu selhani

F8E8)

i Nadmérné znecisténi vodniho a parniho systému.

: Naplnte zasobnik ¢istou vodou a poté spustte funkci

: ¢isténi/odstranovani vodniho kamene. Po dokon¢eni
i procesu znovu spustte proces odstrariovani vodniho
‘kamene pomoci specialniho roztoku s odstrariovacem
ivodniho kamene a provedte cyklus znovu.

i Pokud se chyba F8ES8 stéle objevuje, obratte se na

i nejblizsi servisni stfedisko.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebidi
navstivenim nasich webovych stranek docs.bauknecht.eu;

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaruc¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

@uknecht
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa www.register10.eu, SCAN VENLIGST QR-KODEN PA
for at modtage en mere komplet assistance DIT APPARAT FOR AT INDHENTE FLERE
ﬁ OPLYSNINGER

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for
apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

Betjeningspanel
Udtraekkelig skuffe
Ventilator

i o

Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

Skinner

Lage

Ovnlys
Grill

9. Stegetermometerets
iseetningspunkt

10. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

© N g W

11. Nedre varmelegeme
(ikke synligt)

....... n sereeee (3
- @ [>]
& &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 6. TIMER
Til at teende og slukke for ovnen Denne funktion kan enten aktiveres under en
2. HOME tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
Til hurtig adgang til hovedmenuen. tiden.
3. VARKT@JER 7.LAS
Bruges til at vaelge mellem forskellige muligheder Giver dig mulighed for at Idse knapperne pa touch-
samt til at eendre ovnens indstillinger og praeferencer.  skaermen, sa de ikke kan trykkes ved et uheld.
4. FAVORITTER 8. LYS

Bruges til at fa adgang til listen over dine
favoritfunktioner.

5. DISPLAY

Til teending eller slukning af ovnlyset og spare energi.
9. START
Bruges til at starte en funktion.

@uknecht



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

. 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

Saet 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 pd 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.
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FUNKTIONER

MANUELLE TILSTANDE

>

l" HURTIG FORVARME

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig, for
der saettes mad i ovnen. Ovnen valger automatisk
funktionen “Varmluft”, nar forvarmningen er fuldfert.
Pdkraevede tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande

GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi
anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbeher: 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 tilbehar: rist

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 saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
Cupcake / Smakage 160 30-35
Smakager : 145 35-40

VARMLUFT

( N
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 ggr samtidig tilberedning
mulig, uden at smagen blandes.
Pdkraevet tilbehar: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

o | OVER/UNDERV.

—J 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 seette maden i, til
forvarmningen er slut.
Pdkraevede tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande

DAMP

m,| KUN DAMP

Til tilberedning af naturlige og sunde retter
vha. damp, sa fedevarernes naturlige naeringsveerdi
bevares. Denne funktion er specielt egnet til at
tilberede grentsager, fisk og frugt, og ogsa til
blanchering. Med mindre andet er anfert, skal enhver

emballage og beskyttende folie fjernes, for maden
seettes i ovnen.

Anbefalet tilbehar: Dampbakke i rille 2 og bradepande irille 1
TORRING EFTER BRUG AF DAMP

Tilberedning med damp skaber en masse fugt inde

i ovnen. Det er et helt normalt fenomen, som ikke
pavirker apparatets korrekte funktion. | slutningen
af hver tilberedningsperiode anbefaler vi at bruge
cyklussen Fast Dry (Hurtig terring) til at fjerne fugten
fra ovnen (tilgeengelig fra softwareopdatering). Klik
pa @ for at vaelge denne cyklus.

Alternativt foreslar vi at:
1. lade apparatet kole af;

2. terre ovnrummet og tilbehgret inklusive
drypbakken, der er placeret bag lagen lige under
dgrpakningen, omhyggeligt med en blgd klud
eller absorberende papir;

3. lade ldgen sta dben i den tid, der er ngdvendig,
for at ovnrummet kan tgrre helt.

‘*g@ DAMP + LUFT

— Kombinerer dampens egenskaber med
varmluftens. Denne funktion giver dig mulighed
for at tilberede dejlige sprede og brunede, men
samtidige mere og saftige retter. Vi anbefaler, at man
veelger et HOJT dampniveau til tilberedning af fisk,
MIDDEL til ked og LAVT til bred og desserter, for at
opna de bedste resultater.
Anbefalet tilbeher: Bradepande / Rist

7| Sous VIDE

Sous vide er en professionel tilberedningsteknik, der
kraever brug af vakuum-plastposer af fadevarekvalitet
og tilberedning ved praecist kontrollerede
temperaturer ved hjeelp af damp. Den gradvise og
praecise tilberedningsproces bidrager til at skabe

en enestaende merhed og smag og sikrer ogsa
ensartethed i tilberedningen af hele maden. Med
denne funktion kan du tilberede ked, fisk, grentsager
og frugt og opna mesterkokkens resultater.

Tjek Sous Vide-tilberedningstabellen for at bruge
funktionen korrekt.

: MW Sous Vide- Sadan ger du Tilbehor
: opskrifter
Sous vide oksekgd del pakk
.............. s Eordel pakkerne jaevnt om- 5
___S._c_).g_s._\_/.l‘q.ems_y‘l_r).e_z_lqu_“; kring midten af dampbak- oo or
Sous vide fisk : ken. Kontrollér, at pakkener i =
Sous vide gronsa- | under vakuum;Det anbe-
 ger 9  fales at holde Iagen lukket, : 1
...................................... for at Opné gode resultater. “ r
Frugt Sous vide : :
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SPECIELLE FUNKTIONER

= HOLD VARM
=J Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme
og sprade, heriblandt kad, stegte retter eller kager.
= HAVER
L— 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
L—J Til fremstilling af yoghurt.
Pdkraevet tilbehgar: rist og varmebestandig beholder.
> DEHYDRERING
(==J Til dehydrering af frugt og grentsager. Skeer i
tynde skiver, og leeg dem direkte pa risten.
Pakraevet tilbehar: rist

MAXI-COOKING

Til tilberedning af store kadstykker (mere
end 2,5 kg). Det anbefales at vende kgdet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke bliver for ter.
Pékraevet tilbehgr: bradepande irille 2.
DESINFEKTION

Bruges til at desinficere sutteflasker eller
glaskrukker med damp. Szt 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.

OPTONING
% 17}

Til optening af alle fedevaretyper. Anbring
fedevarer, sa som ked og fisk uden indpakning
eller omviklinger, pa dampristen pa niveau 2. Szt
bradepanden irille 1, sa tovandet opsamles. For at
opna de bedste resultater, skal du ikke opte maden
helt, men lade processen afslutte, mens retten hviler.
Vi anbefaler at brgd tildaekkes, sa det ikke bliver for
bladt.

is,| OPVARMNING

Bruges til at genvarme en faerdiglavet ret, som
er frosset, afkglet eller ved rumtemperatur. Denne
funktion anvender damp til blidt at genopvarme
madvarer, uden at de t@rrer 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 farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. 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 for
maden er faerdig.
Pakraevet tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande.
* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med

forordning (EU) nr. 65/2014

=] cooks

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,
taerter, 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.

g 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.

£
S PIZZA (FROSSEN)

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med frosne pizzaer for at maksimere resultatet.
Funktionen omfatter en forvarmning. Tag de tre
plader ud af ovnen pa samme tid.

@ MENU 1

—= Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt
kadbaseret madltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pd et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine @nsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en lasagne efter dine gnsker (1,5 - 2 kg) 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
taerten ud efter 50-60 minutter, tag lasagnen ud efter
60-70 minutter, og tag kyllingen med kartofler ud
efter 80-90 minutter.

—] 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 @nsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en pesto-lasagne eller cannelloni efter dine gnsker
(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 grgntsager (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.

@uknecht



“DJAUTO-TILSTANDE

Med disse automatiske funktioner vaelger man blot type, vaegt eller maengden af mad, for at opna de bedste
resultater. Ovnen vil automatisk beregne de optimale indstillinger og fortsat eendre dem mens tilberedningen
skrider frem. Fglg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.
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
tilbelredbningsniveau, der er lavere eller hgjere end standardindstillingen (se afsnittet om stegetid i afsnittet
Daglig brug).

AUTO MODE TILBEREDNINGSTABEL

Til tilberedning af adskillige retter og fadevarer og til pa hurtigste og nemmeste made at opna optimale
resultater.
Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

Kategori Mad ;Vaeg_t/tykkelse/ : Bemaerk éTiIbeh(ar
T T eeseriE T Fm——
 Lasagne 1600 g-2,0Kg : Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld becha- {2 t{\%
: : : melsauce over og drys med ost, for at fa en perfekt ~ : ™---m t
N N ... AN S
e | Ris £100-5009  Heeld vand og ris i en varmebestandig beholder. Brug | 2
8 : : i halvanden kop vand pr. kop ris. Det anbefales at hol- @ !
Q i de lagen lukket, for at opna gode resultater Pemef +
& S S et SRt B S
Z : Spelt :100-5009 : Kom vand og spelt i en varmebestandig beholder. P2
o : : : Brug halvanden kop vand pr. kop spelt. Det anbefales : @ !
© . AU DOIde lagen lukket, for at opnd gode resultater | s b—
|<O_( Byg 100-500 g Kom vand og byg i en varmebestandig beholder. Brug 2 :
= : : . halvanden kop vand pr. kop byg. Det anbefales at : @)
T b iOMde Jagen lukket, for at opnd gode resultater  ieRalt——
i Boller i 1 portion i Fordel jaeevnt pd dampristen. Det anbefales at holde i 2 1
: 5 ¢ lagen lukket, for at opna gode resultater Feeef T ;
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oksesteg-smgrmedoheoggmdmedsaltogpebersmagt||2 .......................................
: : i med hvidlgg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 mi- : . r S
i nutter efter endt tilberedning, for udskaering. :

: Hakkebgf {1-3cm : Smer med olie og drys med salt inden tilberedning. 3 2
5 5 i Brug risten pa niveau 2 og bradepanden med en kop i m......~+
i vand pa niveau 1 til at opsamle madrester. Foratfa
: perfekte resultater vil du under tilberedningen blive
: bedt om at vende maden.

: Roastbeef - - : Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til | 2

i Langtidstilbe- i med hvidlgg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 mi- ., ;e __

redning .. utterefterendttilberedning forudskaering. G
: Flaeskesteg - : Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til | 2

i med hvidlgg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 mi- ., e
i nutter efter endt tilberedning, for udskaering. :

: Svineskank - : Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til | 2
) : : i med hvidlgg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 mi- i, e _
S i Dutter efter endt tilberedning, for udskaering, 1
 Polser & wiener- : 400 g- 1,5 kg  Fordel jaevnt pé risten. Prik i polserne med en gaffel, {2 1
: polser - sa de ikke springer. Brug risten pd niveau 2 og brade- ...+
: : : panden med en kop vand pa niveau 1 til at opsamle
S O L1c.c0oc N S
 Svineribben 14009-1,5kg : Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med saltog {2 1
: : . peber. Fordel jeevnt pd risten. Brug risten pa niveau2 a......~+

i og bradepanden med en kop vand pa niveau 1 til at
i opsamle madrester.

Stegt kylling 800g-2,5kg Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med saltog @ 2

i peber. Seet i ovnen med brystsiden opad. N
i Kyllingefilet/  i1-4cm i Fordel jaevnt pa dampristen. Det anbefales at holde : 2 1
Bryst ... lagenlukket foratopndgoderesultater.  ivest~_
: Stykker af fier- 1 portion : Smer med olie og krydr efter smag. Fordel jeevntpa {2 1
i kree : i risten. Brug risten pa niveau 2 og bradepanden med i a......; 4+ -
: : i en kop vand pa niveau 1 til at opsamle madrester. :
Bagt hel fisk - Smgr med olie og krydr efter smag. 2
+o——

: Dampet hel fisk : - i Krydr efter smag. Det anbefales at holde lagen lukket, | 2 1
: : : for at opna gode resultater. Pagar T +
: Ovnstegt fiske- :200-800g Smegr med olie og krydr efter smag. 2
i kotelet § § N
: Fiskefileter £0,5-3cm i Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde : 2 1

x : : ¢ lagen lukket, for at opna gode resultater. '

[ : Fiskefileter {0,5-3cm i Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde : 2 1
: [frosne] i lagen lukket, for at opna gode resultater. P ezal T ;
i Muslinger £5009-2,0kg i Fordel jeevnt pd dampristen. Det anbefales at holde : 2 1
e JAgEN lukket, for at opnd goderesultater.  Greeart .
: Rejer £5009-1,5kg i Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde i 2 1
§ § i lagen lukket, for at opna gode resultater. :
: Blaeksprutte P- i Fordel jeevnt i midten af dampristen. Det anbefalesat i 2 1

b iholdeldgen lukket, forat opnd goderesultater. | iveeart .
Aueeenn ~ A= S @ T e .e.ef
TILBEH@R )
Rist Varmebesfar.ldlg bakke Drypbakke / Varmebestandig beholder| Stegetermometer Damprist
e pa rist oo N N
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skaer|stykkerkrydrmedol|esaltogkryddenerfgjr2 .......................................
i de seettes i ovnen. :

: Skrab grgntsagerne ud og fyld dem med en blanding | 2
: af deres eget kad, hakket kad og revet ost. Smag til

GRONTSAGER

SALTET BAGVARK

TILBEH@R

1 portion  Lav dejen til et let bred som saedvanligt. Form som | 2
: smabrad for haevning. Anvend ovnens dedicerede e,
¢ haevningsfunktion.
400g-1kg  Lav dejen til et let brod som saedvanligt. Leeg dejen | 2 @
. i en brgdform, fgr den stilles til haevning. Anvend PRt
i s OVens dedicerede haevningsfunktion. i
400g-1,2 kg Tilbered pizzadej efter din foretrukne opskrift. Lad )
- den hzeve ved hjeelp af ovnens dedicerede funktion. . -
: Rul dejen ud i en let smurt bageplade. Tilseet fyld efter :
s DR ————————
250g-1,2kg i Tag dem ud af emballagen, og fordel dem jeevntpa | 2
 risten. RS
800g-1,5kg Beklaed en teerteform til 8-10 portioner med dejen og 1 @
: prik den med en gaffel. Haeld din foretrukne opskrifts : ™=+
: fyld heri. 5
N ~ @ o \e.9.ef
Varmebes:car?dig bakke Drypbakke / Varmebestandig beholder| Stegetermometer Damprist
pa rist Lol ! SR R

i Ovnstegte kar-
i tofler

: Fyldte
 grentsager

: stykker

: Rodfrugter

 Blode grontsa-
 ger

 Frugtstykker

: Grgnsager
: [frosne]

1200g-1,0kg

14009-1,5kg

£ 4009 - 1,5kg

i anbefales at holde ldgen lukket, for at opnd gode
i resultater.

Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det 2 1
: anbefales at holde Idgen lukket, for at opna gode mmar -
 resultater. :

Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det 2 1
: anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode '
i resultater.

 Skaret i stykker. Fordel jeevnt pd dampristen. Det o2 1
: anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode '
i resultater.

: Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde 2 1
i lagen lukket, for at opna gode resultater. '

e Led hvidlog, salt og krydderer. e
Kartoffelgratin : 400g-1,5kg : Snit og anbring i en stor beholder. Krydr med salt, o
i i Peberog held flade over. Drysmed ost. it
Hele kartofler 50-200g : Vaegten henviser til én kartoffel. For at fa en ensartet 2 1
i tilberedning af hver enkel kartoffel er deten god idé i oort. .
: at veelge dem i samme starrelse. Fordel kartoflerne
: med skral jeevnt pa dampristen. Det anbefales at hol-
e de 18gen lukket, for at opnd gode resultater,
. Kartofler i 14009-1,0kg : Skaret i stykker. Fordel jeevnt p& dampristen. Det P2 1
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Sandkage £4009g-1,2kg i Forbered en fedtfattig sandkagedej. Haeld den i en P t@)
: : S VP r+

b beKleedtog smurt bradepande. gttt
: Marmorkage  :400g-1,2kg : Tilbered en marmorkagedej efter din foretrukne op- 1 @
i SKift Held den Ten beklzedt og smurt bradepande. it TR
: Muffins : 1 portion : Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din foretrukne | 2

5 : : opskrift og haeld den i papirforme. Fordel jeevnt pa e s

i bradepanden.

: Smakager i 1 portion  Tilbered kiksene, som du @nsker, og lad dem kgle af. : 2
o 5 5 i Leeg dejen jaevnt ud og form den som du vil. Laeg L,
S  ....i...........Smikagemepdenbradepande. G
NS : Brownies :800g-1,5kg i Tilbered efter din foretrukne opskrift. Laeg dejen i P @
i i bageformen beklzedt med bagepapir. ittt
: Strudel : 1 portion : Tilbered en blanding af abletern, pinjekerner, kanel {2
: : - og muskatngd. Kom smer pd panden, drys med suk- . -

: ker og tilbered i 10-15 minutter. Rul dejen ud og fold
e GO Y A Ol
| Ablekage 18009g-1,5kg  Beklaed en teerteform med dejen og drys bundenmed i 1 @

E E  rasp, for at opsuge saften fra frugten. Fyld med hakket : ™"+
: frisk fugt, blandet med sukker og kanel. Rul dejrester- :
M@ UD sOM [Ag, Juk Kanterne og pensImed &g, G
& : Bagte : 1 portion i Fjern kernehusene, og fyld med marcipan eller kanel, i 2
B e SUKKET OGSO, e T
g = iKaramelbud- 1 portion i Fordel flanformene jeevnt pa dampristen. Det anbefa- | 2 1
iding o i...........ilesatholdeldgen lukket foratopnd goderesultater. inooort. .
Honseaeg 50 - 80g Veegten henviser til ét aeg. For at fa en ensartet tilbe- 2 1
: : : redning af hver enkelt g er det en god idé at veelge 1.z or +- ;
i dem i samme stgrrelse. Fordel jeevnt p& dampristen.
: Det anbefales at holde Idgen lukket, for at opna gode :
g : resultater. Hvis aeggene skal spises kolde, skal de :

i straks skylles i koldt vand.

: : Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde :
: Vagtelaeg : 1 portion : lagen lukket, for at opna gode resultater. Hvis seggene :
: : i skal spises kolde, skal de straks skylles i koldt vand.
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SADAN LAVER DU MAD EFTER
TILBEREDNINGSMETODE

For at gare produktet mere brugervenligt samler de
felgende menuer alle de funktioner, der har samme
tilberedningsmetode, og som allerede findes i
menuerne opdelt efter fodevarer.

Opskrifter med damp

Dampkogning giver dig mulighed for at tilberede
naturlige og sunde retter, der bevarer madens
naturlige naeringsvaerdi. Fglg anvisningerne i den
relevante tilberedningstabel, for at fa de bedste
resultater med denne funktion. Der er altid brug for
en dampbakke og en bradepande.

Opskrifter med damp + luft

Damp + luft tilberedningsmetoden kombinerer
dampens egenskaber med varmluftens og giver

dig mulighed for at tilberede dejlige sprede og
brunede, men samtidige mgre og saftige retter. Folg
anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for
at fa de bedste resultater med denne funktion.

MENUEN ANDRE FUNKTIONER

FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over
favoritfunktioner.
{3 INDSTILLINGER
{é} Til justering af ovnens indstillinger.

Nar “DEMQ" er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgaengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til "DEMO” fra

menuen “INDSTILLINGER” og vaelge "Off".
Ved at markere “FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender
herefter tilbage til tilstanden ved farste teending. Alle
indstillinger vil blive slettede.
MINUTUR
Denne funktion kan enten aktiveres under en

tilberedningsfunktion eller alene, for at overvdge
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet
fortsaette nedtaellingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.
Minuturet vil fortszette nedtzellingen foroven til hgjre i
skaermbilledet.
Tilbagevending eller &endring af minuturet:
+ Tryk pa posten Minutur.
Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er feerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.
« Tryk pa “PAUSE", hvis du vil seette minuturet pa

pause. Du kan derefter trykke pa “GENOPTAG” for

at genstarte minuturet.

« Tryk p& “ANNULLER’, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Tryk pa“+1 min”for at forleenge varigheden med 1
minut.

“CJ-oVNLYs
Teending eller slukning af ovnlyset.
@ KONTROLLAS
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BRUG'AE BERORING: EN
et/phaldr at markere eller bekraefte:

{oatBasikapppsasiescomshaoluat ik brngerpa
laseknapiked akastiatlieetemne i menuen.

Stryg ganske enkelt din finger hen over
skeermen, for at gennemse posterne eller
vaerdierne.

FORSTEGANGSBRUG

é For at gennemse en menu eller en liste:

For at bekraefte indstillingerne eller tage adgang til
det naeste skaermbillede:

Bank let pd “INDSTIL" eller “NASTE".

For at vende tilbage til det foregdende
skaermbillede:

Bank let pa € .

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man taender for apparatet.

Indstillingeme kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

« Bank let pa vaerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfgre den indledende
opsatning.

1. SPROGVALG

4. INDSTIL VANDETS HARDHEDSGRAD

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslaettet forste gang, du teender for apparatet.

Language

6brapcku

Hrvatslt

Cestina

« Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

« Bank let pa det gnskede sprog.

Du kan aendre sproget pa et senere tidspunkt fra
indstillingsmenuen.

2. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil
automatisk indstille klokkeslaettet og datoen. |
modsat fald skal disse indstilles manuelt.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslaettet.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekreaefte.

Nar du har indstillet klokkesleettet, skal du indstille
datoen

- Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.

« Bank let pa “INDSTIL” for at bekraefte.

Efter et leengerevarende stremsvigt, skal klokkeslzaettet
og datoen indstilles igen.

3. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din
husstand bruger mindre effekt, skal du reducere
denne vaerdi (13 ampere).

Det er vigtigt at indstille den korrekte hardhedsgrad,
for at ovnen kan virke efter hensigten og for at sikre,
at den jeevnligt anmoder brugeren om at kere en
afkalkningscyklus, nar dette er pakraevet. For at
indstille den skal du teende for ovnen ved at trykke pa
[®], og derefter trykke pa @ . Abn indstillingerne,
og vaelg “VANDHARDHED”. Bank let p& “INDSTIL” for

at bekrzefte. Veelg den korrekte grad for vandet i dit
omrade ud fra falgende tabel:

: °dH °fH ;
i Tyske grader : Franske grader :

Bank let pa “INDSTIL” for at bekraefte

“Hardt” er fabriksindstillet som vandets
hardhedsgrad.

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 fjerne 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 °C i cirka en time med funktionen
“Hurtig forvarme”. Fglg anvisningerne for at indstille
funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

@uknecht



DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pé eller ror ved skaermen, for at taende for
ovnen. Skaermen giver dig mulighed for at veelge
mellem Manuelle tilstande og Auto tilstande.

Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Rul op eller ned for at gennemse listen.
Vzelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

lkonet @ i averste hejre hjgrne af displayet giver dig flere
oplysninger om den valgte funktion.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.
Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller
inaktivere forvarmningen med en specifik knap.
VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt
tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.
- For at indstille varigheden skal du trykke pa

sektionen Tid eller pa “Indstil tilberedningstid”, nar

du har trykket pa START.

Du kan vealge varigheden ved at rulle gennem

tallene eller ved tryk p& mmmm kan du indtaste

de relevante tal for at indstille den gnskede

tilberedningstid.

Tryk pa for at bekrzefte.

Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pd varighedens
veerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med
tre de prikker (++=) 0g redigere tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen med
de tre prikker og veelge "Stop tilberedning".

3. INDSTIL AUTO TILSTANDE

Funktionen Auto seetter dig i stand til at tilberede
en lang raekke retter, ved at veelge dem fra listen.
De fleste af tilberedningens indstillinger vaelges

automatisk af apparatet, for at opna de bedste
resultater.

Herudover, takket vaere en speciel sensor, der er i
stand til at vurdere fadevarens fugtindhold, giver
visse af AUTO MODE funktionerne dig mulighed for at
opna en optimal tilberedning af enhver fgdevaretype,
uden behov for indstilling: Sensoren vil stoppe
tilberedningen pa det perfekte tidspunkt. Kun i de
sidste par minutter af tilberedningen vil der blive

vist en nedtaelling pa displayet, som angiver den
tilbagevaerende tid.

Vaelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fedevarekategorier i menuen
"Auto tilstande" (se de relevante tabeller).

Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (maengde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

TILBEREDNING MED DAMP

Ved at vaelge “Kun damp” eller “Damp + Luft” i

de manuelle funktioner eller en af de adskillige
dedikerede Auto opskrifter, er det muligt at tilberede
alle slags fodevarer ved hjzelp af damp. Dampen
fordeles hurtigere og mere jaeevnt i fedevaren

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
"FYLD SKUFFEN", skal du traekke skuffen ud, dbne
skuffens Iag 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. Nar skuffen er sat i, skal du trykke pa
START for at fortseette tilberedningscyklussen. Skuffen
skal altid holdes lukket, bortset fra nar man fylder
vand heri.

@uknecht



Der kan opsta behov for at tilfaje mere vand, for at fuldfere en
cyklus efter den farste fyldning, iseer ved leengerevarende
tilberedningscyklusser: Ovnen vil anmode herom, hvis det er
pakraevet.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udszette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt. Du kan enten vaelge
starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du
onsker, at maden skal veere klar i henhold til de
valgte funktioner.

- Banklet pa nar du har indstillet den
onskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede
tidsperiode.

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 anferte i tilberedningstabellen.

« Bank let pa“SKIP FORSINKELSE", for straks

at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

- Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik

maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse

pa displayet. Du kan altid eendre de indstillede vaerdier

under tilberedningen ved at banke let pd den veerdi, du

vil eendre.

Alle de muligheder, der kan andres, kan udforskes

ved at abne menuen med de tre prikker (+*< nederst til

venstre i displayet.

—
<

/’ Temperatur /' Tilberedningstid

 Forsinkelse

Standsning af en tilberedning

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pa [ O ].

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Ndr denne fase er afsluttet, hgres et
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

- Abn ovnlagen.

« Seetretteniovnen.

« Luk lagen, og tryk pa knappen "Start nu" eller
"START" [>] for at starte tilberedningen.

Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen

er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket
negativt. Abning af Idgen under forvarmningsfasen vil
pausere den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke
en forvarmningsfase.

Du kan @&ndre forvarmningens standardindstilling for
de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at ggre
dette manuelt.

« Velg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Brug den dedicerede Forvarmningsknap nederst
til hgjre i displayet til at aktivere eller inaktivere
forvarmning. Den vil blive indstillet som en
standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af Auto funktionerne kraever, at maden vendes
under tilberedningen. Der hgres et lydsignal og pa
displayet vises handlingen, der skal udferes.

- Abn ovnlagen.

+ Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Lukldgen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

P& samme made vil ovnen, i de sidste 5% af

tilberedningen, anmode dig om at tjekke

tilberedningen.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises

handlingen, der skal udferes.

+ Kontrollér maden

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et herbart signal og displayet vil angive,
at tilberedningen er fuldfert. Med visse funktioner
kan du forleenge tilberedningstiden eller gemme
funktionen som en favorit, nar tilberedningen er
feerdig.

« Bank let pa “+ 5 min”for at forlaenge
tilberedningen

« Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.

Bemaerk: Abn l&gen forsigtigt, n&r dampcyklussen er slut, for
at undga vandudslip.

NAR APPARATET ER K@LET AF:

[e < 003 ol 00 G

1. Tor glasldgens inderside og kondenslisten over med en
klud eller svamp.

2.Vzer meget opmaerksom pa ikke at efterlade vandaflej-
ringer, nar du terrer ovnrummets flader over.

@uknecht



9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til
dine favoritter, nar du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er faerdig, skal du banke let pa "F@J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. Pa denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pa O, for at f&r menuen Favoritter vist:
Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

« Veelg den funktion, som du vil &endre.

« Bank let pa ikonet med de tre prikker Q i pverste
hgjre hjgrne.

« Velg den egenskab, som du vil eendre.
« Bank let pa “GEM” for at bekraefte dine aendringer.

Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du
muligheden "SLET FAVORIT" @ i denne menu.

10. VARKT@JER

Tryk pé %, for ndr som helst at 8bne menuen
“Redskaber”. Denne menu gor det muligt at veelge
blandt forskellige muligheder samt at sendre
indstillingerne eller praeferencerne for dit produkt
eller displayet.

LYD FRA

Til hurtigt at sla enhedens lyde til eller fra.

Andre specifikke lydstyrkeindstillinger kan administreres i
menuen Praeferencer under Lyd & Volume.
DAMPRENG@RING

Virkningen af vanddampen, der anvendes under
denne specielle rengeringscyklus med en lav
temperatur, letter elimineringen af snavs. Ovnen skal
veere kold, ndr funktionen aktiveres.

Tryk pd [>]for at aktivere funktionen: Displayet
vil opfordre dig til at udfere alle de nedvendige

handlinger, for at opna det bedste rengeringsresultat.

Bemazerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens lage
under renggringscyklussen, for at undgd, at vanddampen
slipper ud og det afsluttende rengaringsresultat pavirkes
negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af,
og ter herefter de indre flader rene med en klud eller
en svamp.

FORETRUKNE
Til &ndring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand

og slukning af "Demo tilstand".

INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.

STEGETERM.

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at male temperaturen i forskellige madvaretyper
under tilberedningen, for at sikre, at de 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. Sat retten i ovnen
og forbind stegetermometeret til stikket. Hold
stegetermometeret sa langt vaek fra varmekilden
som muligt. Luk ovnens lage. Du kan vaelge mellem
de manuelle (efter tilberedningsmetode) og de
automatiske (efter madvaretype) funktioner, hvis
brug af stegetermometeret er tilladt eller pakrzaevet.

Efter start af en tilberedningsfunktion, vil den blive annulleret,
hvis stegetermometeret tages ud.

Kobl altid stegetermometeret fra og tag det ud af ovnen, nar
maden tages ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Saet retten i ovnen, og st 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 fjerkrae, og undga hule
omrader.

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og
undga benene.

Hvis du bruger stegetermometeret under
tilberedning med de automatiske funktioner, stoppes
tilberedningen automatisk, nar den valgte opskrift
nar den ideelle kernetemperatur, uden behov for at
indstille ovnens temperatur.

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.
Varigheden af den fulde funktion kan tage op til 120
minutter og kan ikke stoppes. Afkalkningen kan
startes nar som helst af brugeren fra
renggringsmenuen.

Displayet vil vise dig hvornar det er tid til at kere en
afkalkningscyklus (se den nedenstaende tabel).
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i <AFKALKNING ANBEFALET> i
i Vises efter cirka 15 timers
dampcyklusser*

Det anbefales at kare en
afkalkningscyklus.

<AFKALKNING PAKREVET> Afkalkning er obligatorisk.

Vises efter cirka 20 timers

¥
dampcyklusser en afkalkningscyklus.

*i betragtning af defaultveerdien (4 - Hard) for vandets
hardhedsgrad. Antallet af dampcyklusser, der skal
afvikles for afkalkningsmeddelelserne vises, afhaenger af
den indstillede hardhedsgrad pa apparatet.

Afkalkningsproceduren kan ogsa udfgres nar
brugeren gnsker en dybere renggring af det interne
dampkredslgb.

For der afvikles en afkalkningsfase, vil apparatet
kontrollere, om der er resterende vand i kedlen og
om ngdvendigt afvikles en teammecyklus. | dette
tilfaelde skal man temme skuffen efter
tesmmecyklussens afslutning, far man fortsaetter med
afkalkningsfasen.

Bemaerk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke
muligt at udfgre denne aktivitet, for der er gaet 30
minutter siden den seneste cyklus (eller sidste gang
produktet blev teendt). Under denne ventetid viser
displayet det falgende 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 oplgsning, 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 vedrgrende ordrer og
information.
Beko Europe kan ikke drages til ansvar for eventuel
skade forarsaget af brug af andre
rengeringsprodukter, som star til radighed pa
markedet.

=759

Tryk p& [ > Jfor at starte afkalkningsprocessen, nér
den afkalkende opl@sning er blevet haldt i skuffen.
Under afkalkningen behgver du ikke veere ved
apparatet. Efter hver fase er fuldfert, vil du kunne
hare et akustisk signal, og displayet vil vise

Det er ikke muligt at kere en
dampcyklus, for der er udfert

instruktioner om hvordan du fortseetter til den neaeste
fase.

Nar afkalkningsfasen er fuldfgrt, temmes kedlen: Den
anvendte afkalkningsoplasning til denne fase vil blive
haeldt over i udtraeksskuffen.

» FASE 2/2: SKYLNING (30 min.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at fjerne
afkalkningens rester fra skuffen og dampkredslgbet.
Nar <TILF@J 0,25 L VAND> vises pa displayet, skal
man halde 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 fuldfgrt.

Bemaerk: Hvis systemet har brug for det, kan man blive
anmodet om at temme skuffen og gentage denne
operation.

Det anbefales at tarre eventuelle rester af vand i
ovnrummet, ndr afkalkningsproceduren er fuldfert.
Det er nu muligt at bruge alle dampfunktionerne.

Bemaerk: 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 afkalkningsoplasningen,
og displayet viser "AFKALKNINGSFASE 1/2", ma cyklussen
ikke afbrydes, ellers skal hele afkalkningscyklussen
gentages, for man kan kare nogen dampfunktion igen.
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RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Serg for, at ovnen er kold, inden du foretager
vedligeholdelse eller renggring.

Anvend ikke damprensere.
Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

Rengear overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.

Tilfej et par drdber neutralt rengeringsmiddel, 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 sd rengares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester.

For at torre eventuel kondens, der har dannet
sig som fglge af tilberedning af mad med et hgijt
vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter torre den af med en klud eller svamp.

Aktivér funktionen “Renggring med damp” for at
opna en optimal rengering af de indre flader.

Anvend et velegnet flydende rengaringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@sning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret
stadig er varmt. Madrester fjernes let med en
opvaskebgrste eller en svamp.

Dampenheden kan enten vaskes i handen eller i
opvaskemaskine.

Renger aldrig stegetermometeret eller Crisp-
panden i opvaskemaskinen.

Crisp-panden skal renggres med vand og et
mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
fastbreendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkgle,
inden den renggres.

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

Ovnens streamforsyning skal afbrydes fer enhver form
for vedligeholdelse.

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 temmecyklus, som varer cirka et minut, for at
overfgre alt vandet fra systemet til udtraeksskuffen.
Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage.
Hvis du vil fjerne vandet helt eller rengere de
indvendige overflader, kan du dbne vandskuffen:

(.

1. Skub den bagerste flap opad for at fjerne
vandskuffens topdaeksel.

2. Nar rengeringen er faerdig, kan du lukke skuffen
ved at saette de to forreste flapper ind i de forreste
abninger og skubbe bagsiden nedad.

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.
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RENGO@R DET INDVENDIGE GLAS | LAGEN

1. Abn ovnens l3ge helt op, og aktivér

haengselstoppene i begge sider.

2. Luk derefter lagen, indtil den stopper i en sikker
position.

3. Tryk samtidig pa de to holdeclips. 1
4. Fjern den gverste kant af lagen ved at traekke den

mod dig.

5. Left og hold godt fast i det indre glas med begge
haender, og tag det ud.

6. Laeg det pa en blaed overflade, for du renger det.
Fjern ikke det mellemste glas fra [dgen. 4

SADAN GENMONTERES LAGENS GLAS

1. Seet det indvendige glas i lagen efter rengering 1
med den blanke side vendt mod ovnrummet.

2.Saet den gverste kant af lagen pa, og tryk forsigtigt,
indtil den klikker pa plads.

3. Fjern haengselstoppene i begge sider, og luk

derefter lagen.

Bauknecht



FEJLFINDING

Problem

;Mulig arsag

Ingen strgm.
: Afbrydelse fra lysnettet.

Lasning
iKontrollér, om der er stromafbrydelse, og om stikket
:sidder i stikkontakten.

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

Ovnen udsender stgj, selv nar
den er slukket.

Displayet viser bogstavet
"F", efterfulgt af et tal eller
bogstav.

: Kontakt vores Call Center og oplys om nummeret efter
‘bogstavet "F".

{Tryk pa {@}O , bank let pd “Info” og veelg herefter
:“Fabriksnulstilling”. Alle de gemte indstillinger vil blive
islettede.

Termometeret er ikke godt forbundet eller har
i méske ikke ordentlig kontakt.

i Tjek forst og fremmest termometeret; Hvis det sidder
i korrekt, men fejlen varer ved, bedes du ringe til vores
i Call Center. Oplys om den fejl, der vises pa displayet.

i Nar “DEMO” er “On” er alle

: betjeningsanordningerne aktive og alle
‘menuerne tilgengelige, men ovnen varmes ikke
fop.

:Ordet DEMO vises pa displayet hver 60. sekund.

Produktet nulstilles hvert 10. :

sekund.

gTag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER" og
i veelg “Off".

Ovnens display viser FSE8
(eller manglende mulighed
for at bruge Damp

funktionen pa grund af fejlen

F8ES8)

: Fyld skuffen med rent vand, og ker derefter rengarings-/
i afkalkningsfunktionen. Nar processen er afsluttet,

i skal du genstarte afkalkningsprocessen ved at bruge
imaloplgsningen med afkalkningsmidlet og derefter

i udfore processen igen.

i Kontakt det naermeste servicecenter hvis fejlen FSE8

i stadig vises.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Bruge QR-koden pa dit apparat
+  Besgge vores website docs.bauknecht.eu
- Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). Nar du kontakter

vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

@uknecht
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Uunin kytkemiseen paalle ja pois paalta Tama toiminto voidaan aktivoida joko
2. ALKU kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
Siirtaa nopeasti paavalikkoon. ajan seuraamiseksi.
3. TYOKALUT 7. LUKITUS
Voit valita useista vaihtoehdoista seka vaihtaa uunin Mahdollistaa kosketusndyton painikkeiden
asetuksia ja mieltymyksiasi. lukitsemisen,
4. SUOSIKIT jotta niita ei voi painaa vahingossa.
Noutaa suosikkitoiminnot nopeasti. 8. VALO
5.NAYTTO Kytkee uunin valon paille tai pois energian

saastamiseksi.
9. KAYNNISTYS
Kaynnistda toiminnon.
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LISAVARUSTEET

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 keradamaan tippuvat :
. nesteet niin, etta pysaytysosat :
: tulevat tuotteen takaosaa :
. kohti.

' LAMPOMITTARI :
¢ Mittaa ruokien sisalampdétilan :
. 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
ylospdin 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

MANUAALISET TILAT

lg NOPEA ESIKUUMEN.

Esikuumentaa uunin nopeasti ennen
kypsennysjaksoa. Odota, ettd 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 kadantamaan ruokaa kypsennyksen
aikana.

Suositeltavat varusteet: ritila

<=

RUOKA GRILLIN TASO KESTO (min)
Paahtoleipa : Korkea 5-6
?557 TURBO GRILLI

Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kaantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.

Suositeltavat varusteet: ritila

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 kestava
astia.

RUOKA LAMPOT. (°C) KESTO (min)
Kuppikakut /
Vuokaleivokset 160 30-35
Pikkuleivat : 145 35-40

KIERTOILMA

(

& Kypsentda makeat ruoat seka lihan kuumaa
ilmaa kierrattaen. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi
tassa toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka
vasta, kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kayttaa
saman kypsennyslampdtilan vaativien ruokien
kypsentamiseen useammalla tasolla (enintdaan
kolmella) samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan
kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruokalajista toiseen.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava
astia.

S KIERTOIL MAPAISTO

—J 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

HOYRYTYS

m,| PURESTEAM

Y Luonnollisten ja terveellisten annosten
valmistamiseen hoyrylld ruuan luonnollisten
ravintoarvojen sailyttamiseksi. Tama toiminto
soveltuu erityisesti kasvisten, kalan ja hedelmien
kypsentamiseen seka kalttaukseen. Ellei muutoin ole
ilmoitettu, poista kaikki pakkaukset ja suojakelmut
ennen ruoan laittamista uuniin.

Suositeltavat varusteet: Hoyrytysalusta tasolla 2 ja leivinpelti
tasolla 1

KUIVAAMINEN HOYRYTOIMINTOJEN JALKEEN

Hoyryn avulla tapahtuva ruoanvalmistus tuottaa

paljon kosteutta uunin sisalle. Tama on taysin

normaali ilmid, joka ei vaaranna laitteen moitteetonta

toimintaa. Jokaisen kypsennysjakson lopussa

suosittelemme kdyttamaan Pikakuivausjaksoa, joka

auttaa poistamaan kosteuden uunista (saatavana

ohjelmistopaivityksesta). Valitse tama jakso

napsauttamalla @.

Vaihtoehtoisesti suosittelemme, etta:

1. annat laitteen jadhtya

2. kuivaat uunitilan ja lisdvarusteet, mukaan lukien
uunipellin, joka on sijotettu luukun taakse luukun
tiivisteen alle, huolellisesti pehmealla liinalla tai
imukykyisella paperilla

3. jatat luukun auki siksi ajaksi, etta uunitila kuivuu
kokonaan.

‘*g@ HOYRY + ILMA

— Hoyryn ja kiertoilman ominaisuuksien
yhdistaminen mahdollistaa rapeiden ja ulkoapain
ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka ovat
samalla my6ds mureita ja mehevid. Suosittelemme
parhaiden tulosten saavuttamiseksi valitsemaan
KORKEA-hoyrytason kalalle, KESKITASO-tason lihalle
ja MATALA-tason leivalle ja leivonnaisille.

Suositeltavat varusteet: Leivinpelti / Ritila

7| TYHJIOKYPSENNYS

Tyhjiokypsennys on ammattimainen
ruoanlaittotekniikka, jossa kdytetdan tyhjidityja
elintarvikekdyttoon tarkoitettuja muovipusseja,

jotka kypsennetaan tarkasti valvotuissa

[ampotiloissa hoyryn 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.
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MW Sous Vide - reseptlt Miten Varusteet
: Tyhjiokypsennetty
i naudanliha
Tyhjli%kypsennetty Levita pakkaukset tasaises- 2
;..—‘f!?.'.‘..'...?‘. ....................... : ti ritilan hoyrytysalustan Lo
: Tyhjidkypsennetty : ympadrille. Varmista, ettd .

i pakkauksessa on tyhjio. _
S Bien tilosten saamiseksi 1
¢ luukkua ei saisi avata.

: kala

: Tyhjidkypsennetyt
i vihannekset

i Hedelmien tyhijio-
i kypsennys

ERIKOISTOIMINNOT

== LAMPIMANAPITO

=J Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja
rapeana mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.
= RISING (KOHOTUS)

L— ) Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi ei
toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa vielda kuuma
edellisen kypsennysjakson jaljilta.

Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

% JOGURTTI

— Jogurtin valmistukseen.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.
T KUIVAUS
(=~ Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen.
Leikkaa ohuiksi viipaleiksi ja aseta suoraan ritilalle.
Tarvittavat varusteet: ritila

ISOT LIHAPALAT
XE=) syurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan 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 hoyrya
kayttaen. Laita leivinpelti tasolle 1 ja hoyrytysalusta
tasolle 2 ja aseta kyseiset esineet sen paalle jattaen
niiden valiin tarpeeksi tilaa, jotta hoyry padsee joka
puolelle.

X SULATUS KAYNNISSA

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, dla sulata ruokaa kokonaan vaan
anna lopun sulamisen tapahtua odotusaikana.
Suosittelemme leivan pitamista kiedottuna, jotta se ei
péése pehmenemaan liikaa.

u KUUMENNUS

Lammita uudelleen valmisruokia, jotka ovat
joko pakastettuja, kylmia tai huoneen lampdétilassa.
Tama toiminto kayttaa hdyrya ruoan helldavaraiseen
[ammittamiseen sita kuivattamatta, jolloin ruoka
sailyttaa alkuperdisen 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
kerddmaan ruoasta valuvat nesteet

SAASTOOHJELMA

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama ECO-
toiminto on kdytossa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa ECO-jaksoa
ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on taysin kypsaa.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa. *
Toimintoa kaytetdan viitteend energiatehokkuutta koskevassa
ilmoituksessa asetuksen (EU) N:0 65/2014 mukaisesti

=] cookss

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampatilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen ilman, etta maut ja
tuoksut sekoittuvat.

Tata toimintoa voidaan kdyttaa pikkuleipien, torttujen
ja pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten
aterioiden valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

E TORTTU

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
torttupellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

1 PIZZA (PAKASTETTU)

Kdyta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

—=. VALIKKO 1
ES

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen
lihapohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOredaan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista lasagne mieltymystesi mukaan (1,5-2 kg)
vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle kaksi. Valmista
6-10 broilerin koipea perunakuutioidan kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60
minuutin kuluttua, lasagne 60-70 minuutin kuluttua
ja kana perunoiden kanssa 80-90 minuutin kuluttua.

VALIKKO 2

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyoredan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista pestolasagne tai -cannellonit mieltymystesi
mukaan (1,5-2 kg) metalli- tai pyrexvuokaan, joka
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asetetaan ritildlle tasolle kaksi. Valmista kalafileet jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 45-55
foliossa (700-900 g) ja viipaloidut vihannekset minuutin kuluttua, lasagne 55-65 minuutin kuluttua
(600-900 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan ja kala vihannesten kanssa 60-70 minuutin kuluttua.
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen

D AUTOMAATTISET TILAT

Naita automaattitoimintoja varten valitaan yksinkertaisesti elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai maara parhaan
mahdollisen tuloksen saamiseksi. Uuni laskee automaattisesti parhaat asetukset ja vaihtaa niita edelleen
kypsymisen edistyessa. Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa
annettuja ohjeita. Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika on asetettu keskimaaraiseksi.
Suosittelemme aina tarkistamaan ruoan sisdisen kypsyyden ja tarvittaessa pidentdmaan kypsennysaikaa
oikean kypsyyden saavuttamiseksi. Joissakin automaattisissa jaksoissa on mahdollista asettaa kypsennystaso
etukateen oletusarvoa alhaisemmaksi tai korkeammaksi (katso kappale Doneness (kypsyysaste) kohdassa Daily
Use (Paivittainen kaytto)).

AUTOMAATTISEN TILAN 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.

Luokka : Ruoka il dpzletin: /- Huomaa Lisavaruste
....................................................... T L OO AU
i Lasagne :600g-2.0kg i Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada becha- P2 :Q

: ? i mel-kastiketta paalle ja ripottele juustoa, jotta pinta ™"+
¢ ruskistuisi kauniisti :
| Riisi £100-500g | Lisad vesi ja riisi kuumuutta kestavadn astiaan. Kayta | 2
: : : puolitoista kupillista vetta yhta riisikupillista kohden. @ !
i Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata Dlemef +
 Speltti £100-500g | Lisaa vesi ja speltti kuumuutta kestédvaan astiaan. -2 :

: Kayta puolitoista kupillista vetta yhta spelttikupillista
: kohden. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi
: avata

: Ohra £ 100-500g | Lisaa vesi ja ohra kuumuutta kestavaan astiaan. Kayta
: : : puolitoista kupillista vetta yhta ohrakupillista kohden.
i Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata :

PASTA & VILJAT

i Myvyt 1 paistoera : Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten : 1
: : : saamiseksi luukkua ei saisi avata femert -
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 Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. )

: Mausta valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna :
i kypsennyksen loputtua levata vahintdan 15 minuuttia
i ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa. :

Hampurilaiset

: Sivele 6ljylla ja ripottele suolaa ennen kypsentamista. | 3 2

| K&yt ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa R —
i on yksi kupillinen vetta ruoasta tippuvien nesteiden

i keradmiseen. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua

: pyydetaan ruoanvalmistuksen aikana kaantamaan

: ruokaa.

. Paahtopaisti  Sivele 6ljyll4 ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. )

i - Hidas kypsen- i Mausta valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna :
i nys i kypsennyksen loputtua levétad vahintdan 15 minuuttia :
: i ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa. :

: Sivele oljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. )

: Mausta valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna :
i kypsennyksen loputtua levata vahintdan 15 minuuttia
i ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa. :

 Porsaan paahto-
 paisti :

Porsaanpotka - Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. 2
% : Mausta valkosipulilla ja yrteilla makusi mukaan. Anna : . r 4
= i kypsennyksen loputtua levata vahintdan 15 minuuttia :
i ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa. :
Makkarat ja 4009-1,5kg Aseta tasaisesti ritildlle. Pistele makkarat, jotta ne eivat 2 1
- nakit - halkeaisi. Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, :a......~+
: - jossa on yksi kupillinen vettd ruoasta tippuvien nestei- :
: den keraamiseen. '
Porsaan grilli- 4009-1,5kg Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi mukaan. Hiero i 2 1
s kylki : pintaan suolaa ja pippuria. Aseta tasaisesti ritilalle. St
§ i Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa :
- on yksi kupillinen vetta ruoasta tippuvien nesteiden
: keradmiseen.
Paahdettu kana :800g-2,5kg Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Hiero 2
¢ pintaan suolaa ja pippuria. Laita uuniin rintapuoli . ;
¢ ylospain.
i Siipikarjan filee/ i 1-4cm i Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten ) 1
i rinta : i saamiseksi luukkua ei saisi avata. :
Siipikarjan liha- 1 paistoera i Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Aseta
: palat : : tasaisesti ritilalle. Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1
: i leivinpeltid, jossa on yksi kupillinen vetta ruoasta
i tippuvien nesteiden keraamiseen.
Aueeenn ~ A= S @ B e .e.ef
VARUSTEET « tta Kestiv uni ;
ey uumuutta Kestava unipannu - . . P . .
e pelti ritilll3 | Leivinpelt | fumusttakestavaasia | Rampomitten | moyveee
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Paahdettu koko-
i nainen kala '

Hoyrytetty ko-
i konainen kala

i Mausta haluamallasi tavalla; hyvien tulosten saami-
: seksi luukkua ei saisi avata.

Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten

Kalafileet 05-3cm 2 1
< i saamiseksi luukkua ei saisi avata. \eaal ta ,
= e T O A .
N3 - Kalafileet [pais- :0,5-3 cm : Levita tasaisesti hOyrytysalustalle. Hyvien tulosten 2 1

: tetut] : saamiseksi luukkua ei saisi avata. weorto s

Simpukat 500g-2,0kg i Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten 2 1

i saamiseksi luukkua ei saisi avata. sl T s
Katkaravut 5009-1,5kg Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten 2 1

: saamiseksi luukkua ei saisi avata. esof T,
Mustekala - : Sijoita hoyrytysalustan keskelle. Hyvien tulosten saa- 2 1

i miseksi luukkua ei saisi avata. epef T ;
Paistinperunat :400g-1,5kg i Leikkaa paloiksi, mausta 6ljylla, suolalla ja yrteilld 2

i ennen uuniin laittamista. N

 Taytetyt 600 g - 2,0 kg : Tyhjenna vihannes ja téytd hedelmalihasta, L2
- kasvikset : jauhelihasta ja juustoraasteesta sekoitetulla taytteella. : -
: : Mausta valkosipulilla, suolalla ja yrteilla makusi :
 mukaan.
Perunagratiini 400g-1,5kg Viipaloi ja laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja pip- 1
¢ purilla ja kaada paalle kermaa. Sirottele paalle juustoa. : ™=+~
Kokonaiset 50-200g Paino tarkoittaa yksittdista perunaa. Jotta jokainen P2 1
= - perunat - peruna kypsyisi tasaisesti, on suositeltavaa valita el e ;
e : : samankokoiset perunat. Levita kuoriperunat tasaisesti :
= i hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua :
Z : : ei saisi avata. :
g : Lohkoperunat : Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hoyrytysalustalle.

: i Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. \eoaf T .
Juurekset Vihan- 200g-1,0kg Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. 2 1
nekset : Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. 1ee.af T ;

i Pehmeat vihan- :400g-1,0kg i Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hdyrytysalustalle. 2 1

i nekset : i Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata.

i Hedelmapalat . Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hoyrytysalustalle.

§ ¢ Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata.

Vihannekset Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten 2 1

. [pakaste] : saamiseksi luukkua ei saisi avata. wsel T ;

Aernnn ~ =~ S @ S \e.e.ef
VARUSTEET « cestiv uni
ot | tewpely | Kook asts | Limpomitr | Hoytysliste
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SUOLAISET LEIVONNAISET

1 paistoera : Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. | 2

: Muotoile simpyldiksi ennen nostattamista. Kayta N
uunin omaa nostatustoimintoa. :

1400g-1kg : Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. | 2 @
" 4+

i Muotoile limpuksi ennen nostatusta. Kayta uunin el
i omaa nostatustoimintoa. :

4009-1,2kg Valmista pizzataikina suosikkireseptisi mukaan. Anna | 2
- nousta uunissa sen omaa nostatustoimintoa kdyttaen. : -
: Levita taikina kevyesti rasvatulle leivinpellille. Lisaa :
i haluamasi paallyste.
12509-1,2kg i Ota pakkauksesta ja levita tasaisesti ritilélle. P2
800g-1,5kg : Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka taikinalla ja 1 :{\g)
: pistele haarukalla. Tayta taikina suosikkireseptisi [T +

mukaisesti.

MAKEAT LEIVONNAISET

:4009-1,2kg { Valmista tiikerikakkutaikina suosikkireseptisi mukai- ;1 :@D
| rt

Valmista rasvaton sokerikakkutaikina. Kaada vuorat- 1 t{\&-)
tuun ja voideltuun leivontavuokaan. [Reeeeeer

: sesti. Kaada vuorattuun ja voideltuun leivontavuo- ™o
i kaan. :

1 paistoera Valmista 16-18 palan taikina suosikkireseptisi mukaan 2

: ja jaa se paperivuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille.

1 paistoera Valmista pikkuleivat haluamallasi tavalla ja anna jaah- 2

{ tyd. Levita taikina tasaisesti ja muotoile haluamaasi ..
i muotoon. Laita pikkuleivat leivinpellille. :

:800g-1,5kg i Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levita taikina P @
: ¢ leivinpaperilla peitetylle leivinpellille. PR, t
1 paistoera : Valmista omenakuutioista, pinjansiemenista, kanelista | 2

 ja muskottipéhkinasté sekoitus. Laita pannuun voita, .
: ripottele sokeria ja kypsenna 10-15 minuuttia. Levita
: tdyte taikinan sisdan ja taita ulkopuoli.

:800g-1,5kg . Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele pohjalle lei- : 1 @
: A, ~ +

: vanmuruja, joiden tarkoituksena on imeyttia hedel- i ™-----
i mistd valuva mehu. Tayta paloiksi leikatuilla, sokerin ja :

i kanelin kanssa sekoitetuilla tuoreilla hedelmilla. Kau-

: litse taikinasta kansi, sinetdi reunat ja sivele munalla.

1 paistoera Poista siemenkota ja tayta marsipaanilla tai kanelilla, 2
: i sokerilla ja voilla. N
1 paistoera ! Levita paahtovanukasta sisaltavit vuoat tasaisesti ) 1

. hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua g ¢ ar+ -
: ei saisi avata. :

: Kananmunat

50-80g : Paino tarkoittaa yksittaista kananmunaa. Jotta jokai- | 2 1

: nen kananmuna kypsyisi tasaisesti, on suositeltavaa g ¢.or +- ,
i valita samankokoiset kananmunat. Levita tasaisesti
i hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua :
¢ ei saisi avata. Jos munat aiotaan syoda kylming, huuh- :
: tele ne vlittomasti kylmassa vedessa. :

: Leviti tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten

saamiseksi luukkua ei saisi avata. Jos munat aiotaan 2 1
i sydda kylming, huuhtele ne valittdmasti kylmassa P .

i vedessa.
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MITEN VALMISTAA RUOKAA
KYPSENNYSMENETELMALLA

Tuotteen helppokadyttdisyyden lisaamiseksi
seuraavat valikot kokoavat yhteen kaikki samaa
kypsennysmenetelmaa kayttavat toiminnot, jotka
ovat jo ruokalajeittain jaetuissa valikoissa.
Hoyryreseptit

Hoyrykypsennysmenetelman avulla voit valmistaa
luonnollisia ja terveellisia ruokia, joissa ruoan
luonnollinen ravintoarvo sailyy. Jotta saisit
parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.
Hoyrytysalusta ja leivinpelti ovat aina tarpeen.
Hoyry + lima -reseptit

Hoyrya ja ilmaa kayttava kypsennystapa; hdyryn
ja kiertoilman ominaisuuksien yhdistaminen
mahdollistaa rapeiden ja ulkoapain ruskistettujen
ruokien valmistamisen, jotka ovat samalla

my0ds mureita ja mehevia. Jotta saisit parhaat
tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa
kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

MUUT TOIMINTOVALIKOT

SUOSIKKI
Siirtaa suosikkitoimintojen luetteloon.

{é}() ASETUKSET
Saataa uunin asetukset.

Kun "DEMO"tila on pdalla, kaikki komennot ovat kdytettavissa

ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila
laitetaan pois pdaltd menemalla “DEMO"tilaan "ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paaltd”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU." tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset
pyyhkiytyvat pois.

KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erilldan
ajan seuraamiseksi. Kdynnistyksen jalkeen ajastin
jatkaa laskemista erilldan toimintoon puuttumatta.
Kun ajastin on aktivoitu, voit myos valita ja aktivoida
toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa ylakulmassa.

Keittion ajastimen hakeminen tai muuttaminen:
« Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta ajastin
on lopettanut valitun ajan laskemisen.

+ Napauta "TAUKO'", jos haluat keskeyttaa
ajastimen. Voit kdynnistaa ajastimen uudelleen
napauttamalla "JATKA".

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

- Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran,
napsauta “+1 min”.

“C-vALo
Kytkee uunin valon paalle tai pois.

\% SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusndappainta.
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KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

7' Valinta tai vahvistus:
Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla nayttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndyttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan nayttéon
siirtyminen:
Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta € .

Sinun on maadritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla & ja
kayttamalla Tyokalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

Language

6brapcku

Hrvatslt

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla nayttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.

Voit vaihtaa kielen myohemmin avaamalla
asetusvalikon.

Cestina

2. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

Uunin liittdminen kotiverkkoon asettaa kellonajan ja
pdivdamadran automaattisesti. Muussa tapauksessa ne
on tehtdava manuaalisesti.

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa paivamadran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja pdivamaara on
asetettava uudelleen.

3. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkdvirtaa, joka
on yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkoéverkkojen kanssa: Jos

kotitaloutesi kdyttaa pienempaa virtaa, sinun on
vahennettdva tata arvoa (13 ampeeria).

+ Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.
« Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

4. ASETA VEDEN KOVUUSTASO

Jotta uuni pystyisi toimimaan tehokkaasti ja

jotta voitaisiin taata, ettd se muistuttaa asiakasta
saannollisesti kalkinpoistojakson suorittamisesta
tarvittaessa, on tarpeen asettaa oikea veden
kovuustaso. Sen asettamista varten on kdynnistettava
uuni painamalla [® ], paina @ . Avaa Suositut
valinnat ja valitse "VEDEN KOVUUS". Vahvista
napsauttamalla ASETA. Valitse alueesi veden
mukainen taso seuraavan taulukon perusteella:

VEDEN KOVUUSTASOJEN TAULUKKO

: °dH : °fH i “Clark
Taso : Saksalaiset i Ranskalaiset : Englantilaiset :
asteet asteet asteet
1 erittdin pehmeéa 0-6 0-10 0-7
2 pehmed 7-11 11-20 8-14
3 keskitaso 12-16 21-29 15-20
4 kova 17-34 30-60 21-42
5 erittdin kova 35-50 61-90 43-62

Vahvista napsauttamalla ASETA.
Veden kovuustasoksi on esiasetettu, "Kova".
5. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on tdysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme [ammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalla olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een
noin tunniksi kayttamalla “Nopea esikuumennus”
-toimintoa. Aseta toiminto oikein ohjeita
noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetaan painamalla [ O Jtai koskettamalla
mita tahansa kohtaa naytolla. Naytolla voit valita
Manuaalisista ja Automaattisista tiloista.

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

+ Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai yl6s.
» Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat
naytolla.

Nayton oikeassa ylakulmassa oleva @) -kuvake antaa
lisdtietoja valitusta toiminnosta.

TEHO / LAMPOTILA / GRILLIN TASO

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai
deaktivoida esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat

hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa

tilassa uuni kypsentda valitsemasi ajan. Kypsennys

pysaytetddn automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

« Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kaynnistd) -painiketta.

- Voit valita keston selaamalla numeroita tai
painamalla gemm; voit asettaa haluamasi

kypsennysajan napauttamalla kyseisia numeroita.
. Vahvista napsauttamalla (50D).

Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen
aikana ja seurata kypsennyksen paattymista
manuaalisesti, voit napauttaa keston arvoa ja asettaa
"0" tai avata kolmipisteisen valikon (s=+) ja muokata
kypsennysaikaa.

Jos haluat pysdyttaa jakson, avaa kolmipisteinen valikko
ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET TILAT

Automaattiset tilat mahdollistavat useiden erilaisten
ruokien valmistuksen luettelosta valitsemalla.

Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.

Lisaksi ruoan kosteussisaltoa seuraavan erikoisanturin
ansiosta eraat AUTOMAATTISTEN TILOJEN toiminnot
mahdollistavat optimaalisen kypsennystuloksen
saamisen kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten
tekemista: anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri
oikeaan aikaan. Kypsennyksen jaljella oleva aika tulee
nakyviin ndytoélle ainoastaan viimeisten minuuttien
aikana ilmoittaen nadin kuinka kauan aikaa kypsennys
viela jatkuu.

« Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot ndkyvat ruokaluokittain valikossa
"Automaattiset tilat" (ks. kyseiset taulukot).

+ Kun olet valinnut toiminnon, osoita kypsennettavan
ruokalajin ominaisuudet (maara, paino jne.)
taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

HOYRYTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista kohdan “Pure
Steam” tai “Hoyry + Kiertoilma” tai yhden useista
automaattisista resepteista on mahdollista valmistaa
kaikentyyppisia ruokia hoyrytysta kayttaen. Hoyry
leviaa ruokaan nopeammin ja tasaisemmin verrattuna
konventiotoimintojen kuumaan ilmaan: tama lyhentaa
kypsennysaikaa ja sdilyttaa ruoan arvokkaat ravinteet
seka 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 vettad ohjauspaneelissa olevan
ulovedettavan laatikon avulla.

Kun naytossa nakyy "TAYTA LAATIKKO" -merkinta,
veda laatikko ulos, avaa laatikon kansi ja tayta se
juomavedelld ndytossa 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 tdyttamista lukuun ottamatta.

Ensimmadisen tayttokerran jélkeen ja kun kyseessa ovat
pitemmadt kypsennysjaksot, kun vesi on loppunut, saattaa olla
tarpeen lisata sitd uudestaan, jotta jakso saadaan suoritetuksi

@uknecht



loppuun: uuni ilmoittaa, jos sita tarvitaan.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttaa kypsennysta ennen toiminnon
aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta
valitsemanasi aikana.

- Voit asettaa haluamasi kdynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan
tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.

« Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla GQES{'E).

« Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdaynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa

uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampdtilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika

on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

« Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA
VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

- Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain
erityista maksimildampotilaa, ndyttéon tulee tasta
ilmoittava viesti. Voit muuttaa asettamasi arvot milloin
tahansa kypsennyksen aikana napsauttamalla arvoa,
jota haluat korjata.

Kaikkia muokattavissa olevia vaihtoehtoja
voidaan tarkastella avaamalla ndaytén vasemmassa
alareunassa olevan kolmipisteinen valikko =+«

/ Lampotila / Kypsennysaika

J Viiveaika

Kypsennyksen pysaytys

Voit pysayttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa

painamalla [ ].

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, naytolla nakyy
kdaynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila.
Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytossa nakyy "UUNI VALMIS".

+ Avaa luukku.

« Aseta ruoka uuniin.

« Sulje luukku ja napauta "Kaynnista nyt"
tai "START"-painiketta [>] aloittaaksesi
kypsennyksen.
Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen
pdattymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esilammitysvaiheen aikana keskeyttaa esilammityksen.
Kypsennysaika ei sisalld esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta
niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on
mahdollista tehda manuaalisesti.

- Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

- Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa automaattisissa tiloissa ruokaa on
kadannettava kypsennyksen aikana. Talléin kuuluu
aanimerkki ja ndaytolla nakyy suoritettava toimenpide.

- Avaa luukku.

+ Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

« Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella
viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytélla nakyy
suoritettava toimenpide.

. Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Erdissa toiminnoissa voit
kypsennyksen paatyttya pidentaa kypsennysaikaa tai
tallentaa toiminnon suosikiksi.

+ Jos haluat pidentda kypsennystd, napsauta “+ 5
min”

- Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS".

Huomaa: Vesivuodon valttamiseksi avaa luukku varovaisesti
hoyryjakson loputtua.

KUN LAITE ON JAAHTYNYT:

Co o,

1. Pyyhi sisempi lasiluukku ja tiivistelista liinalla tai sienella.
2. Pyyhi uunitilan pinnat ja huolehdi erityisesti siitd, ettei
niihin jaa vesikerdymia.

9. SUOSIKIT

Suosikit-toiminto tallentaa uunin asetukset
suosikkireseptisi osalta.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kdytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto
suosikkeihin tiettyjen kdyttokertojen jalkeen.
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TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN

Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi
napauttamalla "LISAA SUOS.". Tama mahdollistaa
nopean kayton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.
TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla () :

Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa.
Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA".

ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin
mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta @.

« Valitse muutettava maaritys.
+ Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, I6ydat tasta
valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI" .

10. TYOKALUT

Voit avata "Tyokalut"-valikon milloin tahansa
painamalla ¢ . Tama valikko mahdollistaa
valitsemisen’useista vaihtoehdoista ja voit

myds muuttaa tuotteen tai ndyton asetuksia ja
mieltymyksiasi.

MYKISTYS

Laitteen danien nopea kytkeminen paalle tai pois
paalta.

Muita erityisia ddnenvoimakkuusasetuksia voi hallita Suositut
valinnat -valikossa kohdassa Aani ja danenvoimakkuus.

HOYRYPUHDISTUS

Taman erityisen puhdistusjakson aikana matalassa
lampotilassa vapautuvan vesihdyryn vaikutus
helpottaa rasvaisen lian poistamista. Aktivoi toiminto,
kun uuni on kylma.

Toiminto aktivoidaan painamalla [>]: nayttd kehottaa
suorittamaan kaikki toimenpiteet, joilla saadaan
parhaat puhdistustulokset.

Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata
puhdistusjakson aikana, jotta sieltd ei karkaisi vesihoyrya,
mika puolestaan vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua naytolla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa
sisapinnat sitten liinalla tai sienella.

SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

ﬂ INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisalampatilan kypsentamisen aikana;
nain voit olla varma, etta se saavuttaa oikean
[@mpotilan. Uunin lampétila vaihtelee valitun

toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lampdtila on
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari
kytkentakohtaan. Pida paistomittari mahdollisimman
kaukana lammonlahteesta. Sulje uunin luukku. Voit
valita manuaalisista (kypsytystavan perusteella) ja
AUTOMAATTISET TILAT -toiminnoista (ruokatyypin
perusteella) onko paistomittarin kdytto sallittua tai
pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistynyt, se peruuntuu, jos
paistomittari poistetaan.

Irrota paistomittari ja poista se uunista aina kun otat ruoan
pois.

PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla se
liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Varmista, etta johto ei kosketa yldaosan
[ammitysvastusta kypsennyksen aikana.

LIHA: Tydnna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja
rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittaissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen
onttoja alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttaen ruotoja.

Jos kaytat paistomittaria AUTOMAATTISET
TILAT -toimintojen kanssa, kypsennys pysahtyy
automaattisesti kun valittu resepti saavuttaa
ihanteellisen sisalampdtilan, ilman, etta uunille
joudutaan asettamaan lampatilaa.

KALKINPOISTO

Tama saanndllisin aikavalein aktivoitava
erikoistoiminto mahdollistaa hoyryjarjestelman
pitdamisen parhaassa mahdollisessa kunnossa. Kun
toiminto on kdynnistetty, noudata naytolla nakyvia
ohjeita. Koko toiminto voi kestda jopa 120 minuuttia,
eika sita voi keskeyttaa. Kayttaja voi aloittaa
kalkinpoiston milloin tahansa Puhdistusvalikosta.
Naytto ilmoittaa, kun on tullut aika suorittaa
kalkinpoisto (katso alla oleva taulukko).

KALKINPOISTOA KOSKEVA
VIESTI

i <KALKINPOISTOA SUOSITEL- i
H LAAN> H
Se tulee nakyviin, kun hoy-
ryjaksoja* on ollut noin 15

Kalkinpoistojakson suoritta-
mista suositellaan. H

<KALKINPOISTOA TARVI-
TAAN>
Se tulee nakyviin, kun hoy-

Kalkinpoisto on pakollista. Ei

i ole mahdollista suorittaa hoy- :

ryjaksoja* on ollut noin 20 ryja!(SOf:\ ennen kuin .kalkln-
tuntia poistojakso on suoritettu.
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*ottaen huomioon veden kovuustason oletusarvon (4 -
kova). Hoyryjaksojen maard, joiden kuluttua
kalkinpoiston viestit tulevat ndkyviin, riippuu laitteeseen
asetetusta veden kovuustasosta.

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myds aina
kun kayttaja haluaa puhdistaa sisdisen hoyrypiirin
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 30
minuuttia on kulunut viimeisesta jaksosta (tai siita kun
tuote on viimeksi kytketty virtaan). Tana odotusaikana
naytossa lukee teksti "VESI ON KUUMAA'".

» VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)

Kun naytélla 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. Suosittelemme kayttamaan
kunnossapitoon ammattimaista WPRO-
kalkinpoistoainetta, jotta uunin hoyrytystoiminto
toimisi parhaalla mahdollisella tavalla. Tilauksia ja
tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen
palveluun.

Beko Europe ei ole vastuussa mistaan mahdollisista
vaurioista, jotka johtuvat muiden markkinoilla
olevien puhdistustuotteiden kayttamisesta.

=759 Kun kalkinpoisto-
I liuos on kaadettu
laatikkoon, aloita
varsinainen kalkin-
poistoprosessi
painamalla [ >].
Kalkinpoistovai-
heen aikana ei ole
tarpeen oleskella
laitteen edessa.
Jokaisen vaiheen
loputtua kuuluu aanimerkki ja ndayttoon tulee ohje
seuraavan vaiheen suorittamisesta.
Kun kalkinpoistovaihe on valmis, boileri
tyhjennetdan: tassa vaiheessa kaytetty
kalkinpoistoliuos kaadetaan ulos vedettavaan
laatikkoon.

» VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)

Jotta kalkinpoiston jatteet voidaan puhdistaa
laatikosta ja hoyrypiirista, laitteelle on suoritettava
huuhtelujakso. Kun naytélld nakyy <LISAA 0,25 L
VETTA> tayta sailioon 0,25 L juomakelpoista vetti ja
aloita huuhtelu painamalla sitten [ > . Ald sammuta
uunia ennen kuin kaikki toiminnon vaatimat vaiheet
on suoritettu.

Huomaa: jarjestelman tarvitessa saatetaan pyytaa
tyhjentamaan laatikko ja toistamaan tama toimenpide.

Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, on tila
suositeltavaa kuivata mahdollisista vesijaanteista. Nyt
on mahdollista kayttaa uudelleen kaikkia
héyrytoimintoja.

Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua hieman
melua, koska uunin pumput on kdynnistetty optimaalisen
kalkinpoiston takaamiseksi.

Kun huoltojakso on kdynnistynyt, dla poista laatikkoa ellei
laite sitd pyyda.

Huomaa: Kun boileri on tayttynyt kalkinpoistoliuoksella
ja ndytossa nakyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2" jaksoa ei
saa keskeyttaa, sillda muutoin koko kalkinpoistojakso on
toistettava ennen kuin mitdaan hoyrytoimintoa voidaan
kdyttaa.

Bauknecht



PUHDISTUS JA HUOLTO

Varmista, etta uuni on jadhtynyt ennen kuin suoritat
mitdaan puhdistusta tai kunnossapitoa.

Al3 kiyta héyrypesuria.
Kayta suojakasineita.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.
Jos pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta,
johon on lisatty muutama pisara pesuainetta,
jonka pH-arvo on neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi
kuivalla liinalla.

- Al4 kdyta syovyttavia tai hankaavia
puhdistusaineita. Jos tallaista ainetta paasee
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa,
pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jadhtya
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa
vield hieman lammin, jotta poistetaan kaikki
ruoantdahteiden muodostamat kerrostumat ja
tahrat.
Runsaasti kosteutta sisaltavien ruokien
kypsennyksen aikana muodostunut tiivistynyt vesi
kuivataan antamalla uunin jadhtya kokonaan ja
kuivaamalla se sitten liinalla tai sienella.

« Aktivoi “Steam Clean” -toiminto sisdpintojen
tehokasta puhdistamista varten.

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

VARUSTEET

« Upota varusteet kdyton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-
aineiden jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai
-sienella.

« HOyrystin voidaan pesta joko kasin tai
astianpesukoneessa.

. Al3 koskaan puhdista paistomittaria ja Crisp-
alustaa astianpesukoneessa.

Crisp-alusta on puhdistettava vedella ja miedolla
pesuaineella. Hankaa pinttynyt lika pois pehmealla
liinalla. Anna Crisp-alustan jaahtya ennen
puhdistusta.

Ala kayta terdsvillaa, hankaavia kaapimia tai
hankaavia/syovyttavia puhdistusaineita, koska ne
voivat vahingoittaa laitteen pintaa.

Uuni on irrotettava verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon suorittamista.

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 jarjestelmassa oleva veden
ulosvedettavaan laatikkoon.

Huomaa: Ald anna veden jaada jarjestelmaan yli 2 pdivan
ajaksi.

Jos haluat tyhjentaa veden kokonaan sisalta tai
puhdistaa sisdpinnat, voit avata vesilaatikon:

(.
I g~

1. Tydnna takalappaa ylospain, jotta voit irrottaa
vesilaatikon ylakannen.

2. Kun puhdistus on tehty, voit sulkea laatikon
tyontamalla kaksi etuldppaa etuaukkojen sisaan ja
painamalla takapuolta alas.

Kaytd ainoastaan huoneenldampaista vetta vesilaatikon
tdyttamiseen: kuuma vesi saattaa vaikuttaa hoyryjarjestelman
toimintaan. Kayta ainoastaan juomakelpoista vetta.

BOILERI

Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta
ja valtetaan kalkkijagamien muodostuminen ajan
kanssa, suosittelemme kayttamaan Kalkinpoisto-
toimintoa saanndllisesti. Jos hdyrytystoimintoja

ei ole kaytetty pitkaan aikaan, on kypsennysjakso
suositeltavaa kaynnistaa uunin ollessa tyhja ja
tayttamalla sailio kokonaan.
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LUUKUN SISALASIN PUHDISTAMINEN

1. Avaa uunin luukku kokonaan ja kayta saranan
pysadytinta molemmin puolin.

2. Sulje luukku sitten, kunnes se pysahtyy turvalliseen
asentoon.

3. Paina samanaikaisesti kahta kiinniketta. 1
4. Irrota luukun ylareuna vetamalla sita itseasi kohti.

5. Nosta ja pida tiukasti kiinni sisalasista molemmilla
kasilla ja irrota se.

6. Aseta se pehmealle alustalle ennen puhdistamista.

Ala irrota valilasia luukkukokonaisuudesta.

1. Aseta sisalasi puhdistuksen jalkeen 1
luukkukokonaisuuteen kiiltava puoli uunitilaa kohti.

2. Aseta luukun ylareuna paikalleen ja paina kevyesti,
kunnes se napsahtaa paikalleen.

3. Irrota saranan pysaytin molemmilta puolilta ja sulje
luukku.

Bauknecht



VIANETSINTA

Ongelma i Mahdollinen syy { Ratkaisu
: i Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty
. . : Virtakatko. :sahkdnsyottoon.
Uuni ei kdynnisty. A . . : e . w
: Laite on irrotettu verkkovirrasta. :Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta naet,

i poistuuko vika.

Uuni on meluisa myds pois
paalta kytkettyna.

: Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita F-kirjaimen
: :jalkeinen numero.
: Ohjelmistovika. {Paina {3}, napsauta’Info” ja valitse sitten
: “Tehdasasetukset”. Kaikki tallennetut asetukset

i poistetaan.

i Tarkista ensin paistomittari; jos se on kiinnitetty oikein,
i mutta virhe jatkuu, soita puhelinpalveluun. limoita
:ndytdssa nakyva virhe.

i Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki komennot ovat

: kdytettdvissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei : Mene “DEMO”"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja
‘kuumene. tvalitse “Pois paalta”

 DEMO-sana nikyy naytslld 60 sekunnin valein.

Tuote nollautuu 10 sekunnin
valein. :

i Taytd laatikko puhtaalla vedells ja kdynnists sitten
e i puhdistus-/kalkinpoistotoiminto. Kun prosessi on
(L'Jc;in;ri]c?lzy;oassggléliilgilg IZ‘SEt?éé : : paattynyt, kdynnista kalkinpoistoprosessi uudelleen
hoyry- Y39 Vesi- ja hoyryjarjestelman liiallinen likaisuus. i kayttamalla kalkinpoistoainetta ja suorita prosessi
o) ] o ‘uudelleen.
toimintoa vian F8E8 vuoksi) - Jos virhe F8E8 nikyy edelleen, ota yhteys Ishimpaan
‘huoltoliikkeeseen.

Naytolla nakyy F-kirjain, jota
seuraa numero tai kirjain.

i Paistomittari on huonosti kytketty tai se ei ehka
i ole kunnolla kontaktissa.

|
Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdatiedot ovat saatavissa osoitteesta:
«  Laitteesi QR-koodin kdyttdaminen
+  vierailemalla verkkosivustollamme docs.bauknecht.eu

+  Vaihtoehtoisesti ottamalla yhteytta huoltopalveluumme (katso puhelinnumero takuuvihkosesta). Kun otat
yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

@auknecht A
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Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@OPTE ET BAUKNECHT-

PRODUKT
Z ) Forafaen mer utfyllende assistanse, registrer o
produktet ditt pd www.register10.eu SKANN QR-KODEN PA

APPARATET FOR MER INFORMASJON
A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene naye.

PRODUKTBESKRIVELSE

Kontrollpanel
Uttrekkbar skuff
Vifte

Rundt varmeelement
(ikke synlig)

i o

Ristskinner

Dgr dpen

Lampe
Grill

9. Punkt for innsetting av
steketermometer

© N g W

10. Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)

11. Nedre varmeelement

(ikke synlig)
....... n sereeee (3
- @ [>]
& &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER
For a sld ovnen pa og av Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
2. HJEM en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a passe
For rask tilgang til hovedmenyen. tiden.
3. VERKT@Y 7.LAS
For a velge blant forskjellige opsjoner og ogsa endre Gjor det mulig a lase knappene pa bergringsskjermen
ovnens innstillinger og preferanser. slik at de ikke kan trykkes pa ved et uhell.
4. FAVORITTER ' _ _ 8. LYS
For & hente fram listen over dine favorittfunksjoner. For & sl& ovnslampen pa eller av for & spare energi.
5. DISPLAY 9. START

For & starte en funksjon.

@uknecht



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

¢ 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 tilbehar 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.
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FUNKSJONER

MANUELLE MODUSER

>

l" HURTIG FORVARMING

For rask forvarming av ovnen fer syklusen for
steking. Vent til funksjonen er ferdig, for du legger
mat i ovnen. Ndr forvarmingen er avsluttet, vil ovnen
velge automatisk funksjonen “Forced Air” (tvungen
[uft).

Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

GRILL
For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler a

snu maten under tilberedningen.
Anbefalt tilbeher: rist

<=

MAT GRILL NIVA VARIGHET (min)
Ristet bred : Hayt 5-6
&7 TURBO GRILL

For perfekt resultat, ved & kombiner grill og
ovnens luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten
under tilberedningen.

Anbefalt tilbehar: rist

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 3 sette inn maten.

Nedvendig tilbehgr: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 160 30-35
Sméakaker : 145 35-40

TVUNGEN LUFT

( N
For tilberedning av s@tsaker og kjott med
varmluftsirkulasjon. For a oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Dette kan brukes til a steke ulike typer mat som
krever samme steketemperatur pa flere riller
samtidig. Denne funksjonen kan brukes til a tilberede
forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.
Nadvendig tilbeher: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.
~ | KONVEKSJONSBAKING

—J For a steke kjott eller bake kaker og paier med
fyll pa bare énrille. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Nadvendig tilbehgr: Rist med panne eller stekebrett

DAMP

m,| KUN DAMP

s For a tilberede naturlige og sunne retter ved
bruk av damp for a opprettholde matens naturlige
nzringsverdier. Denne funksjonen er spesielt
egnet til & lage grennsaker, fisk og frukt, og ogsa

l

for skdlding. Med mindre annet er angitt, fjern all
emballasje og beskyttende folier for du setter maten
inn 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 & bruke Fast Dry-syklusen
for a fjerne fuktigheten fra ovnen (tilgjengelig fra
programvareoppdateringen). Klikk pa @for a velge
denne syklusen.

Alternativt foreslar vi a:

1. la apparatet kjole seg ned;

2. torke forsiktig av kokekammeret og tilbehgaret,
inkludert dryppeskuffen som er plassert bak
daren rett under derpakningen, med en myk klut
eller absorberende papir;

3. laderen std dpen i den tiden som er ngdvendig
for at ovnsrommet tarker helt.

‘*g@ DAMP + LUFT

— Na&r damp- og tvungen luft-egenskapene
kombineres, kan du med denne funksjonen lage
matretter som er sprg og brune pa utsiden og
meare og saftige pa innsiden. For & oppna det beste
stekeresultatet, anbefaler vi at du velger et HGYT niva
for damp nar du steker fisk, MIDDELS for kjgtt og LAV
for bred og desserter.

Anbefalt tilbeher: Rist / Stekeplate

7| 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 a benytte damp. Den gradvise

og ngyaktige tilberedningsprosessen bidrar til
utviklingen av eksepsjonell mgrhet og smak, og sikrer
0gsa jevn tilberedning av maten generelt. Med denne
funksjonen kan du tilberede kjatt, 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 :
o e — : Fordel pakkene jevnt ut : 5
§..$.‘.’.'.Q.§99§.Y'qg ........... : over midt pa dampbrettet.
Fisk Sous Vide i Sgrg for at pakningen er Py
Gr(annsakerSous """" - under vakuum. For a oppna :
“Vide : gode resultater ma dgren

L P ETERs |kke épnes‘
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SPESIALFUNKSJONER

= HOLD VARM

) For & holde nylaget mat varm og sprg, inkludert
kJ@tt stekt mat eller kaker.

—~| SKYLLING

L—J For a oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
Nadvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

% YOGHURT

For & lage yoghurt.
Nedvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.
T DEHYDRERING
—-J For d dehydrere frukt og gr@nnsaker. Skjeer i
tynne skiver og legg dem direkte pa risten.
Nadvendig tilbehar: rist

MAXI-TILBEREDING
XE= For & tilberede store kjottstykker (mer enn
2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet 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 terker ut.
N@dvendig tilbehgr: 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.

TINER
e

For tining av alle typer mat. Plasser mat som
kjott 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
lopet av hviletiden. Vi anbefaler at du lar bredet ligge
innpakket for & hindre at det blir for mykt.

i, GJENOPPVARMING

For & varme opp ferdiglaget mat som enten
er frossen, kjolt eller ved romtemperatur. Denne
funksjonen bruker damp for a 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 a
plassere mindre eller tynnere matstykker i midten og
starre eller tykkere stykker rundt kanten. Dersom man
benytter dampbrettet, plasser bakebrettet under for a
samle opp vaeske som drypper fra maten

ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar ECO-funksjonen er
brukt, blir lyset vaere slukket under tilberedningen.
For & benytte ECO-syklusen og dermed optimere
effekt forbruket, ma ovnsdaren ikke apnes fer maten
er helt stekt.

Nedvendig tilbehgr: rist med panne eller stekebrett. *
Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014

=] cooks

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 8 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.

%
S PIZZA (FROSSEN)

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre
brett med lignende frossenpizzaer for 8 maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.
@ MENY 1
—= Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett kjgttbasert maltid og en dessert. Ovnen ma
forvarmes.
Eksempel pd et komplett mdltid
Tilbered en fruktterte etter eget @nske i en rund form
som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en lasagne
etter eget onske (1,5 — 2 kg) i en panne som plasseres
pa risten pa niva to. Tilbered 6-10 kyllingldr 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.

—1 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 @nske 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 oppskadrne grgnnsaker (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 grgnnsakene etter 60-70
minutter.

@uknecht



—PJAUTO-MODUSER

Med disse automatiske funksjonene er det tilstrekkelig a velge type og vekt eller mengde matvarer for a
oppna best mulig resultat. Ovnen vil automatisk beregne de optimale innstillingene og fortsette a endre de
mens tilberedingen pagar. For & benytte denne funksjonen pa best mulig mate, felg indikasjonene i tabellen
med indikasjoner for tilberedning. Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt pd en gjennomsnittlig
temperatur. Vi anbefaler alltid & sjekke den innvendige ferdighetsgraden pa maten, og ved behov forlenge
steketiden for & oppna riktig resultat. Noen automatiske sykluser gir mulighet til 3 forhandsinnstille et lavere
Ellelr(heyere tilberedningsniva enn standardinnstillingen (se avsnittet om ferdighetsgrad i avsnittet Daglig
ruk).

AUTO MODE TILBEREDNINGSTABELL

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for a8 oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste
maten.
For a fa det beste ut av denne funksjonen, felg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfglger.

Kategori Mat \I!gl::j/;rxlélr(/eslislﬁker Merk i Tiloehor
i Lasagne 16009 -2,0kg  Tilbered ved & falge favorittoppskriften din. Hell ) t{\%
o« i i bechamel-saus pa toppen og dryss med ostforafa ™"+
G b PO BIUNIG
% i Ris :100-5004g : Tilsett vann og ris i en varmebestandig beholder. )
<Z: 5 i Bruk en og en halv kopp vann for hver kopp ris. For & @ !
B o OPPN8 QOde TesUltater ma doren ikke dpnes e
g  Spelt £100-500g : Tilsett vann og spelt i en varmebestandig beholder. ¢ 2
Cx_) : : : Bruk en og en halv kopp vann for hver kopp spelt. For : @ !
& : 3 oppna gode resultater ma daren ikke dpnes Dlemef +
8 : Bygg £100-5009g  Tilsett vann og bygg i en varmebestandig beholder. 2
< : ? i Bruk en og en halv kopp vann for hver kopp bygg. For O !
5 i 3 oppna gode resultater ma dgren ikke apnes Pemel +
& i Melboller i1 del i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppné gode resul- : 2 1
: : : tat ma daren ikke dpnes T
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: Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre

. med hvitlgk og urter etter eget behov. Nar tilbered-

i ningen er avsluttet, la det hele hvile i minst 15 minut-
 ter for kjottet skjeeres opp. :

. Pensle med olje og stre med salt for stekingen. Bruk

i risten pé niva 2 og stekebrett med en kopp vann péd
i niva 1 for & samle opp drypp. For a fa perfekte resulta- :
: ter vil du bli bedt om a snu maten under tilberednin-

KJOTT

FISK

TILBEH@R

: Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre

. med hvitlgk og urter etter eget behov. Nar tilbered-

i ningen er avsluttet, la det hele hvile i minst 15 minut-
 ter for kjottet skjeeres opp. :

: Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre

: med hvitlgk og urter etter eget behov. Nar tilbered-

i ningen er avsluttet la det hele hvile i minst 15 minut-
: ter for du skjeerer i kjottet.

: Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre

. med hvitlgk og urter etter eget behov. Nér tilbered-

i ningen er avsluttet la det hele hvile i minst 15 minut-
: ter for du skjaerer i kjottet.

Fordel jevnt utover pa risten. Stikk i pglsene meden
: gaffel for & hindre at de sprekker. Bruk risten pa niva 2 :
i og stekebrett med en kopp vann pé niva 1 for 8 samle

..................................................................... B N
Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke.  :
: Gni med salt og pepper. Fordel jevnt utover pa risten.
 Bruk risten pa nivd 2 og stekebrett med en kopp vann

: pa niva 1 for & samle opp drypp.

i Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke.
: Gni med salt og pepper. Sett inn i ovhen med brystsi-
i den vendt oppover.

: Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul-
: tat ma daren ikke dpnes.

Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke.
: Fordel jevnt utover pa risten. Bruk risten pa niva 2 og
: stekebrett med en kopp vann pa niva 1 for a samle

: opp drypp.

 Roastbiff - lang-

: som steking

 Polser og Wur-
: stel

 Svinesteik

| Grillet kylling

Fillet/bryst av

i Krydre etter @nske. For 4 oppné gode resultater ma
i deren ikke apnes.

14009 - 1,5kg

18009 -2,5kg

: Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul-
i tat ma deren ikke dpnes.

 Fiskefileter
: [frosne]

: Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul-
: tat ma daren ikke dpnes.

: Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul-
i tat ma deren ikke dpnes.

: Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul-
: tat ma daren ikke dpnes.

Plasser i midten av dampbrettet, for & oppna gode
: resultat ma deren ikke dpnes.

Varmebestandig panne

pa rist

<<<<<< R S
— @ R \e.g.ef
Dryppanne / .
Bakebrett Varmebestandig beholder Matsonde Dampbrett

@uknecht



GRONNSAKER

SALT BAKST

TILBEH@R

i Kutt opp i stykker, krydre med olje, salt og smak til
: med urter for de legges inn i ovnen.

 Fylte
: grennsaker

1 600 g - 2,0 kg

: Hul ut grennsaken og fyll med en blanding av selve
: grennsaken, hakket kjott og revet ost. Krydre med

¢ hvitlgk, salt og smak til med urter som du matte

: foretrekke.

 Potetgrateng

14009 -1,5kg

: Kutt opp og plasser i en stor beholder. Krydre med
i salt, pepper og hell over flgte. Dryss ost pa toppen.

 Hele poteter

i ker

i Grgnnsaker
: [frosne]

150-200g

: Vekten refererer til den enkelte poteten. For & f& jevn
i koking i hver potet anbefales det a velge poteter av

i samme storrelse. Fordel potetene med skall pa jevnti
: dampbrettet, for a oppna gode resultat ma dgren ikke :

apnes
400g-1,0 kg i Skjaer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, ford ;| 2 1
i oppna gode resultat ma dgren ikke apnes.
200g-1,0kg i Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, for a :
b OPPI8 gOde resultat ma doren ikke dpnes. | fvesarta—
400g-1,0 kg : Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, ford ;| 2 1
KT i OPPR gode resultat ma dorenikke dpnes.  Greeerta
4009 - 1,5 kg i Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, fora ;| 2 1
i OPPRA gode resultat md doren ikke dpnes. | veearta
400g-1,5kg : Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul- 2 1
o Mfrosnel ... tatmadorenikkedpnes. .} west—r
1 del Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett 2
i bred. Rull ut rundstykkene for du lar de heve. Bruk N
e SEKEOVIENS Qe funksjon forheving.
4009 -1kg i Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett 2 @
i bred. Ha den over i en brgdform far det hever. Bruk Meeeeeer
e StekeOVNENS ege funksjon for heving. G
4009-1,2kg Tilbered pizza ved a folge favorittoppskriften din. La 2
: den heve ved a benytte ovnen egne funksjon forhe- . .,
i ving. Rull ut deigen pa et lett smurt bakebrett. Tilsett
e fOPPING etteregetonske.
250g-1,2kg Ta ut av emballasjen og fordel jevnt pa risten. ©2
800g-1,5kg i Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjoner i en form og 1 @
: prikk deigen med en gaffel, fyll deigen ved a bruke Meeeeer t
b ifavorittoppskaiftendin.
N ~ @ o \e.9.ef
T | e [emebestndigbeholder]  Masonde | ampbret
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Sukkerbrgd £400g-1,2kg Tilbered en fettfri kakergre. Hell den over i en kake- | 1 t@)
: : e PR s+

e form tildekket med bakepapirog smurt. ittt
 Marmorkake  :400g-1,2kg : Tilberede en marmorkake ved 4 folge favorittoppskrif- | 1 :{\&)

5 i i ten din. Hell den over i en kakeform tildekket med PReeeeeen
e DKEPADITOG SMUTL
: Muffins £ 1 del  Lag en deig for 16-18 stykker ved & bruke din favoritt- | 2

: : : oppskrift og hell den over i papirformer. Fordel den .,

: jevnt utover bakebrettet.

Smakaker 1 del : Tilbered kjeksene etter gnske, og la dem avkjgles. )
5 : Kjevle ut deigen og form den til etter eget gnske. N
< : Legg kjeksene pa et bakebrett. :
S : Brownies :800g-1,5kg : Tilbered ved a felge favorittoppskriften din. Fordel P @
n : : : deigen ut over bakebrettet dekket til med bakepapir. et
- Strudel : 1 del : Lag en blanding av eplebiter, pinjekjerner, kanelog | 2
5 5 i muskatngtt. Ha litt smer i pannen, strg pé sukkerog i,
i la det koke i 10-15 minutter. Rull detinn i deigenog
i brett den ytre delen.
Eplepai 800g-1,5kg Kjevle ut paideigen og dryss pa bredkrummer for a 1 @
: : : absorbere saften fra frukten. Fyll med oppkuttet fersk : -+
i frukt blandet med sukker og kanel. Rull ut deigen
: som er til overs for a lage et lokk, forsegle kantene og
: pensle med egg. :
o : Bakte epler i 1del i Fjern kjernen og fyll med marsipan eller kanel, sukker : 2
Do : : 0g sma. —
Qi e B T RIS P IR
i = : Karamellflan .1 del : Fordel koppene med flan jevnt i dampbrettet, for & 2 1
: : : oppna gode resultat ma deren ikke dpnes. fezal Ta -
: Honseegg :50-80g i Vekten refererer til ett enkelt egg. For & fa jevn koking @ 2 1
: : : i hvert egg anbefales det & velge egg av samme star- v, ¢ or +- -
i relse. Fordeles jevnt i dampbrettet, for & oppna gode
i resultat ma daren ikke dpnes. Dersom eggene skal
8 : spises kalde, ma de ayeblikkelig skyldes under kaldt
- fvann
: : Fordeles jevnt i dampbrettet, for @ oppna gode resul- ) 1
: Vaktelegg 1 del : tat ma dgren ikke dpnes. Dersom eggene skal spises +
: : : kalde, m3 de oyeblikkelig skyldes under kaldt vann, i ‘%= " ~—
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HVORDAN LAGE MAT ETTER
TILBEREDNINGSMETODE

For & gjore produktet enda enklere a bruke er alle
funksjonene som deler samme tilberedningsmetode,
og som allerede finnes i menyene inndelt etter
matvare, samlet i falgende menyer.
Dampoppskrifter

Med dampkoking kan man tilberede naturlige

og sunne retter som bevarer matens naturlige
naeringsverdi. For a fa det beste ut av denne
funksjonen, folg indikasjonene i den relevante
tilberedningstabellen. Dampbrett og stekebrett er
alltid ngdvendig.

Damp + luft-oppskrifter

Metoder for tilberedning med damp + luft. Nar
egenskapene til damp og tvungen luft kombineres,
kan man lage matretter som er spre og brune pa
utsiden, men samtidig mere og saftige pa innsiden.
For a fa det beste ut av denne funksjonen, fglg
indikasjonene i den relevante tilberedningstabellen.

MENY FOR ANDRE FUNKSJONER

FAVORITTER

For & hente fram listen over de
favorittfunksjonene.
{3 INNSTILLINGER
{é} For justering av ovnens innstillinger.
Nar «<DEMO» er «Pa» er alle kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere

denne modusen, fa tilgang til kDEMO» fra menyen
«INNSTILLINGER» og velg «Avs.

Ved a velge «FACTORY RESET» (fabrikkinnstilling) slar produktet
seg av og returnerer til farste paslaing. Alle innstillingene vil bli
slettet.

KJOKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du
bruker en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for
a passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve
funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hayre hjgrnet pa
skjermen.

For a gjenopprette eller endre kjgkkentimeren:
« Trykk pa kjokkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med a telle ned valgt tid.

+ Trykk pa «<PAUSE» hvis du vil sette timeren pa
pause. Deretter kan du trykke pa «<RESUME»
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

« Tast «<CANCEL» (slett) for & avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

+ Tast «+1 min» for & gke varigheten med 1 minutt.

\\I/f
=Q=- LIGHT (LYS)
For a sla ovnslampa pa eller av.

\% TASTSPERRE
«Control Lock» (tastsperre) gjor det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

Du laser opp apparatet ved a trykke lenge pa
l[asetasten pa bergringsskjermen.
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HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a velge eller bekrefte:

Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

d

FORSTE GANGS BRUK

For a bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast «STILL INN» eller «<NESTE».

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Tast €< .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet forste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke @ ford fa
tilgang til «Verkt@y»-menyen.

« Trykk pd verdien til hgyre for & velge stremmen.
« Trykk pa «OK>» for a fullfere det opprinnelige
oppsettet.

4. STILL INN VANNETS HARDHETSNIVA

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur
pa apparatet farste gang.

Language

6brapcku

Hrvatslt

Cestina

« Sveip over skjermen for a bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.
«  Trykk pa ensket spraket.

Du kan endre spraket senere ved d dpne
innstillingsmenyen.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

Nar du kobler ovnen til hjemmenettverket ditt vil tid
og dato stilles inn automatisk. Ellers ma du stille de
inn manuelt.

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn tiden.
« Tast «STILL INN» for a bekrefte.
Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn datoen.

« Tast «STILL INN» for & bekrefte.

Etter at strammen har vaert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.

3.SETT STROMFORBRUKET

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strom
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

For at stekeovnen skal fungere effektivt, og for a sikre
at den regelmessig gir brukeren beskjed om a utfgre
avkalkningssyklusen ved behov, er det viktig a stille
inn r|kt|g hardhetsniva pa vannet. For a stille den inn,
slar du pa ovnen ved & trykke pa [© ], trykk . Apne
Preferanser og velg “WATER HARDNESS” (vannets
hardhet). Tast “STILL INN” for & bekrefte. Velg riktig
niva for vannet i ditt omrade, basert pa den fglgende
tabellen:

L dH °fH
i Tyske grader

: Franske grader

Tast «STILL INN>» for & bekrefte
For vannets hardhetsniva er "Hard" forhandsinnstilt.

5. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lepet av produksjonen: dette er helt normalt. Fer 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 tilbeher inni den.
Varm opp ovnen til 200° C i omtrent en time, ved
a benytte funksjonen «Rask forvarming». Felg
instruksjonene for a stille inn funksjonen pa riktig
mate.

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter & ha brukt
apparatet ferste gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For & sl& p& ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken
som helst plass pa skjermen. Display gir deg mulighet
til & velge mellom manuelle og automatiske moduser.

2

N

MANUELLE MOD
&
1 AUTO-MODUSE

« Trykk pd hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

- Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

lkonet 0 i avre hayre hjerne av displayet gir deg mer
informasjon om den valgte funksjonen.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILL NIVA

« Tast hovedfunksjonen du gnsker for a fa tilgang til
den tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere
eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk
vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig a stille inn steketiden hvis

du vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager
ovnen mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa
slutten av tilberedningstiden stoppes tilberedning
automatisk.

« For a stille inn varigheten trykker du pa
Tidsseksjonen eller angi tilberedningstid” etter a
ha trykket pa START.

« Du kan velge varighet ved a bla gjennom
tallene, eller ved & trykke p3 Eamm kan du trykke
pa de relevante tallene for a stille inn gnsket

tilberedningstid.

. Trykk pa for & bekrefte.
Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen

og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt,
kan du trykke pd varighetsverdien og angi «0», eller
du kan dpne trepunktsmenyen («=+) 0g skrive inn
tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, dpne trepunktsmenyen og
trykk pa «stans tilberedningen».

3.STILL INN AUTO MODUSER

De automatiske modusene gjer deg i stand

til & tilberede forskjellige typer retter, ved a
velge blant de som vises pa listen. De fleste
tilberedningsinnstillingene velges automatisk av
apparatet for @ oppna det beste resultatet.

| tillegg, takket vaere en spesialsensor i stand til a
registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen

av funksjonene til de AUTOMATISKE MODUSENE

deg muligheten til 38 oppna optimal tilbereding av
alle typer mat uten innstilling: sensoren vil stanse
stekingen til riktig tid. | Igpet av de fa siste minuttene
av tilberedningen, vil en nedtelling vises pa display
og den resterende tilberedningstiden indikeres.

« Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen
«Auto Modes» (automatiske moduser) (se tilhgrende
tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du gnsker
a tilberede for a fa perfekt resultat.

TILBEREDING MED DAMP

Ved & velge “Ren damp” eller “damp + luft” i

de manuelle funksjonene eller i én av de flere
automatiske modusene med egne oppskrifter, er

det mulig 4 tilberede en hvilken som helst type mat
takket veere 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 naringsstoffene til maten bevares og
oppnar utmerkede, sveert gode resultat med alle
oppskriftene. Dgren ma holdes lukket sa lenge
damptilberedningen pagar. For a fortsette med
damptilberedning, vil veere ngdvendig a fylle vann pa
boileren plassert inne i ovnen ved a benytte skuffen
som kan trekkes ut pa kontrollpanelet.

Nar displayet viser indikasjonene «FILL THE DRAWER»
(fyll skuffen), trekk ut skuffen, dpne skuffens

lokk og fyll den med vann til nivaet som vises pa
displayet. Lukk skuffen ved & 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 veere lukket,
bortsett fra ved pafylling av vann.

@uknecht



Ftter den farste pafyllingen kan det ved lengre
tilberedningssykluser vaere ngdvendig 4 fylle pd vann igjen,
nar det ikke er mer vann igjen, for & fullfare syklusen: ovnen vil
gi beskjed i tilfelle det er n@dvendig.

4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen fgr du starter en funksjon:
Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa
forhand.

« Tast «UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du gnsker at maten skal vaere klar i
henhold til de valgte funksjonene.

« Nar gnsket utsettelse har blitt stilt inn, tapp pa
for & starte ventetiden.

« Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil

deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis

na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene

vil vaere litt lengre enn de som er oppgitt i

tilberedningstabellen.

. For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa “SKIP
DELAY” (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du
pa “START” for a aktivere funksjonen.

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa
display. Du kan ndr som helst endre verdiene som
er stiltinn i lgpet av tilberedningen ved 4 trykke pa
verdien du gnsker & endre.

Alle alternativene som kan endres, kan utforskes ved
a apne menyen med tre prikker (*** nederst til venstre
pa displayet.

<

# Temperatur /'’ Tilberedningstid

> Forsinkelsestid

Stopp tilberedelsen

Funksjonen som er aktivert kan stanses nar som helst
ved d trykke pad [ .

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fore til at displayet viser status til
forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfgrt, heres
et lydsignal og displayet viser <KOVEN READY» (ovnen
er klar)

- Apne dgren.
- Plasser maten i ovnen.

« Lukk deren og tast «Start now» (start na) eller
«START»-knappen [>] for & starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen fgr forvarmingen er ferdig,
kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet.
Hvis dgren dpnes i lgpet av forvarmingen, vil den
settes i pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for

forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som

lar deg gjgre dette manuelt.

« Velg en funksjon som tillater deg a velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

« Bruk Forvarming nederst til hayre pa displayet for

a aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli
definert som et standard alternativ.

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen av de automatiske modusene krever at maten
snus under tilberedningen. Du vil lyd et signal og pa
display vises handlingen som ma utferes.

- Apne deren.

- Utfer handlingen displayet ber om.

+ Lukk deren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 5 % av tiden for

tilberedning, for endt tilberedning, minner ovnen deg

om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen

som ma utfores.

+ Sjekk maten

« Lukk daren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hares, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner, kan
du forlenge steketiden eller lagre funksjonen blant
favorittene nar stekingen avsluttes.
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« Tast «+ 5 min» for & forlenge tilberedningen
- Tast «<ADD TO FAV» (legg til favoritter) for a lagre
den som en favoritt.

Vennligst merk: Nar dampsyklusen er avsluttet, dpne daren
forsiktig for & unnga at vann lekker ut.

NAR APPARATET HAR KJOLT SEG NED:

i)

1. Terk den indre glassdgren og kondensbeskyttelsen med
en klut eller svamp.

2.Tork flatene i ovnsrommet og vaer spesielt oppmerksom
pa at det ikke ligger igjen oppsamlet vann.

9. FAVORITTER

Favorittfunksjonen lagrer ovnens innstillinger for
favorittoppskriften din.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast <ADD TO FAV» (legg til
favoritt) for a lagre den som en favoritt. Dette gjor
at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk pa O for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast «<START»
for a aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.
ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et
navn til favorittene for a skreddersy i henhold til
preferansene dine.

«+ Velg funksjonen du vil endre.

- Trykk pa ikonet med tre prikker @ averst i hgyre
hjerne.

+ Velg egenskapen du vil endre.
« Klikk «LAGRE» for a bekrefte endringene.

Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du
alternativet «DELETE FAVORITE» (slett favoritt) i i
denne menyen.

10. VERKTQY

Trykk =¥ ndrsom helst for & 4pne «Verktay»-menyen.

Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige
valg, og ogsa endre innstillinger og preferanser for
produktet eller displayet.

DEMP

For a raskt sla enhetens lyder pa eller av.

Andre spesifikke lydvoluminnstillinger kan administreres i

menyen Preferanser, under Lyd og volum.

RENGJ@RING MED DAMP

Virkningen av vanndamp som frigjeres i lopet av
denne spesielle rengjeringssyklusen ved en lav
temperatur, muliggjer fjerning av sot. Aktiver
funksjonen nar ovnen er avkjolt.

Trykk pa [>1for a aktivere funksjonen: display vil
minne deg om at du ma utfgre handlingene som er
ngdvendige for & oppna best resultat ved renhold.
Vennligst merk: Det anbefales ikke 4 dpne ovnsdaren mens
rengjeringssyklusen pagar for & unnga tap av vanndamp,
dette vil kunne ha negative virkninger pa sluttresultatet.
En passende melding vil begynne a blinke pa
displayet nar syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg,
og vask og terk de innvendige flatene med en klut
eller en svamp.

PREFERANSER

For & endre flere ovnsinnstillinger, ved & velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.
MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens
stekingen pdgar for a sikre at det nar optimal
temperatur. Temperaturen til ovnen varierer avhengig
av funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid
programmert til 8 avslutte nar den spesifiserte
temperaturen er nddd. Plasser mat i ovnen og sett
matsonden inn i kontakten. Hold sonden sa langt

fra varmekilden som mulig. Lukk ovnsdgren. Du

kan velge mellom de manuelle funksjonene (etter
stekemetode) og AUTO MODUSER (etter type mat)
dersom det er tillatt eller nedvendig & bruke sonden.

Nar stekefunksjonen er startet, vil den slettes dersom sonden
flernes.

Ta alltid termometerets stapsel ut av kontakten og fiern det
fra ovnen nar maten tas ut.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stepselet ved a
innfgre det i kontakten pa hayre side av ovhsrommet.
Pase at kabelen ikke bergrer det gvre varmeelementet
under stekingen.

KJDTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet,
unnga bein eller fete omrader. Hvis du steker fjaerkre,
sett sonden pa langs, midt i brystet, unnga hule
omrader.

FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

Dersom du bruker sonden med funksjonene AUTO
MODES (automatiske moduser), vil stekingen stanse
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automatisk nar kjernens temperatur nar den ideelle
temperaturen i oppskriften du har valgt, og du
trenger ikke stille inn ovnstemperaturen.

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 kan vare i opptil 120
minutter og kan ikke stoppes. Brukeren kan ndr som
helst starte avkalking fra Rengjgringsmenyen.
Displayet viser nar det er pa tide 3 kjore en
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

<AVKALKING ANBEFALES>
Den vises etter ca. 15 timer
med dampsykluser*

<AVKALKING ER N@DVEN- Avkalking er obligatorisk. Det
DIG> i er ikke mulig & kjore en damp- :

Den vises etter ca. 20 timer { syklus for avkalkingssyklusen :
med dampsykluser* : utfares. {

*med tanke pa standardverdien (4 - Hard) for vannets
hardhetsniva. Antall timer med dampsykluser som ma
ga for avkalkingsmeldingene vises, avhenger av hvilket
hardhetsniva for vannet som er stilt inn pa apparatet.

Avkalkingsprosedyren kan ogsa utfgres nar brukeren
gnsker & gjennomfgre en grundigere rengjering av
den indre dampkretsen.

Far avkalkningsfasen kjares, vil apparatet kontrollere
om det er noe restvann igjen i kjelen, og en
temmesyklus kan utferes om ngdvendig. | sa fall ma
du temme skuffen etter tammesyklusen for du
fortsetter med avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for & sikre at vannet er kaldt, er det ikke
mulig d utfere denne aktiviteten for det har gatt 30
minutter fra siste syklus (eller siste gang produktet bli
tilfert energi). I lapet av denne ventetiden, vil displayet
vise den fglgende tilbakemeldingen «VANNET ER FOR
VARMT»,

» FASE 1/2: AVKALKING (70 min)

Nar display viser meldingen <TILSETT 0,25 L MED
PRODUKT>, ma du temme avkalkningsproduktet over
i skuffen. For best resultat ved avkalkning, anbefaler
vi at du fyller tanken med en Igsning bestdende av 75
g av det spesifikke WPRO-produktet og 250 ml
drikkevann. WPRO-avkalkning er det anbefalte
profesjonelle produktet for vedlikehold av best ytelse
til dampfunksjonen i ovnen. ta kontakt med
kundeservicen nar det gjelder bestillinger og
informasjon.

Det anbefales a kjgre en avkal-
kingssyklus.

Beko Europe kan ikke holdes ansvarlige for eventuelle
skader som skyldes bruk av andre produkt for
rengjgring som er tilgjengelige pa markedet.

=759 Nar lgsningen med
avkalkningsmiddel
er tamt over i
skuffen, trykk pa
/ [ > Jfor & starte
avkalkningens
hovedprosess. 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.

Nar avkalkningsfasen er fullfert, ma kjelen temmes:
avkalkningslgsningen som brukes i denne fasen,
helles i den uttrekkbare skuffen.

» FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

For a fjerne rester etter avkalkningen fra skuffen

og dampkretsen, ma skyllesyklusen utferes. Nar
displayet viser <TILSETT 0,25 L VANN>, fyll tanken
med 0,25 L drikkevann og trykk deretter pa [ > | for &
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 fullfgrt, anbefales det a
torke hulrommet for eventuelle vannrester. Det vil na
vaere mulig & bruke alle dampfunksjonene.

Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det hgres
noe stgy siden ovnspumpene aktiveres for & 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», ma syklusen ikke avbrytes, ellers ma hele
avkalkingssyklusen gjentas for du kan kjere noen
dampfunksjon.
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RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned fer du utferer
vedlikehold eller rengjaring.

Ikke bruk damprensere.
Bruk beskyttende hansker.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er svaert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Toark med en torr klut.

+ Bruk ikke korrosive eller slipende
rengjeringsmidler. Dersom et slikt produkt ved en
feiltakelse skulle komme i kontakt med apparat
overflater, md 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 forarsaket
av matrester.

For a terke kondens som har dannet seg som fglge
av matlaging med hgyt vanninnhold, la ovnen
kjole seg helt ned og tark med en klut eller svamp.

- Aktiver funksjonen “Steam Clean” (damprens) for
optimal rengjering av de indre flatene.

+ Rengjer glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

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
vaskebgrste eller svamp.

« Damperen kan vaskes enten for hand eller i
oppvaskmaskin.

« Rengjor aldri Food Probe og Crisp-platen i
oppvaskmaskinen.

« Crisp-pannen ma gjgres ren ved & benytte vann og
mildt vaskemiddel. For fastsittende skitt, gni forsiktig
med en klut. La alltid Crisp-pannen kjole seg ned for
rengjaring.

Ikke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/
etsende rengjgringsmidler, da disse kan skade
apparatets overflate.

Ovnen ma kobles fra stremmen for du utfgrer noen
form for vedlikeholdsarbeid.

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 ovhen automatisk utfere en
temmesyklus pa ca. ett minutt, slik at alt vannet i
systemet overfores til den uttrekkbare skuffen.
Merk: Unnga & la vannet sta i systemet i mer enn 2
dager.

For a fjerne 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 rengjeringen er ferdig, kan du lukke skuffen
ved a sette de to fremre klaffene inn i frontapningene
og trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann nar du fyller 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.
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RENGJOR DET INNVENDIGE GLASSET | D@REN

1. Apne ovnsdaren helt og aktiver hengselstopperen

pa begge sider.

2. Lukk deretter dagren til den stopper i en sikker
posisjon.

3. Trykk samtidig pa de to festeklemmene. 1
4. Fjern den gvre kanten av deren ved a trekke den

mot deg.

5. Left og hold godt fast det indre glasset med begge
hender og ta det ut.

6. Legg den pa et mykt underlag for rengjaring. Ikke
fiern mellomliggende glass fra dgrenheten. 4

NY MONTERING AV DORGLASSET

1. Sett det innvendige glasset inn i dgrenheten med 1
den blanke siden mot ovnsrommet etter rengjaring.

2. Sett inn den gvre kanten av dgren og trykk forsiktig

til den klikker pa plass.

3. Fjern hengselstopperen pa begge sider, og lukk
deretter daren.
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PROBLEML@SNING

Problem

Mulig arsak

;Lﬂsning

Strembrudd.
i Koblet fra stikkontakten.

i Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til

i stremnettet.

: Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er
i der.

Ovnen gir fra seg lyder, selv
nar den er slatt av.

i Apne deren eller hold eller vent til kjgleprosessen er
:avsluttet.

Displayet viser bokstaven “F”

etterfulgt av et tall eller en
bokstav.

: Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
: bokstaven «F».

 Trykk @O , tast «Info» og velg deretter

i «Fabrikkinnstillinger». Alle lagrede innstillinger vil
islettes.

Sonden er ikke godt nok tilkoblet eller har darlig
i kontakt.

i Kontroller forst og fremst sonden; hvis den er

i riktig sentrert, men feilen vedvarer, kan du ringe
i kundesenteret. Meld fra om feilen som vises p&
:displayet.

i Nar «DEMO» er «Pé» er alle kommandoene aktive
:og menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes
tikke opp.

Ordet DEMO vises pa displayet hvert 60 sekund.

Produktet tilbakestilles hvert :

10. sekund.

Ovnens display viser F8E8

(eller manglende mulighet til : )
: Overdreven forurensning av vann- og

a bruke damp-

funksjonen pa grunn av feil
F8E8)

i dampsystemet.

i Fyll skuffen med rent vann, og kjer deretter
‘rengjerings-/avkalkingsfunksjonen. Etter at prosessen
“er fullfart, start avkalkingsprosessen pa nytt ved & bruke
imallasningen med avkalkingsmiddelet, og utfer deretter
i prosessen pa nytt.

i Hvis feilen F8E8 fortsatt vises, ta kontakt med neermeste
i servicesenter.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

«  Bruke QR-koden i apparatet ditt
. Besgke 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 pad produktets typeskilt.
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

BAUKNECHT
= ) Forattfa mer omfattande service, vanligen registrera

din produkt pd www.register10.eu

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du
anvander apparaten.

VANLIGEN SKANNA QR-KODEN PA
DIN APPARAT FOR ATT FA MER
INFORMATION

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

Kontrollpanel
Utdragbar lada

Flakt
Runt varmeelement

i o

(dolt)

Sidostegar
Lucka
Lampa
Grill

9. Instickstermometerns
inforingspunkt

© N g W

10. Identifieringsskylt

(ska inte tas bort)

11. Nedre virmeelement

(inte synligt)

1. PA/AV

For att sla pa och stanga av ugnen.
2. HEM

For snabb atkomst till huvudmenyn.
3. VERKTYG

For att valja mellan olika alternativ och daven andra
installningarna hos och preferenserna fér ugnen.
4. FAVORITER

For att visa en lista 6ver dina favoritfunktioner.

5. DISPLAY

6. TIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
halla tiden.

7.LAS

GOr att du kan lasa knapparna pa pekplattan
sa att de inte kan tryckas in av misstag.

8.LJUS

For att tanda eller slacka ugnslampan och spara
energi.

9. START
For att starta en funktion.
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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 lagga 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 vaggarna 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

MANUELLA FUNKTIONER

>

l" SNABB FORVARMN.

For att snabbt varma upp ugnen fore tillagning.
Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger
in maten i ugnen. Nar forvarmningen ar klar valjer
ugnen automatiskt funktionen "Varmluft”.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller lAngpanna.

GRILL

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
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 lagga in
maten tills forvarmningen ar klar.
Nodvandiga tilloehor: langpanna eller galler och varmetalig
behallare.

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 160 30-35
Kakor 145 35-40

FORCED AIR (VARMLUFT)

( N
For tillagning av efterratter och kétt med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att ldgga 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: Idngpanna eller galler och varmetdlig
behallare.

o | KONVEKTIONS BAKNING

—J For att steka kott, baka tartor och pajer med

fyllningar pa en enda fals. For att uppna bdsta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att lagga in maten tills forvarmningen ar klar.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller ldngpanna.

bl ANGA

.l ENDAST ANGA

For tillagning av naturliga och hdlsosamma
matratter med anga for att bibehalla livsmedlens
naringsvarde. Den har funktionen ar sarskilt lampad
for tillagning av gronsaker, fisk och frukt, och
aven for blanchering. Om inget annat anges ska

forpackningsmaterialet och plastfilm avlagsnas innan
maten stalls in i ugnen.

Rekommenderade tillbehor: Angplaten pé fals 2 och
langpannan pa fals 1

TORKNING EFTER ANGFUNKTIONER

Tillagning med dnga genererar mycket fukt inuti
ugnen. Detta ar ett helt normalt fenomen som inte
aventyrar apparatens korrekta funktion. | slutet

av varje tillagningsperiod rekommenderar vi att
anvanda snabbtorkningsprogrammet for att hjalpa
till att avlagsna fukten fran ugnen (tillganglig fran
programuppdateringen). Klicka pa @ for att vilja
detta program.

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 danda tills ugnens insida ar
helt torr.

Y ANGA + LUFT

— Genom att kombinera egenskaperna hos
anga med dem hos varmluft tillater 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: Ldngpanna / galler

7| Sous VIDE

Sous vide ar en professionell tillagningsteknik som
kraver anvandning av vakuumiserade plastpasar

av livsmedelskvalitet och tillagning vid exakt
kontrollerade temperaturer med hjalp av anga. Den
gradvisa och noggranna tillagningsprocessen bidrar
till ett resultat med ypperlig mérhet 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
Notkott Sous Vide
Flask Sous Vide  Férdela paketen jamt runt 2
Cp et A i gallrets mitt. Se tillatt pa- | 1z.meer
F'SkSOUSV'de ............ i ketet &r under vakuum. For © +
Gronsaker Sous : bra resultat bor luckan inte 1
Vide .. PPNES, :
Frukt Sous Vide
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SPECIALFUNKTIONER

~—| VARMHALLNING

I For att halla nylagad mat varm och krispig,
inklusive kott, stekt mat eller kakor.
= JASNING
L—J 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 varmetdlig behdllare.
@ YOGHURT

For att gora yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behallare.
> DEHYDRERING
(=~ FOr att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna
skivor och lagg direkt pa gallret.
Nodvandiga tilloehor: Galler

MAXI-COOKING
XE=J For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand
garna kottet under tillagningen for att fa jamnare
bryning pa bada sidorna. Os kottet da och da for att
undvika att det blir torrt.
Nodvandiga tillbehor: Idngpannan pa fals 2.
wa | DESINFICERA

For desinficering av nappflaskor eller burkar
med dnga. Satt in langpannan pa fals 1 och angplaten
pa fals 2 och placera féremalen pa den. Se till att det
finns tillrackligt med utrymme for dngan att spridas
till alla delar.

TINAR UPP
e

Upptining av all sorts mat. Mat sdasom kott

och fisk ska tas ur sin férpackning/pdase 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.

‘*&[ UPPVARMNING

For varma fardiglagad mat som antingen ar
fryst, kylt eller vid rumstemperatur. Denna funktion
anvander anga 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 anvandning av angplaten ska du satta
[dangpannan under den for att samla upp eventuell
vatska som rinner ut fran maten.

5 | EKO-PROGRAM

e—J For tillagning av fyllda stekar och kéttfiléer

pa en enda fals. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda ECO-
funktionen och sdledes minska effektforbrukningen
ska man inte 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller langpanna.
* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014

=] cooks

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa tre olika nivder 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 forvdarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre
platar med liknande moérdegskakor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en férvarmning. 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 forvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

# 1 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.
@ MENY 1
—= Detta program ar 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 dnskemal (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
forvarmningen 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.

—1 MENY 2

T 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 onskat satt i en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
pestolasagne enligt dina 6nskemal (1,5 - 2 kg) i en
metall- eller pyrexform som placeras pa gallret pa fals
2. Forbered fiskfiléer i folie (700 - 900 g) med skivade
gronsaker (600 - 900 g) direkt i langpannan och satt in
den pa fals 1. Efter forvarmningen 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.
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—PJAUTO MODES

Med dessa automatiska funktioner behdver du bara vélja typ av mat och matens vikt eller mangd for att uppna
basta mojliga resultat. Ugnen berdknar automatiskt de optimala installningarna och fortsatter att andra dem
medan tillagningen fortskrider. F6lj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pa
basta satt. 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
nodvandigt 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 anvandning).

TILLAGNINGSTABELL FOR AUTOLAGE

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bdde snabbt och enkelt.
Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pd bdsta satt.

: Vikt/tjocklek/por-

Kategori i Mat ! tioner/bitar Anmarkning Tillbehor
i Lasagne :600g-2,0kg  Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsés ) $
? : i ovanpa och strd dver ost for att fa en perfekt gratine- : ~e-e" +
i ring :
: Ris £100-500g  Tillsatt vatten och ris i en varmetalig behallare. P2
a : 5 : Anvand en och en halv kopp vatten fér varje kopp 19 !
°<§E i ris. For ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte ezl +
Z i Oppnas. :
=  Spelt £100-500g : Tillsatt vatten och spelt i en varmetélig behallare. -2
; : : : Anvand en och en halv kopp vatten fér varje kopp @) !
8 . spelt. For ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte : ezl +
S T NSO O S
£  iKorn £100-500g : Tillsatt vatten och korn i en varmetélig behallare. -2
& : : : Anvand en och en halv kopp vatten for varje kopp @ !
. korn. For ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte ;12227 +
i Oppnas. :
: Dumpling i 1 sats i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstillande i 2 1
: 5 i resultat bor luckan inte 6ppnas. feeerto__,
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. Rostbiff - . Pensla med olja och massera med salt och peppar. | 2

: : i Krydda med vitlék och &rter efter tycke och smak. Nar ., , e _
i tillagningen é&r fardig, 1at st minst 15 minuter fére :
i uppskarning.

 Burgerbiffar :1-3cm : Pensla med olja och bestr med salt fore tillagning. 3 2
: : : Anvand gallret pa fals 2 och ldngpannan med en kopp i ~cooomn+

i vatten pé fals 1 for att samla upp vétska som rinner ut
: fran maten. For att fa perfekt resultat kommer du att
: bli ombedd att vanda pa maten under tillagningen.

 Rostbiff - Ladng- - : Pensla med olja och massera med salt och peppar. | 2
: sam tillagning : Krydda med vitlok och orter efter tycke och smak. Nar .,

tillagningen ar fardig, lat sta minst 15 minuter fore
: uppskarning.

: Flaskstek - . Pensla med olja och massera med salt och peppar. | 2

: : i Krydda med vitlék och &rter efter tycke och smak. Nar i ., , e _
i tillagningen é&r fardig, 1at st minst 15 minuter fére :
i uppskarning.

: Flasklagg - . Pensla med olja och massera med salt och peppar. | 2

: : i Krydda med vitlék och érter efter tycke och smak. Nar ., , ecoe_
i tillagningen é&r fardig, 1at st minst 15 minuter fére :
i uppskarning.

Korvochwur-  :1400g-1,5kg . Férdela jamnt pd ugnsgallret. Stick hal pd korvarna | 2 1
i stel i med en gaffel s& att de inte spricker. Anviand gallret ... ;4.
5 : { pa fals 2 och langpannan med en kopp vatten pa fals

i 1 for att samla upp vétska som rinner ut fran maten.

KOTT

: Revbensspjall  :400g-1,5kg : Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. P2 1

§ § i Massera med salt och peppar. Férdela jamnt pd ugns- ‘m.....o4~_ -
i gallret. Anvand gallret péd fals 2 och ldngpannan med
: en kopp vatten pa fals 1 for att samla upp vatska som
: rinner ut frdn maten.

: Grillad kyckling : 800g-2,5kg : Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. P2
: i i Massera med salt och peppar. Satt in i ugnen med NI
¢ brostsidan upp. :

¢ Kycklingfilé/ i1-4cm i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
i brost ? i resultat bor luckan inte 6ppnas.

: Kycklingbitar i 1 sats . Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. :

5 5 : Fordela jamnt pa& ugnsgallret. Anvand gallret pé fals 2 :
i och ldangpannan med en kopp vatten pa fals 1 fér att
i samla upp véatska som rinner ut fran maten.

Grillad hel fisk - i Pensla med olja och krydda efter tycke och smak.

- Angkokt hel fisk : - { Krydda efter tycke och smak. For ett tillfredsstéllande
E : i resultat bor luckan inte dppnas.

i Ungsstekt fisk  :200-800g i Pensla med olja och krydda efter tycke och smak.

Fiskfiléer £0,5-3cm Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
: : i resultat bor luckan inte 6ppnas.

Fiskfiléer [frysta] : 0,5-3 cm Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
5 : i resultat bor luckan inte 6ppnas.

Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
: resultat bor luckan inte 6ppnas.

i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
i resultat bor luckan inte 6ppnas.

: Lagg i mitten av angplaten. For ett tillfredsstéllande
: resultat bor luckan inte 6ppnas.

FISK

—

TILLBEHOR

Langpanna/
Bakplat

Galler Ugnsfast form pa galler Véarmetalig behallare  |Instickstermometer Angplat
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Skar i bitar, krydda med olja och salt och smaksatt )
i med orter innan de satts i ugnen. '

Fyllda grénsaker : 600 g - 2,0 kg Grop ur gronsaken och fyll den med en blandningav : 2
: gronsakens eget innanmate, finhackat kétt och riven i,
i ost. Krydda med vitlok, salt och érter efter tycke och
i smak.
Potatisgratdang :400g-1,5kg : Skiva och lagg i en stor behallare. Salta och peppra o
i s Och hall ver gradde. St Gverost. At
Hel potatis 50-200¢g Vikten avser en potatis. For att fa jamn tillagningav =~ | 2 1
. varje potatis bor de valjas i samma storlek. Fordela fesal Ta -
: potatisen jamnt i angplaten med skalet kvar. For ett
e illfredsstéllande resultat bor luckaninte Sppnas.
Potatis i bitar 400g-1,0 kg : Skar i bitar. Férdela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- § 2 1
: stallande resultat bor luckan inte 6ppnas. eserto
Rotfrukter 200g-1,0kg i Skar i bitar. Férdela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- § 2 1
: stéllande resultat bor luckan inte 6ppnas. eeor T ;
Mjuka gronsa- ;400 g-1,0 kg i Skar i bitar. Fordela jamnt i &ngplaten. For ett tillfreds- 2 1

i ker

: stéllande resultat bor luckan inte dppnas.

Skar i bitar. Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- :
: stéllande resultat bor luckan inte 6ppnas. '

i Gronsaker
 [frysta]

Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande 2 1
: resultat bor luckan inte 6ppnas. ool T -

: Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod. | 2
: Forma till rullar innan jasning. Anvand ugnens sarskil- :
i da jasningsfunktion. '

Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod. 2 @
: Placera i en brodform fore jasning. Anvand ugnens Preeeeent
i sarskilda jasningsfunktion. :

: Forbered pizzadegen enligt ditt favoritrecept. Ldt den | 2
. jasa med ugnens sarskilda jasningsfunktion. Rullaut ~ :
i degen pa en latt smord bakplat. Tillsatt fyllningen

: efter eget tycke och smak.

: Pizza [fryst]

12509 -1,2kg

: Ta ut frén forpackningen och férdela jamnt pa gallret.

: Middagspajer

1800 g-1,5 kg

: KI4 en pajform for 8-10 portioner med deg och nagga : 1
i den med en gaffel. Fyll pajen enligt ditt favoritrecept. :

[a=
L
N4
<
%]
z
Q
[a'
o
U]
=z
4
X
<
o
a
<
(%]
TILLBEHOR

‘‘‘‘‘‘ :
Laggsgg:a / Varmetalig behallare  |Instickstermometer Angplat
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SOTA BAKELSER

: Forbered en fettfri sockerkakssmet. Hall i en smord
i och broad bakform.

i Gor en tigerkaksmet enligt ditt favoritrecept. Hall i en
i smord och bréad bakform.

Gor en smet for 16-18 stycken enligt ditt favoritrecept : 2
: och fordela den i pappersformar. Fordela jamnt pa N
i langpannan. 5

: Forbered kakdegen enligt dnskemal och I3t ligga )
i kallt. Kavla ut degen jamnt och forma enligt 6nske- i, |
: mal. Lagg ut kakorna pa en langpanna. 5

: Strudel

i Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut smeten pa
¢ langpannan tackt med bakplatspapper.

: Forbered en mix av tarnade dpplen, pinjenotter, kanel | 2

i och muskotnét. Lagg lite smor i en stekpanna, bestrd i,
i med socker och stek i 10-15 minuter. Rullain detien
i deg och vik ytterkanterna.

: Appelpaj

1 800 g-1,5 kg

. Fyll en pajform med degen och stré strobrod i botten
i for att suga upp fruktsaften. Fyll med hackad farsk

i frukt blandad med socker och kanel. Kavla ut degres-
: terna for att gora ett lock, vik ned kanterna och pensla :

i Ta ur kdrnhusen och fyll &pplena med marsipan eller
: kanel, socker och smor.

i Fordela formarna med flan jamnt i angplaten. For ett
¢ tillfredsstallande resultat bor luckan inte Gppnas.

Vikten avser ett 4gqg. For att fa jamn tillagning av varje 2 1
: agg bor de vdljas i samma storlek. Fordela jamnt i Meeef T o

i dngplaten. For ett tillfredsstéllande resultat bor luckan :
i inte 6ppnas. Om dggen ska dtas kalla ska de skoljas
: genast med kallt vatten.

Vaktelagg

Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
: resultat bor luckan inte 6ppnas. Om dggen ska atas
i kalla ska de skoljas genast med kallt vatten.
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LAGA MAT MED HJALP AV EN
TILLAGNINGSMETOD

For att gora produkten annu mer anvandarvanlig
grupperar foljande menyer alla de funktioner som
delar samma tillagningsmetod och som redan finns i
menyerna uppdelade efter matratt.

Angrecept

Med angkokning kan du laga naturliga och
halsosamma ratter som bevarar matens naturliga
ndringsvarde. Folj anvisningarna i lamplig
tillagningstabell for att anvdnda funktionen pa basta
satt. Angplat och langpanna behdvs alltid.

Recept for Anga + Luft

Tillagningsmetoden Anga + Luft kombinerar
egenskaperna hos anga med dem hos varmluft for
att gora det mojligt att tillaga ratter som ar krispiga
och brynta pa utsidan, men pa samma gang mora
och saftiga pa insidan. Folj anvisningarna i lamplig
tillagningstabell for att anvanda funktionen pd basta
satt.

MENY FOR ANDRA FUNKTIONER

FAVORIT
For att se listan dver favoritfunktioner.

{é}() INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna.
Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon aktiva och
samtliga menyer tillgéngliga, men ugnen varms inte upp. Om
du vill avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och véljer "Av".
Om du viljer "FABRIKSATERST!" stangs produkten av och
dtergar till installningarna fran forsta gdngen du anvande
produkten. Alla valda installningar raderas.

KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for
att halla tiden. Nar den har startats, fortsatter att
rdakna ned helt oberoende utan att paverka sjalva
funktionen. Nar timern har aktiverats kan du
fortfarande valja och aktivera en funktion.

Timern kommer att fortsatta rakna ned langst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kokstimern:
« Tryck pa alternativet for kokstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.

« Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan
sedan trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om
timern.

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller
stalla in en ny tidslangd for timern.

« Tryck pd "+1 min" for att 6ka tidslangden med 1
minut.

\\I/’
-Q)- UGNSLAMPA
For att tanda eller slacka ugnslampan.

ﬁ KNAPPLAS

Med detta “knapplds" kan du ldsa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.
For att Idsa upp apparaten, tryck lange pa ldsknappen
pa pekplattan.
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GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

For att valja eller bekrafta:

Tryck pa skarmen for att valja vardet eller
menyalternativet du behover.

d

For att bladdra genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

For att bekrafta instdllningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pad "STALL IN" eller "NASTA".

For att ga tillbaka till foregaende skarm:
Tryck pa € .

FORSTA GANGEN PRODUKTEN ANVANDS

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan dven dndra instdllningarna genom att trycka pd &
for att dppna menyn "Verktyg".

1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behdva stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen.

Language

6brapcku

Hrvatslt

Cestina

« Svep oOver skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.
« Tryck pa spraket du behover.

Du kan byta sprak senare genom att 6ppna
installningsmenyn.

2. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Klockslag och datum stalls in automatiskt nar ugnen
ansluts till ditt hemnatverk. | annat fall maste du
stalla in dem manuellt.

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

« Tryck“STALL IN” for att bekrafta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stélla in datumet
« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.

« Tryck“STALL IN” for att bekrafta.

Efter ett Idngvarigt stromavbrott behover tid och datum
stallas in igen.

3.STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar over 3 kW (16
Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska

detta varde sankas (13 Ampere).
« Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

o

« Tryck pa “OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.

4. STALLA IN VATTNETS HARDHETSNIVA

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 stalla in ratt vattenhardhet. For att
stallain den, sla pa ugnen genom att trycka pa [ O |
och tryck sedan pa @ . Oppna Favoriter och vilj
“VATTENHARDHET", Tryck”STALL IN" for att bekrafta.
Valj ratt niva for vattnet i ditt omrade, baserat pa
foljande tabell:

: °dH °fH :
© Tyskagrader : Franska grader :

Tryck”STALL IN"for att bekrafta
Vattenhdrdhetsnivan ar forinstalld pa “Hart”.

5. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har [amnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehadll for att avldgsna eventuella
lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbeh6r inuti den.
Varm ugnen till 200 °Cii cirka en timme. Anvand gdrna
funktionen Snabb férvarmn. Folj instruktionerna for
att stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den férsta gangen.

@uknecht



DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa eller rér var som helst p& skarmen for
att starta ugnen. Displayen tilldter dig att vdlja mellan
manuella och automatiska funktioner.

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Vilj funktionen du behdver genom att trycka pa
den.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de installningarna som
kan andras.

lkonen 0 i det dvre hogra hornet av displayen ger dig mer
information om den valda funktionen.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller
avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stalla in tillagningstiden ifall du vill
hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt lage ar
ugnen igang sa lange som du stallt in den att vara.
| slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen
automatiskt.

« For att stalla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt
pa START.

« Du kan vadlja tidslangden genom att bladdra
bland siffrorna eller trycka pa gmmm for att mata in
siffrorna for 6nskad tillagningstid.

« Tryck pa for att bekrafta.
For att radera en installd tidslangd under tillagningen

och pa sa satt bestamma tillagningens slut manuellt
kan du trycka pa tidsvardet och stdlla in "0" eller sd kan
du 6ppna menyn med tre punkter (s=+) och redigera
tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet 6ppnar du menyn med
tre punkter och valjer "Stoppa tillagning".

3. STALLA IN AUTOMATISKA FUNKTIONER

De automatiska funktionerna gor att du kan tillaga
ett brett urval av ratter genom att valja bland

dem som visas i listan. Produkten valjer de flesta
tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna
bast resultat.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner
av matens vattenhalt tilldter nagra av de automatiska
funktioner att uppna optimal tillagning av alla sorters
mat utan nagra sarskilda installningar: sensorn
avslutar tillagningen vid ratt dgonblick. Forst under
de sista tillagningsminuterna borjar en nedrakning
som anger aterstaende tillagningstid synas pa
displayen.

« Vilj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn
"Automatiska funktioner" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pa maten som du
vill tillaga for att uppna perfekt resultat.

TILLAGNING MED ANGA

Genom att vélja "Bara anga" eller “Anga + Luft” i de
manuella funktionerna eller en av de automatiska
funktionernas manga olika recept kan vilken sorts mat
som helst tillagas med dnga. Anga sprids snabbare
och jamnare genom maten jamfort med bara het luft
som ar typiskt for Over/Undervarmefunktioner: Detta
minskar tillagningstiden, bevarar matens vardefulla
naringsamnen och sakerstaller att du far utmarkta,
riktigt lackra resultat med alla dina recept. Under hela
angtillagningens 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 ladan pa
kontrollpanelen.

Nar displayen visar "FYLL LADAN" ska du dra ut ladan,
Oppna ladans lock och fylla den med kranvatten

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
lddan igen trycker du pd START for att fortsatta med
tillagningsprogrammet. Ladan maste hallas stangd,
forutom vid vattenpafylining.
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Efter den forsta pdfyliningen kan det vara nédvandigt att fylla
pa igen for att kunna slutféra programmet om det valda
tillagningsprogrammet varar sd lange att vattnet tar slut.
Ugnen kommer att be dig att gora detta om det kravs.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordroja tillagningen fére du startar en
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du
har stallt in i forvag.

. Tryck pd "FORDROJ" fér att stélla in 6nskad starttid.

Du kan antingen valja starttid eller den tid da
du vill att maten ska vara klar enligt de valda
funktionerna.

« Nar du har stallt in 6nskad fordrojning, tryck pa
for att starta vantetiden.

. Sattin maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppnad 6nskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna
ar nagot langre an de som listas i tillagningstabellen.

- FOr att aktivera funktionen direkt och ta bort

den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pd "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat installningarna.

Om ugnen ar varm och en specifik maxtemperatur

kravs for funktionen visas ett meddelande pa displayen.

Du kan nar som helst dnda vardena som har stallts in

under tillagningen genom att trycka pd vdrdet som du

vill andra.

Alla tillgangliga alternativ som ska dandras kan
utforskas genom att 6ppna menyn med tre punkter
= langst ned till vanster i displayen.

—
<

/' Temperatur # Koktid

2 Fordréjningstid

STOPPA TILLAGNINGEN

Du kan nar som helst stoppa funktionen som har
aktiverats genom att trycka pa knappen [ O ].

6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger

displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och

displayen visar "UGN REDO".

- Oppna luckan.

 Sattin mateniugnen.

« Stdang luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" [>] for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan férvarmningen ar

klar kan ha en negativ inverkan pd slutresultatet. Om

luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer
den att pausas. Tillagningstiden inbegriper inte en
forvarmningsfas.

Du kan andra forvarmningsalternativets
standardinstallning for de tillagningsfunktioner som
tillater att gora det manuellt.

« Valj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

- Aktivera eller avaktivera férvdrmningen med hjalp
av den avsedda vaxlingsknappen langst ned till
hoger pa displayen. Den kommer att stallas in som
standardval.

7.VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska funktioner kraver att maten vands
under tillagningen. Nar en atgard maste utforas avges
en ljudsignal och informationen visas pa displayen.

- Oppna luckan.

« Utfor atgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan och tryck sedan pd "START" for att
ateruppta tillagningen.

P& samma satt, nar 5% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

- Kontrollera maten

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om

att tillagningen ar klar. Med vissa funktioner,

nar tillagningen har avslutats, kan du forldnga
tillagningstiden eller spara funktionen som en favorit.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.
. Tryck p& “LAGG TILL FAVORIT” fér att spara den

som en favorit.

Observera: | slutet av angcykeln, dppnar du dorren forsiktigt
for att undvika vattenldckage.

Nar apparaten har svalnat:

(=

o

1. Torka av den invandiga glasdérren och kondenskanten
med en trasa eller en svamp.

2.Torka av alla ytorna pa insidan av ugnen och se till att
allt vatten avlagsnas.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for
dina favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
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funktionerna. Efter ett visst antal tilldmpningar
uppmanas du att 1agga till funktionen till dina favoriter.
GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

Né&r en funktion &r klar trycker du pd "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta
gor att du snabbt kan anvanda den i framtiden och
behalla samma installningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa
QD : Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda
tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

P& skarmen med favoriter kan du lagga till en bild
eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till
dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

. Tryck pé ikonen med tre prickar @) i det &vre hégra
hornet.

+ Valj attributet som du vill andra.
« Tryck pd “SPARA" for att bekrafta dina andringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du
alternativet "TA BORT FAVORIT" | i den har menyn.

10. VERKTYG

Tryck p& & for att ndr som helst Sppna menyn
"Verktyg".{%enna meny tilldter dig att valja mellan
flera olika alternativ och dven dandra installningarna
eller preferenserna for din produkt eller displayen.

LJUD AV
For att snabbt sld pa eller av ljudet pad din enhet.

Andra specifika instdllningar for ljudvolym kan hanteras i
menyn Preferenser, under Ljud & volym.

ANGRENGORING

Effekten av vattenangan som frislapps under denna
speciella rengéringscykel med Idg temperatur
underlattar borttagande av smuts. Aktivera
funktionen nar ugnen har svalnat.

Tryck pa [>] for att aktivera funktionen: Displayen
kommer att uppmana dig att utfora alla dtgarder som
kravs for att uppna badsta mojliga rengoringsresultat.
Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengoringscykeln for att undvika att vattendngan forsvinner

ut eftersom det kan forsémra det slutliga
rengdringsresultatet.

Ett avsett meddelande bdrjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage
och stanga av "Demo-lage".

ﬂ INFO

For ytterligare information om produkten.

INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata
karntemperaturen pa olika typer av mat 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. Placera
maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall instickstermometern sd langt borta

som mojligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan. Du
kan valja mellan manuella (efter tillagningsmetod)
och automatiska (efter typ av mat) funktioner om
anvandning av instickstermometern tillats eller kravs.
Da en tillagningsfunktion val har blivit startad kommer den att
avslutas om instickstermometern tas bort.

Koppla alltid ur och ta bort instickstermometern fran ugnen
ndr du tar ut maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

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 6vre
varmeelementen under tillagning.

KOTT: Satt i termometern djupt in i kéttet, undvik ben
eller feta omraden. For fadgel ska termometern foras in
i mitten av brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen,
undvik ryggraden.

Om du anvander instickstermometern med
AUTOMATISKA funktionerna kommer tillagningen
att stoppas automatiskt nar det valda receptet nar
sin ideala karntemperatur, detta utan att du behdver
stalla in ugnstemperaturen.

AVKALKA

Med den har specialfunktionen som aktiveras med
regelbundna intervall hdlls dngsystemet i optimalt
skick. Da funktionen har startat, folj samtliga steg
som visas pa displayen. Den fullstandiga funktionen
kan paga i upp till 120 minuter och kan inte stoppas.
Avkalkningen kan pabdrjas nar som helst av
anvandaren pa rengdringsmenyn.

Displayen talar om for anvandaren nar det ar dags att
kora ett avkalkningsprogram (se tabellen nedan).

i <AVKALKNING REKOMMEN- i :

: DERAS> i Det rekommenderas att kbra :

Det visas efter ca 15 timmar i  ettavkalkningsprogram. i
med &ngprogram* :

<AVKALKNING KRAVS> Avka.llkning méste goras. Det
Det visas efter ca 20 timmar | garinteatt kora ett angpro- |
med angprogram* i gram forran ett avkalknings-

H program har genomforts.

*pbeaktar standardvéardet (4 - Hard) for vattnets
hardhetsniva. Antalet timmar med dngprogram som
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madste passera innan avkalkningsmeddelanden visas
beror pa vilken vattenhardhetsnivad som stallts in pa
apparaten.

Avkalkningsproceduren kan ocksa utforas nar
anvandaren 6nskar en djupare rengdring av den inre
angkretsen.

Innan ett avkalkningsprogram koérs kommer
apparaten att kontrollera om det finns vatten kvar i
boilern och den kor en tomningscykel om sa kravs. |
sa fall maste ladan tommas efter tomningscykeln
innan avkalkningsfasen kan fortsattas.

Observera: for att sakerstalla att vattnet ar kallt kan inte
denna aktivitet utféras innan det har gatt 30 minuter
sedan det senaste programmet (eller sista gangen
produkten anvandes). Under denna vantetid visar
displayen foljande meddelande "VATTNET AR VARMT".

» FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)

Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L LOSNING> ska
anvandaren halla 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 kundservice.

Beko Europe kan inte hallas ansvarig for skador som
orsakats av anvandning av andra
rengdringsprodukter som finns tillgangliga pa
marknaden.

=759

Nar avkalkningslos-
| ningen hallsin i
l[adan trycker du pa
+ [ > ] for att starta
den huvudsakliga
avkalkningsproces-
sen. Vid avkalk-
ningsfaserna
behdver du inte sta
framfor apparaten.
Nar varje fas har
slutforts avges en akustisk dterkoppling och display-
en visar instruktioner for att ga vidare till nasta fas.

Nar avkalkningsfasen har avslutats kommer boilern
att tommas. Avkalkningsldsningen som anvants
under denna fas kommer att hallas ut i en utdragbar
lada.

» FAS 2/2: SKOLJNING (30 MIN.)

For att fa bort rester av avkalkningsmedel fran

ladan och angkretsen maste ett skéljprogram koras.
Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L VATTEN> ska
anvandaren fylla tanken med 0,25 liter kranvatten och
sedan trycka pa [ > ] fér att starta skéljningen. Sting
inte av ugnen innan alla steg som kradvs av funktionen
har slutforts.

Observera: Om sa krdvs av systemet kan det begdras att
tdmma lddan och att upprepa denna atgard.

Vi rekommenderar att torka insidan fran eventuellt
kvarvarande vatten nar avkalkningsproceduren har
slutforts. 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 underhdllsprogrammet har startat far du inte ta bort
lddan om inte apparaten ber dig om det.

Observera: Nar boilern fyllts med avkalkningslésning och
displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" far programmet
inte avbrytas, annars maste hela avkalkningsprogrammet
upprepas innan nagon angfunktion kan koras.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat innan du utfér
underhall eller reng6ring.

Anvand inte angrengoring.
Anvand ugnshandskar.

UTSIDAN

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar
pH-neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr
duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. 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, lat 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 upp eventuell kondens som bildas
som ett resultat av tillagning av mat med hog
vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och torka sedan
av den med en trasa eller svamp.

. Aktivera funktionen “Angrengéring” fér optimal
rengoring av de invandiga ytorna.

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengdringsmedel.

TILLBEHOR

- Blotlagg tillbehoren 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.

- Angkokaren kan diskas fér hand eller i diskmaskin.

« Rengor aldrig instickstermometern och Crisp-
plattan i diskmaskinen.

« Crispplattan skall reng6ras med vatten och ett milt
diskmedel. For envist smuts, gnugga forsiktigt med
en trasa. Lat alltid crispplattan svalna innan du
rengor den.

Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/
fratande rengoringsmedel, eftersom dessa kan skada
apparatens ytor.

Ugnen maste kopplas bort fran elnatet innan du utfor
nagon form av underhallsarbete.

UNDERHALL AV VATTENLADAN

FORSIKTIGHET: Vattenladdan kan inte diskas i
diskmaskin: Risk for skada!

| slutet av varje tillagningsprogram med angfunktion
kommer ugnen att automatiskt utféra en
tomningscykel efter cirka 30 minuter som varar i
ungefdr en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet
till den utdragbara Iadan.

Observera: Undvik att ldmna kvar vattnet i systemet i
mer an 2 dagar.

For att fa bort allt vatten pa insidan eller rengé6ra de
invandiga ytorna kan du 6ppna vattenladan:

(.

T <

1. Tryck den bakre klaffen uppat for att ta bort
vattenladans 6vre lock.

2. Nar rengoringen ar klar kan du stéanga ladan
genom att fora in de tva framre klaffarna i de framre
Oppningarna och trycka baksidan nedat.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa vattenlddan:
varmt vatten kan pdverka angsystemets funktion. Anvand
bara kranvatten.

BOILER

For att sakerstalla 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
angtillagningsprogram med tom ugn och att fylla
tanken helt.

Bauknecht



RENGORA LUCKANS INRE GLAS

1. Oppna ugnsluckan helt och aktivera

gangjarnsstoppet pa bada sidor.

2. Stang sedan luckan tills den stannar i ett sakert

lage.

3. Tryck samtidigt pa de tva lasklammorna. 1
4.Ta bort luckans 6vre kant genom att dra den mot

dig.

5. Lyft och hall fast det inre glaset med bada

handerna och ta bort det.

6.Lagg det pa ett mjukt underlag innan du rengor
det. Ta inte bort det mellanliggande glaset fran 4
luckan.

SATTA TILLBAKA LUCKANS GLAS

1. Efter rengdringen, sétt in innerglaset i luckan med 1
den blanka sidan mot ugnsutrymmet.

2.Satt in luckans Ovre kant och tryck forsiktigt tills

den lases pa plats.

3.Ta bort gangjarnsstoppet pa bada sidor och stang
sedan luckan.

Bauknecht



FELSOKNING

Problem Méjlig orsak

Stréomavbrott.
Inte ansluten till elnatet.

Ugnen avger ljud, dven nar
den &r avstangd.

Displayen visar bokstaven "F"
foljt av ett nummer eller en
bokstav.

i Instickstermometern ar inte ordentligt ansluten
ieller den kanske inte far kontakt.

i Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon
: aktiva och samtliga menyer tillgdngliga, men
iugnen varms inte upp.

i DEMO visas pa displayen var 60:e sekund.

Produkten aterstalls var 10:e
sekund.

 Fel pa ugnen.

Ugnsdisplayen visar F8E8
(eller oférmaga att anvanda
angfunktionen

pa grund av fel FE8)

Overdriven férorening av vatten- och
:angsystemet.

;Lésning

i Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget
idd ugnen dr ansluten till elnatet.

:Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet
i kvarstar.

i Kontakta vart callcenter och uppge det nummer som
:foljer efter bokstaven "F".

i Tryck pa @O , tryck pa "Info” och vilj sedan

i "Fabriksaterstélining". Alla sparade instéllningar raderas.

i Kontrollera férst och framst instickstermometern. Om
i den dr korrekt insatt men felet kvarstar, vdnligen ring
:vart callcenter. Ange det fel som visas pa displayen.

:Fyll ladan med rent vatten och kor sedan rengérings-/
:avkalkningsfunktionen. Nar forfarandet ar klart startar
:du om avkalkningsfunktionen med mallésningen och
‘avkalkningsmedlet och kor sedan férfarandet igen.

Om felet F8E8 fortfarande visas, kontakta narmaste
i servicecenter.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

- Anvdnda 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.

@uknecht

400020023640
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