
DEBedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN BAUKNECHT PRODUKT 
ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www‌.‌register10‌.‌eu an

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE 
AUF IHREM GERÄT, UM WEITERE 
INFORMATIONEN ZU ERHALTENLesen Sie vor Gebrauch des Geräts die 

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
1.	 �Bedientafel
2.	 Ausziehbares Einfüllfach
3.	 �Gebläse
4.	 �Rundes Heizelement  

(nicht sichtbar)

5.	 �Laufschienen 
6.	 �Tür
7.	 Lampe
8.	 Grill
9.	 �Einsetzpunkt der Speisensonde
10.	 �Typenschild  

(nicht entfernen)

11.	 �Unteres Heizelement  
(nicht sichtbar)

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON / OFF
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
2. HOME
Für den Schnellzugriff auf das Hauptmenü. 
3. EXTRAS
Zum Auswählen aus verschiedenen Optionen und 
auch zum Ändern der Ofen-Einstellungen und 
-Voreinstellungen.
4. FAVORITEN
Zum Aufrufen der Liste der Ihrer Favoriten-
Funktionen.
5. DISPLAY

6. TIMER
Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer 
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert 
werden.
7. SPERRE
Ermöglicht Ihnen, die Tasten auf dem Touch-Display
zu sperren, damit diese nicht zufällig gedrückt werden 
können.
8. LICHT 
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe und 
zum Energiesparen.
9. START
Für den Start einer Funktion.
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ZUBEHÖR
Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt 
verfügbaren Zubehörteilen, sicherstellen, dass diese 
ofenfest und zum Dampfgaren geeignet sind..

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30 
mm zwischen dem oberen Ende des Behälters und 
den Wänden des Garraums vorhanden ist, sodass 
genügend Dampf strömen kann.

ROST
Der Rost ist für alle Garmodi 
geeignet.
Die Speise direkt auf den Rost 
stellen oder ihn als Tragfläche 
für Backbleche, Töpfe oder 
ofenfeste Garbehälter 
verwenden.

BACKBLECH
Das Backblech ist für alle 
Garmodi und Funktionen 
geeignet. Es kann zum Garen 
aller Arten von Lebensmitteln 
ohne Behälter verwendet 
werden. Verwenden Sie 
es zum Auffangen von 
Garflüssigkeiten, indem Sie es 
unter den Rost stellen.

DAMPFEINSATZ
Mit diesem speziell gelochten 
Blech kann der Dampf leichter 
zirkulieren, wodurch ein 
gleichmäßiges Garen der 
Speise unterstützt wird. 
Die Fettpfanne auf die Ebene 
darunter stellen, um den 
beim Garen freigesetzten 
Saft aufzufangen, wobei 
die Auffangvorrichtung zur 
Rückseite des Geräts zeigt.

SPEISENSONDE
Zum genauen Messen der 
Kerntemperatur von Speisen 
während des Kochens.
Sie kann für Fleisch und Fisch 
verwendet werden. 

Die Anzahl der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell 
variieren.
*Weitere Zubehörteile sind separat über den Kundenservice 
erhältlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE EINSETZEN
Den Rost auf die gewünschte Ebene einschieben, 
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die 
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst 
nach unten legen.
Diesen anschließend horizontal entlang der 
Schienen so weit wie möglich einschieben. 
Weitere Zubehörteile, wie das Backblech, sind 
horizontal einzusetzen, indem sie auf den Schienen 
eingeschoben werden.

DEN DAMPFEINSATZ EINSETZEN
Der Dampfeinsatz muss mit den seitlichen 
Referenzprägungen nach hinten in den Garraum 
eingesetzt werden, wie in der Abbildung dargestellt:

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
LEITERGESTELLE
Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich ein 
Leitergestell, das auf zwei knopfförmigen Haltern 
verankert ist. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um 
die Reinigung zu erleichtern.

1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den 
äußeren Teil der Führung und ziehen sie nach oben, 
um sie aus dem vorderen Halter herauszuziehen, 
während 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.



FUNKTIONEN

MANUELLE MODI
SCHNELL VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem 
Garzyklus. Das Ende der Funktion abwarten, 

bevor die Speise in den Ofen gestellt wird. Nach dem 
Vorheizen wählt der Ofen automatisch die Funktion 
„Heißluft“.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

GRILL
Zum Bräunen, Grillen und Gratinieren. Wir 

empfehlen, die Speisen während des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehörteile: Rost

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)

Toast Hoch 5 – 6

TURBO GRILL
Für optimale Ergebnisse durch Kombination von 
Grill und Umluft. Wir empfehlen, die Speisen 

während des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehörteile: Rost

OBER- & UNTERHITZE
Zum perfekten Garen und Bräunen 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 Zubehörteile: Backblech oder Grillrost und 
hitzebeständiger Behälter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)

Cupcake/
Kleingebäck 160 30 – 35

Kekse 145 35–40

 HEISSLUFT
Zum Garen von Süßspeisen und Fleisch mit 

Heißluftzirkulation. 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 möglich, sie für 
gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf 
mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur zu 
verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne 
Geschmacksübertragung von einer Speise auf die 
anderen.
Erforderliche Zubehörteile: Backblech oder Grillrost und 
hitzebeständiger Behälter.

UMLUFT
Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit 

und ohne Füllungen 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 Zubehörteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

 DAMPF

100% DAMPF
 Zum Zubereiten von natürlichen und gesunden 

Speisen mit Dampf, um den vollen Nährwert der 
Speise zu bewahren. Diese Funktion ist insbesondere 
zum Garen von Gemüse, 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 Zubehörteile: 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 völlig normales 
Phänomen, das die korrekte Funktion des Geräts 
nicht beeinträchtigt. Wir empfehlen, am Ende 
jedem Garvorgang den Schnelltrocknen-Zyklus zu 
verwenden, um die Feuchtigkeit im Backofen zu 
beseitigen (verfügbar über Software-Update). Klicken 
Sie auf , um diesen Zyklus auszuwählen.
Als Alternative empfehlen wir:
1.	 Lassen Sie das Gerät abkühlen.
2.	 Trocknen Sie den Garraum und das Zubehör 

einschließlich des Tropfblechs, das sich hinter 
der Tür direkt unter der Türdichtung befindet, 
sorgfältig mit einem weichen Tuch oder 
saugfähigem Papier ab.

3.	 Lassen Sie die Tür so lange offen, bis der Garraum 
vollständig getrocknet ist.

DAMPF + UMLUFT
Durch Kombination der Eigenschaften des 

Dampfes mit denen der Heißluft ermöglicht Ihnen 
diese Funktion, außen angenehm knusprige und 
gebräunte 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 für Fleisch und eine 
NIEDRIGE für Brot und Desserts auszuwählen.
Empfohlene Zubehörteile: Backblech/Rost

 SOUS-VIDE

Sous-vide ist eine professionelle Kochtechnik, 
die die Verwendung von vakuumierten 
lebensmittelechten Kunststoffbeuteln erfordert, 
in denen bei genau kontrollierten Temperaturen 
mithilfe von Dampf gegart wird. Das allmähliche 
und präzise Garverfahren trägt zur Entwicklung 
einer außergewöhnlichen Zartheit und eines guten 
Geschmacks bei und sorgt für ein gleichmäßiges 
Garen des gesamten Lebensmittels. Mit dieser 
Funktion können Sie Fleisch, Fisch, Gemüse und Obst 
garen und dabei die Ergebnisse eines Küchenchefs 
erzielen. Prüfen Sie die Sous-vide-Gartabelle, um die 
Funktion richtig zu nutzen.

MW SousVide Rezepte Vorgehensweise Zubehör

Rind Sous-vide Verteilen Sie die Packungen 
gleichmäßig um die Mitte 
des Dampfeinsatzes. Stellen 
Sie sicher, dass die Packung 
unter Vakuum ist. Für gute 
Garergebnisse sollte die Tür 
nicht geöffnet werden.
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Schwein Sous-vide

Fisch Sous-vide

Gemüse Sous-vide

Obst Sous-vide



SONDERFUNKTIONEN

 WARMHALTEN
Um frisch zubereitete Speisen heiß und knusprig zu 

halten, einschließlich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.
           AUFGEHEN

Für optimales Gehen lassen von süßen oder 
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualität beim Gehen 
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, 
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heiß ist.
Erforderliche Zubehörteile: Rost und hitzebeständiger Behälter.

JOGHURT
Für die Herstellung von Joghurt.

Erforderliche Zubehörteile: Rost und hitzebeständiger Behälter.
DÖRREN
Zum Dörren von Obst und Gemüse. In dünne 

Scheiben schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehörteile: Rost

MAXI GAREN
Zum Garen von großen Fleischstücken (über 

2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch während des 
Garvorgangs zu wenden, um eine gleichmäßigere 
Bräunung auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird 
empfohlen, das Fleisch ab und an zu begießen, damit 
es nicht austrocknet.
Erforderliche Zubehörteile: Backblech auf Ebene 2.

DESINFIZIEREN
Zum Desinfizieren von Babyflaschen und 

Gefäßen mit Dampf. Das Backblech auf Ebene 1 und 
den Dampfeinsatz Ebene 2 einschieben. Die Garstücke 
darauf platzieren. Ausreichend Platz dazwischen 
lassen, damit der Dampf alle Teile erreichen kann.

AUFTAUEN
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. 
Für optimale Ergebnisse, die Speise nicht vollständig 
auftauen, sondern den Prozess während der Stehzeit 
beenden. Wir empfehlen Brot eingepackt zu lassen, 
damit es nicht zu weich wird.

AUFWÄRMEN
Zum Aufwärmen von tiefgekühlten, 

gekühlten oder raumtemperierten Speisen. Diese 
Funktion verwendet Dampf, um Speisen schonend 
aufzuwärmen, ohne sie auszutrocknen, und somit 
den natürlichen Geschmack zu erhalten. Eine Stehzeit 
führt zu einem besseren Ergebnis. Wir empfehlen, 
kleinere oder dünnere Stücke der Speise in die Mitte 
und größere und dickere Stücke an die Außenseite zu 
legen. Wenn der Dampfeinsatz verwendet wird, ein 
Backblech darunter stellen, um Flüssigkeiten aus der 
Speise aufzufangen.

ÖKO-PROGRAMM
Zum Garen von gefüllten Bratenstücken 

und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei 
der Verwendung dieser ÖKO-Funktion bleibt das 
Licht während des Garvorgangs ausgeschaltet. 
Zur Verwendung des ÖKO-Programms und somit 
zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die 
Ofentür erst dann geöffnet werden, wenn die Speise 
vollständig gegart ist.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

COOK 3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die 
gleiche Gartemperatur benötigen, auf drei Ebenen 
gleichzeitig, ohne Geschmack und Geruch zu 
vermischen.
Mit dieser Funktion können Plätzchen, Törtchen, 
Tiefkühlpizzen und komplette Mahlzeiten zubereitet 
werden. Der Ofen muss vorgeheizt werden.

KEKSE
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche 

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

KUCHEN
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche 

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

PIZZA (TIEFGEKÜHLT)
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche 

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

MENÜ 1
Dieses Programm ist für die Zubereitung einer 

kompletten Fleischmahlzeit und eines Desserts 
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen. 
Beispiel für 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 
Hähnchenschlegel mit gewürfelten 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 Hähnchen mit 
Kartoffeln.

MENÜ 2
Dieses Programm ist für die Zubereitung einer 

kompletten Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und 
eines Desserts vorgesehen. Der Ofen erfordert das 
Vorheizen.
Beispiel für eine komplette Mahlzeit
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben 
in einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf 
Ebene 3 stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder 
Cannelloni nach Ihren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer 
Form aus Metall oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf 
den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets 
in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemüse 
(600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf 
Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden 
alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten 
nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65 Minuten die 
Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit Gemüse.



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

ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige Form  
auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Hitzebeständiger  
Behälter

Speisensonde Dampfeinsatz

 AUTOMATIK-MODI
Bei den Automatik-Modi einfach die Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel auswählen, um 
beste Ergebnisse zu erhalten. Der Ofen berechnet automatisch die optimalen Einstellungen und ändert diese 
im Laufe des Garvorgangs immer wieder. Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, um die 
Funktion bestmöglich zu nutzen. 
Aufgrund der Vielfältigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir 
empfehlen immer, den inneren Gargrad der Speisen zu überprüfen und gegebenenfalls die Garzeit zu 
verlängern, um den richtigen Gargrad zu erreichen. 
Bei einigen automatischen Zyklen besteht die Möglichkeit, zuvor eine niedrigere oder höhere Garstufe als die 
Standardstufe einzustellen (siehe Abschnitt „Gargrad“ im Kapitel „Tägliche Verwendung“).

Kategorie Speise Gewicht/Dicke/Portio-
nen/Stücke Hinweis Zubehör
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Lasagne – Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsre-
zept zu. Gießen Sie Béchamelsoße obenauf 
und bestreuen Sie mit Käse für perfektes 
Bräunen

2
 +  + 

Reis 100–500 g Wasser und Reis in einen hitzebeständi-
gen Behälter geben. Verwenden Sie 1 1/2 
Tassen Wasser für jede Tasse Reis. Für gute 
Garergebnisse sollte die Tür nicht geöffnet 
werden

2

 + 
1

 

Dinkel 100–500 g Wasser und Dinkel in einen hitzebeständi-
gen Behälter geben. Verwenden Sie 1 1/2 
Tassen Wasser für jede Tasse Dinkel. Für gute 
Garergebnisse sollte die Tür nicht geöffnet 
werden

2

 + 
1

 

Gerste 100–500 g Wasser und Gerste in einen hitzebeständi-
gen Behälter geben. Verwenden Sie 1 1/2 
Tassen Wasser für jede Tasse Gerste. Für gute 
Garergebnisse sollte die Tür nicht geöffnet 
werden

2

 + 
1

 

Knödel 1 Beschickung Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 



ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige Form  
auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Hitzebeständiger  
Behälter

Speisensonde Dampfeinsatz

Kategorie Speise Gewicht/Dicke/Portio-
nen/Stücke Hinweis Zubehör
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Roastbeef – Mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer 
einreiben. Mit Knoblauch und Kräutern 
nach Belieben würzen. Am Ende des Garvor-
gangs vor dem Tranchieren mindestens 15 
Minuten lang ruhen lassen.

2

 + 

Burger- Brat-
linge

1 - 3 cm Vor dem Garen mit Öl bepinseln und mit 
Salz bestreuen. Verwenden Sie den Rost auf 
Ebene 2 und das Backblech mit einer Tasse 
Wasser auf Ebene 1, um die Lebensmittel-
säfte aufzufangen. Um perfekte Ergebnisse 
zu erzielen, werden Sie während des Garens 
aufgefordert, die Speisen zu wenden.

3

 + 
2

Roastbeef 
- Niedrigtem-
peraturgaren

– Mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer 
einreiben. Mit Knoblauch und Kräutern 
nach Belieben würzen. Am Ende des Garvor-
gangs vor dem Tranchieren mindestens 15 
Minuten lang ruhen lassen.

2

 + 

Schweine-
braten

– Mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer 
einreiben. Mit Knoblauch und Kräutern 
nach Belieben würzen. Am Ende des Garvor-
gangs vor dem Tranchieren mindestens 15 
Minuten lang ruhen lassen.

2

 + 

Schweins-
haxe

– Mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer 
einreiben. Mit Knoblauch und Kräutern 
nach Belieben würzen. Am Ende des Garvor-
gangs vor dem Tranchieren mindestens 15 
Minuten lang ruhen lassen.

2

 + 

Bratwurst & 
Wurst

400 g - 1,5 kg Gleichmäßig auf dem Rost verteilen. Ste-
chen Sie die Würste mit einer Gabel an, um 
das Platzen zu vermeiden. Verwenden Sie 
den Rost auf Ebene 2 und das Backblech 
mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die 
Lebensmittelsäfte aufzufangen.

2

 + 
1

Schweine 
Rippchen

400 g - 1,5 kg Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. 
Mit Salz und Pfeffer einreiben. Gleichmä-
ßig auf dem Rost verteilen. Verwenden Sie 
den Rost auf Ebene 2 und das Backblech 
mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die 
Lebensmittelsäfte aufzufangen. 

2

 + 
1

Speck 0,5 - 2 cm Gleichmäßig auf dem Rost verteilen und das 
Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 
1 verwenden, um die Lebensmittelsäfte 
aufzufangen.

2

 + 
1

Brathähn-
chen

800 g - 2,5 kg Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. 
Mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit der Brust-
seite nach oben in den Ofen geben.

2
 

Geflügel 
Filet/Brust

1–4 cm Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

Geflügelstü-
cke

1 Beschickung Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. 
Gleichmäßig auf dem Rost verteilen. Ver-
wenden Sie den Rost auf Ebene 2 und das 
Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 
1, um die Lebensmittelsäfte aufzufangen. 

2

 + 
1



ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige Form  
auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Hitzebeständiger  
Behälter

Speisensonde Dampfeinsatz

Kategorie Speise Gewicht/Dicke/Portio-
nen/Stücke Hinweis Zubehör

FI
SC

H
Ganzer Fisch 
gebraten

– Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. 2
 + 

Ganzer Fisch 
gedünstet

– Nach Belieben würzen, für gute Garergeb-
nisse sollte die Tür nicht geöffnet werden.

2
  +  

1
  + 

Fischsteak 
gebraten

200–800 g Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. 2
 

Fischfilets 0,5 - 3 cm Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

Fischfilets 
[tiefgekühlt]

0,5 - 3 cm Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

Mussels (Mu-
scheln)

500 g - 2,0 kg Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

Shrimps 
(Garnelen)

500 g - 1,5 kg Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

Riesengar-
nelen

500 g - 1,5 kg Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

Kalmar 100 g – 1 kg Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

Tintenfisch – In der Mitte des Dampfeinsatzes platzieren, 
für gute Garergebnisse sollte die Tür nicht 
geöffnet werden.

2
 + 

1
 

G
EM

Ü
SE

Bratkartof-
feln

400 g - 1,5 kg In Stücke schneiden, mit Öl, Salz und Kräu-
tern würzen, bevor sie in den Ofen gegeben 
werden.

2
 

Vegetari-
scher Burger

100 - 800 g Gleichmäßig am Backblech verteilen. 2
 

Gefülltes Ge-
müse

600 g - 2,0 kg Höhlen Sie das Gemüse aus und füllen Sie 
es mit einer Mischung aus Gemüsefleisch, 
Hackfleisch und geriebenem Käse. Mit 
Knoblauch, Salz und Kräutern nach Belieben 
würzen.

2
 

Kartoffel-
gratin

400 g - 1,5 kg In Scheiben schneiden und in einen weiten 
Behälter geben. Würzen Sie mit Salz, Pfeffer 
und Knoblauch und gießen Sie Sahne darü-
ber. Käse darüber streuen.

1

Ganz
Kartoffeln

50 – 200 g Das Gewicht bezieht sich auf die einzelne 
Kartoffel. Damit jede Kartoffel gleichmäßig 
gart, wird empfohlen, alle Kartoffeln mit 
ähnlicher Größe zu wählen. Die Kartoffeln 
in der Schale gleichmäßig im Dampfeinsatz 
verteilen, für gute Garergebnisse sollte die 
Tür nicht geöffnet werden.

2
 + 

1
 

Potatoes Pie-
ces (Kartof-
felstücke) 

400 g - 1,0 kg In Stücke schneiden. Gleichmäßig im 
Dampfeinsatz verteilen, für gute Garergeb-
nisse sollte die Tür nicht geöffnet werden.

2
 + 

1
 

Wurzel- 
Gemüse

200 g - 1,0 kg In Stücke schneiden. Gleichmäßig im 
Dampfeinsatz verteilen, für gute Garergeb-
nisse sollte die Tür nicht geöffnet werden.

2
 + 

1
 



ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige Form  
auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Hitzebeständiger  
Behälter

Speisensonde Dampfeinsatz

Kategorie Speise Gewicht/Dicke/Portio-
nen/Stücke Hinweis Zubehör

G
EM

Ü
SE

Weich 
Gemüse

400 g - 1,0 kg In Stücke schneiden. Gleichmäßig im 
Dampfeinsatz verteilen, für gute Garergeb-
nisse sollte die Tür nicht geöffnet werden.

2
 + 

1
 

Fruchtstücke 400 g - 1,5 kg In Stücke schneiden. Gleichmäßig im 
Dampfeinsatz verteilen, für gute Garergeb-
nisse sollte die Tür nicht geöffnet werden.

2
 + 

1
 

Gemüse [tief-
gekühlt]

400 g - 1,5 kg Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, für 
gute Garergebnisse sollte die Tür nicht ge-
öffnet werden.

2
 + 

1
 

SA
LZ

IG
ES

 G
EB

ÄC
K

Brötchen 1 Beschickung Den Teig für ein leichtes Brot gemäß Lieb-
lingsrezept zubereiten. Vor dem Aufgehen 
zu Brötchen formen. Verwenden Sie die 
spezielle Funktion „Aufgehen“ des Ofens.

2
 

Sandwich – Den Teig für ein leichtes Brot gemäß Lieb-
lingsrezept zubereiten. Vor dem Aufgehen 
in eine Kastenform geben. Verwenden Sie 
die spezielle Funktion „Aufgehen“ des Ofens.

2
 +  + 

Großes Brot – Bereiten Sie den Teig nach Ihrem Lieblings-
rezept und geben Sie ihn auf das Backblech. 
Verwenden Sie die spezielle Funktion „Auf-
gehen“ des Ofens.

2
 + 

Pizza 400 g–1,2 kg Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblings-
rezept zu. Lassen Sie ihn mit dafür vorgese-
henen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen 
Sie den Teig auf einem leicht gefetteten 
Backblech aus. Belegen Sie nach Belieben.

2
 

Pizza [tief-
gekühlt]

250 g - 1,2 kg Aus der Verpackung nehmen und gleichmä-
ßig auf dem Rost verteilen.

2
 

Quiches/
Salzgebäck

800 g - 1,5 kg Legen Sie eine Kuchenform für 8-10 Por-
tionen mit dem Teig aus und stechen Sie 
diesen mit der Gabel ein. Füllen Sie den Teig 
gemäß Ihrem Lieblingsrezept.

1
 + 

Käse-Cup-
cakes

– Bereiten Sie eine Mischung für 12-15 Stücke 
vor, unter Verwendung von geriebenem 
weichen Käse und gewürfeltem Speck oder 
Schinken. In einzelne Muffinformen füllen. 
Gleichmäßig auf dem Backblech verteilen.

2
 

SÜ
ẞE

S 
G

EB
ÄC

K

Biskuitku-
chen

– Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 
g zu. Gießen Sie ihn in eine mit Backpapier 
ausgelegte und gefettete Backform.

1
 +  + 

Marmor- ku-
chen

400 g–1,2 kg Bereiten Sie einen Marmorkuchenteig nach 
Ihrem Lieblingsrezept zu. Gießen Sie ihn in 
eine mit Backpapier ausgelegte und gefet-
tete Backform.

1
 + 

Muffins 1 Beschickung Bereiten Sie einen Rührteig für 16-18 Stück 
gemäß Ihrem Lieblingsrezept zu und füllen 
Sie diesen in Papierformen. Gleichmäßig auf 
dem Backblech verteilen.

2
 

Kekse 1 Beschickung Bereiten Sie die Biskuitkekse nach Belieben 
zu und lassen Sie sie auskühlen. Rollen Sie 
den Teig gleichmäßig aus und formen Sie 
ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse auf 
ein Backblech.

2
 

Brownies 800 g - 1,5 kg Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept 
zu. Verteilen Sie den Teig auf der mit Back-
papier ausgelegten Backform.

1
 + 



ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige Form  
auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Hitzebeständiger  
Behälter

Speisensonde Dampfeinsatz

Kategorie Speise Gewicht/Dicke/Portio-
nen/Stücke Hinweis Zubehör

SÜ
ẞE

S 
G

EB
ÄC

K
Strudel 1 Beschickung Eine Mischung aus gewürfeltem Apfel, Pi-

nienkernen, Zimt und Muskatnuss zuberei-
ten. Geben Sie etwas Butter in eine Pfanne, 
bestreuen Sie mit Zucker und garen Sie 10-
15 Minuten lang. Rollen Sie die Mischung 
in den Teig und klappen Sie die Außenseite 
ein.

2

Apfelkuchen 800 g - 1,5 kg Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen 
und den Boden mit Brösel bestreuen, um 
den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch ge-
schnittenem Obst, gemischt mit Zimt und 
Zucker füllen. Die Teigstücke ausrollen, um 
einen Deckel herzustellen, die Ränder ver-
schließen und mit Ei bepinseln.

1
 + 

D
ES

SE
RT

S

Brat-  
äpfel

1 Beschickung Entfernen Sie das Kernstück und füllen Sie 
die Äpfel mit Marzipan oder Zimt, Zucker 
und Butter.

2

Karamell- 
Flan

1 Beschickung Die Flanformen gleichmäßig im Dampfein-
satz verteilen, für gute Garergebnisse sollte 
die Tür nicht geöffnet werden.

2
 + 

1
 

EI
ER

Hühnereier 50 - 80 g Das Gewicht bezieht sich auf das einzelne 
Ei. Damit jedes Ei gleichmäßig gart, wird 
empfohlen, alle Eier mit ähnlicher Größe zu 
wählen. Gleichmäßig im Dampfeinsatz ver-
teilen, für gute Garergebnisse sollte die Tür 
nicht geöffnet werden. Wenn die Eier kalt 
gegessen werden sollen, diese sofort mit 
kaltem Wasser abschrecken.

2
 + 

1
 

Wachteleier 1 Beschickung

Gleichmäßig im Dampfeinsatz verteilen, 
für gute Garergebnisse sollte die Tür nicht 
geöffnet werden. Wenn die Eier kalt geges-
sen werden sollen, diese sofort mit kaltem 
Wasser abschrecken.

2
 + 

1
 



ANLEITUNG FÜR DAS TOUCH-DISPLAY
Zum Auswählen oder Bestätigen:
Die Anzeige antippen, um den gewünschten 
Wert oder Menüeintrag auszuwählen.
Zum Durchlaufen eines Menüs oder einer 
Liste:
Einfach mit Ihrem Finger über das Display wischen, 

um die Menüeinträge oder Werte zu durchlaufen.

Zum Bestätigen von Einstellungen oder zum 
Aufrufen der nächsten Anzeige:
„EINSTELLEN“ oder „WEITER“ antippen.
Zum Rückkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf .

ERSTER GEBRAUCH
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, 
muss das Produkt konfiguriert werden.
Die Einstellungen können später durch Drücken von zum 
Aufrufen des Menüeintrags „Extras“ geändert werden.
1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWÄHLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, 
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden.

•	 Wischen Sie über die Anzeige, um die Liste der 
verfügbaren Sprachen zu durchlaufen.

•	  Tippen Sie die von Ihnen gewünschte Sprache an.
Die Sprache kann später durch Aufrufen des Menüs 
Einstellungen geändert werden.
2. EINRICHTEN DES WIFI
Die Bauknecht Home Net App Funktion ermöglicht 
Ihnen, den Ofen ferngesteuert von einem 
Mobilgerät zu bedienen. Um das Gerät für die 
Fernsteuerung zu aktivieren, müssen Sie zuerst die 
Verbindungsherstellung erfolgreich abschließen. 
Dieser Vorgang ist zur Registrierung Ihres Geräts und 
zum Anschluss an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.
Anderenfalls tippen Sie auf “ÜBERSPRINGEN”, um die 
Verbindung zu Ihrem Produkt später herzustellen.
ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG
Um diese Funktion zu verwenden, benötigen Sie 
Folgendes: ein Smartphone oder Tablet mit Bluetooth 
und einen Drahtlosrouter mit Internetverbindung. 
Verwenden Sie bitte Ihr Smartgerät, um zu prüfen, 

GAREN NACH GARMETHODEN
Um die Benutzung des Produkts zu vereinfachen, sind in 
den folgenden Menüs alle Funktionen mit der gleichen 
Garmethode zusammengefasst, die bereits in den nach 
Lebensmitteln unterteilten Menüs enthalten sind.
Dampfgarrezepte
Mit der Dampfgarmethode können Sie natürliche und 
gesunde Gerichte zubereiten, wobei der natürliche 
Nährwert der Lebensmittel erhalten bleibt. Folgen Sie 
den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um 
die besten Ergebnisse zu erzielen. Dampfeinsatz und 
Backblech werden immer benötigt.
Heißluft + Dampfgarrezepte
Heißluft + Dampfgarmethode, durch Kombination 
der Eigenschaften des Dampfes mit denen der 
Heißluft ermöglicht sie Ihnen, außen angenehm 
knusprige und gebräunte Speisen zu garen, die 
gleichzeitig innen zart und saftig sind. Folgen Sie den 
Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die 
besten Ergebnisse zu erzielen.
SONSTIGE FUNKTIONEN MENÜ

 FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der Favoriten-Funktionen.
EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle Steuerungen aktiv und 

alle Menüs verfügbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. 
Zum Ausschalten dieses Modus über das Menü 
„EINSTELLUNGEN“ auf „DEMO“ zugreifen und „Aus“ auswählen.
Durch Auswahl von „WERKSEINSTELLUNG“ schaltet sich das 
Gerät aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurück. Alle 
Einstellungen werden gelöscht.

KÜCHEN-TIMER
Die Funktion kann entweder bei Verwendung 

einer Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert 
werden. Nachdem sie gestartet wurde, zählt der 
Timer weiter eigenständig zurück, ohne die Funktion 
selbst zu beeinflussen. Sobald der Timer aktiviert 
wurde, kann auch eine Funktion ausgewählt und 
aktiviert werden.
Der Timer setzt das Rückzählen in der oberen rechten Ecke 
der Anzeige fort.
Abfragen oder Ändern des Küchen-Timers:
•	 Drücken Sie die Option Küchen-Timer.
Es ertönt ein akustisches Signal und eine Anzeige 
auf dem Display erscheint, sobald der Timer das 
Rückzählen der ausgewählten Zeit beendet hat. 
•	 Tippen Sie auf „PAUSE“, wenn Sie den Timer 

anhalten möchten. Sie können dann auf 
„FORTSETZEN“ tippen, um den Timer wieder zu 
starten.

•	 Tippen Sie auf „LÖSCHEN“, um den Timer zu 
löschen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

Tippen Sie auf „+1 min“, um die Dauer um 1 Minute zu 
verlängern.

 LICHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

 BEDIENSPERRE
Die „Bediensperre“ ermöglicht Ihnen die Tasten 

auf dem Touch-Display zu sperren, damit diese nicht 
zufällig gedrückt werden können. 
Um das Gerät zu entsperren, drücken Sie lange auf 
die Sperrtaste auf dem Touch-Display.



ob das Signal Ihres Heimnetzwerks in der Nähe des 
Haushaltsgeräts stark genug ist. Die WiFi-Verbindung 
kann nur über die mobile App eingerichtet werden.
Mindestanforderungen:

Smartgerät: Android mit einem 1280 x 720-Bildschirm (oder 
höhere Auflösung) oder iOS.
Siehe im App-Store die Kompatibilität der App mit Android 
oder iOS Versionen.
Drahtlosrouter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Laden Sie die Bauknecht Home Net App herunter
Der erste Schritt für die Verbindung Ihres Geräts ist 
das Herunterladen der App auf Ihr Mobilgerät. Die 
Bauknecht Home Net App führt Sie durch alle hier 
aufgeführten Schritte. Sie können die App im App 
Store oder im Google Play Store herunterladen. 
Nach dem Herunterladen tippen Sie in der App auf 

Gerät hinzufügen , um mit der Einrichtung der 
verbindung fortzufahren.
2. Erstellen Sie ein Benutzerkonto
Wenn Sie noch keines haben, müssen Sie ein 
Benutzerkonto anlegen. Dies ermöglicht Ihnen, Ihre 
Geräte zu vernetzen und diese ferngesteuert zu 
überwachen und zu betätigen.
3. Registrieren Sie Ihr Gerät
Folgen Sie den Anweisungen der App zum Registrieren 
Ihres Geräts. Die App fordert Sie auf, die Produktnummer 
einzugeben, um den Registrierungsprozess abzuschließen. 
Sie finden diesen eindeutigen Code auf dem Kennschild 
am Produkt, an der Türinnenseite (es handelt sich um 
einen 12-stelligen Zahlencode). Bitte denken Sie daran, 
Bluetooth während dieser Phase eingeschaltet zu lassen.
Sie müssen den Smart Appliance IDentifier (SAID) 
bestätigen.
Zum Schluss fordert die App Sie auf, die Geräte zu 
koppeln, indem sie einen Code anzeigt, der auf beiden 
Geräten bestätigt werden muss.
4. Verbindung mit dem WiFi
Wenn Sie mit der Einrichtung fortfahren, führt Sie die App 
im letzten Schritt durch die Verbindung des Geräts mit 
Ihrem drahtlosen Heimnetzwerk.
Bitte beachten: Das Verbindungsverfahren muss nur erneut 
ausgeführt werden, wenn Sie Ihre Router-Einstellungen ändern (z. 
B. Netzwerkname oder Passwort oder Datenprovider).
3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM
Durch die Verbindung des Ofens mit Ihrem 
Heimnetzwerk werden Uhrzeit und Datum 
automatisch eingestellt. Anderenfalls müssen Sie 
diese manuell einstellen.
•	 Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die 

Uhrzeit einzustellen.
•	 Tippen Sie zum Bestätigen auf „EINSTELLEN“.
Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, müssen Sie 
das Datum einstellen
•	 Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das 

Datum einzustellen.
•	 Tippen Sie zum Bestätigen auf „EINSTELLEN“.
Nach einem längeren Stromausfall müssen Sie Uhrzeit 
und Datum erneut einstellen.
4. 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 Ihrem Haushalt eine geringere 

Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert 
werden (13 Ampere).
•	 Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung 

auszuwählen.
•	 Tippen Sie auf „OK”, um die Grundeinstellung 

abzuschließen.
5. EINSTELLEN DES WASSERHÄRTEGRADS
Um einen effizienten Betrieb des Backofens 
zu ermöglichen und sicherzustellen, dass 
er den Benutzer regelmäßig auffordert, den 
Entkalkungszyklus durchzuführen, ist es wichtig, 
den richtigen Wasserhärtegrad einzustellen. Zum 
Einstellen schalten Sie den Ofen durch Drücken 
von ein. Drücken Sie  Öffnen Sie die 
Voreinstellungen und wählen Sie „WASSERHÄRTE“. 
Tippen Sie zum Bestätigen auf „EINSTELLEN“. Wählen 
Sie die richtige Stufe für das Wasser in Ihrem Gebiet 
anhand der folgenden Tabelle:

WASSERHÄRTESTUFEN-TABELLE

Stufe
°dH

Deut. Härtegr.

°fH
Französischer 

Härtegr.

°Clark
Engl. 

Härtegrade

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 Bestätigen auf „EINSTELLEN“.
Als Wasserhärtestufe ist „Hart“ voreingestellt.
6. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei 
der Herstellung zurückgeblieben sind: Das ist ganz 
normal. Vor dem Garen von Speisen wird daher 
empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, 
um mögliche Gerüche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen 
entfernen und die Zubehörteile entnehmen. Den 
Ofen für ungefähr eine Stunde auf 200 °C 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 Geräts zu lüften.



TÄGLICHER GEBRAUCH
1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Zum Einschalten des Ofens  drücken oder die 
Anzeige an einer beliebigen Stelle berühren.
Das Display ermöglicht Ihnen die Auswahl zwischen 
Manuellen Modi und Automatik-Modi.

MANUELLE MODI

AUTOMATIK-MODI

•	 Tippen Sie die von Ihnen gewünschte 
Hauptfunktion an, um das entsprechende Menü 
aufzurufen.

•	 Blättern Sie nach oben oder nach unten, um die 
Liste zu durchsuchen.

•	 Wählen Sie die von Ihnen gewünschte Funktion 
durch Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können 
Sie die Einstellungen ändern. Das Display zeigt die 
Einstellungen an, die geändert werden können.
Über das Symbol i  in der oberen rechten Ecke des 
Displays erhalten Sie weitere Informationen über die 
ausgewählte Funktion.
LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL
•	 Tippen Sie die von Ihnen gewünschte 

Hauptfunktion an, um das entsprechende Menü 
aufzurufen.

Je nach gewählter Funktion können 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 für die von 
Ihnen gewählte Dauer. Nach dem Ablauf der Gardauer 
wird der Garvorgang automatisch gestoppt.
•	 Zum Einstellen der Dauer tippen Sie nach dem 

Drücken von START auf den Bereich Zeit oder auf 
„Garzeit einstellen“.

•	 Sie können die Dauer auswählen, indem Sie durch 
die Zahlen blättern oder auf  tippen, um die 
gewünschte Gardauer einzustellen.

•	 Tippen Sie auf Set  zur Bestätigung.
Um eine eingestellte Dauer während des Garvorgangs 
abzubrechen und so das Ende des Garvorgangs manuell 
zu steuern, können Sie auf den Wert der Dauer tippen 
und „0“ einstellen oder Sie können das Drei-Punkte-Menü 

 öffnen und die Garzeit bearbeiten.
Wenn Sie den Zyklus stoppen möchten, öffnen Sie das 
Drei-Punkte-Menü und wählen Sie „Garvorgang stoppen“.
3. AUTOMATIK-MODI EINSTELLEN 
Mit den Automatik-Modi können Sie eine Vielzahl von 
Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste auswählen 
können. Die meisten Gareinstellungen werden automatisch 
vom Gerät gewählt, um beste Ergebnisse zu erreichen.

Dank eines speziellen Sensors, der in der Lage ist, 
den Feuchtigkeitsgehalt des Garguts zu erkennen, 
ermöglichen einige der AUTOMATIK-MODI-
Funktionen außerdem ein optimales Garen für 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.
•	 Wählen Sie ein Rezept aus der Liste aus.
Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien 
im Menü „Automatik-Modi“ angezeigt (siehe 
entsprechende Tabellen).
•	 Nachdem Sie eine Funktion gewählt haben, geben 

Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels, 
das Sie garen möchten, an (Menge, Gewicht usw.), 
um ein perfektes Ergebnis zu erzielen.

GAREN MIT DAMPF
Durch Auswahl von “Dampf“ oder “Dampf + Luft” 
in den Manuellen Funktionen oder eines der 
verschiedenen Automatik-Modi Spezial-Garrezepte 
können alle Arten von Speisen unter Verwendung 
von Dampf gegart werden. Dampf verteilt sich im 
Vergleich zur heißer Luft, die typisch für Ober- & 
Unterhitze ist, schneller und gleichmäßiger in der 
Speise: Dies verringert Garzeiten, hält die wertvollen 
Nährstoffe in den Speisen und sorgt dafür, dass 
Sie mit all Ihren Rezepten hervorragende, wirklich 
köstliche Ergebnisse erzielen. Die Tür muss während 
der gesamten Dauer des Dampfgarvorgangs 
geschlossen bleiben.
Für das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im Ofen 
über das Einfüllfach am Bedienfeld gefüllt werden.
Wenn am Display mit der Anzeige „EINFÜLLFACH 
FÜLLEN“ gefordert wird, das Einfüllfach herausziehen, 
den Deckel des Fachs öffnen und mit Trinkwasser bis 
zum geforderten Stand auf dem Display füllen. Das 
Einfüllfach wieder einschieben, bis es einrastet. Nach 
dem Einschieben des Fachs START drücken, um mit 
dem Garvorgang fortzufahren. Das Einfüllfach darf 
nur zum Befüllen geöffnet werden und muss sonst 
geschlossen bleiben.

Nach dem ersten Befüllen könnte es bei längeren Garzyklen 
notwendig sein, erneut Wasser hinzuzufügen, wenn es 
ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschließen: Der Ofen 
wird dies bei Bedarf anfordern. 



4. STARTZEITVERZÖGERUNG EINSTELLEN
Sie können den Garvorgang verzögern, bevor Sie eine 
Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von 
Ihnen vorgewählten Zeit. 
•	 Auf „STARTVORWAHL“ tippen, um die gewünschte 

Startzeit einzustellen. Sie können entweder die 
Startzeit oder die Zeit, zu der das Essen fertig sein 
soll, entsprechend den gewählten Funktionen 
auswählen.

•	 Nachdem Sie die gewünschte Verzögerung 
eingestellt haben, tippen Sie auf „EINSTELLEN“, um 
die Wartezeit zu starten.

•	 Die Speise in den Ofen stellen und die Tür 
schließen: Die Funktion startet automatisch nach 
der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzögerten Garstartzeit 
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die 
gewünschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, 
dass die Garzeiten etwas länger sind, als in der 
Gartabelle angegeben.
•	 Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion 

und zum Löschen der programmierten 
Zeitverzögerung löschen, tippen Sie auf 
„STARTVORWAHL ÜBERSPRINGEN“.

5. DIE FUNKTION STARTEN
•	 Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert 

haben, tippen Sie auf „START“, um die Funktion zu 
aktivieren.

Wenn der Ofen heiß ist und die Funktion eine spezielle 
Höchsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der 
Anzeige angezeigt. Sie können die eingestellten Werte 
jederzeit während des Garens ändern. Dazu den Wert 
antippen, den sie berichtigen möchten.
Alle Optionen, die geändert werden können, können 
durch Öffnen des Drei-Punkte-Menüs  unten links 
auf dem Display erkundet werden.
Sie können die aktivierte Funktion jederzeit durch 
Drücken von  stoppen.
6. VORHEIZEN
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display 
den Status der Vorheizphase an, wenn diese zuvor 
aktiviert wurde. Nachdem diese Phase abgeschlossen 
ist, ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt 
„OFEN BEREIT“ an.
•	 Öffnen Sie die Tür.
•	 Stellen Sie die Speisen in den Ofen.
•	 Schließen Sie die Tür 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 endgültige Garergebnis haben. 
Wird die Tür während der Vorheizphase geöffnet, 
wird diese unterbrochen. Die Garzeit beinhaltet keine 
Vorheizphase.
Sie können die Standardeinstellung der Vorheizoption 
bei Garfunktionen ändern, die Ihnen eine manuelle 
Änderung gestatten.
•	 Wählen Sie eine Funktion, die es Ihnen ermöglicht, 

die Vorheizfunktion manuell auszuwählen.
•	 Verwenden Sie den Schalter für 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 während 
dem Garen gewendet werden. Ein akustisches Signal 
ertönt und das Display zeigt an, welche Tätigkeit 
auszuführen ist.
•	 Öffnen Sie die Tür.
•	 Führen Sie die auf dem Display geforderte Tätigkeit aus.
•	 Die Tür schließen, 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 ertönt und das Display zeigt an, 
welche Tätigkeit auszuführen ist.
•	 Speise prüfen
•	 Die Tür schließen, dann „START“ antippen, um 

weiterzugaren.
8. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, 
dass der Garvorgang beendet ist. Bei einigen Funktionen 
können Sie Ihre Speise nach dem Ende des Garens Extra-
Bräunen, die Gardauer verlängern oder die Funktion als 
Favorit speichern.
•	 Tippen Sie auf „+ 5 min“, um die Gardauer zu verlängern.
•	 Tippen Sie auf „ZU FAV HINZUFÜGEN“, um diese als 

Favorit zu speichern.
Bitte beachten: Öffnen Sie am Ende eines Dampfzyklus die 
Tür vorsichtig, um ein Austreten von Wasser zu vermeiden.
WENN DAS GERÄT ABGEKÜHLT IST:

1. Wischen Sie die innere Glastür und die Kondensations-
verkleidung mit einem Tuch oder einem Schwamm ab.
2. Wischen Sie die Oberflächen des Innenraums ab. Achten 
Sie besonders darauf, dass keine Wasserrückstände bleiben.
9. FAVORITEN
Die Favoriten-Funktion speichert die 
Ofeneinstellungen für Ihr Lieblingsrezept.
Der Ofen erkennt die am häufigsten verwendeten 
Funktionen automatisch. Nach einer bestimmten 
Anzahl an Verwendungen, werden Sie aufgefordert die 
Funktionen zu Ihren Favoriten hinzuzufügen.
ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION
Sobald eine Funktion beendet ist, tippen Sie auf „ZU 
FAV HINZUFÜGEN“, um sie als Favorit zu speichern. 
Dies ermöglicht Ihnen, diese zukünftig schnell, 
unter Beibehaltung der gleichen Einstellungen zu 
verwenden. 
NACH DEM SPEICHERN
Zum Anzeigen des Favoriten-Menüs drücken Sie 
: Alle gespeicherten Funktionen werden in diesem 
Menü aufgelistet. Tippen Sie auf „START”, um die 
gewählte Garfunktion zu aktivieren.
ÄNDERN DER EINSTELLUNGEN
Auf der Favoriten-Anzeige können Sie zu dem 
Favoriten ein Bild oder einen Namen hinzufügen, um 



ihn nach Ihren Vorlieben anzupassen.
•	 Wählen Sie die Funktion aus, die Sie ändern 

möchten.
•	 Tippen Sie auf das Symbol mit den drei Punkten 

 in der oberen rechten Ecke.
•	 Wählen Sie die Eigenschaft aus, die Sie ändern möchten.
•	 Tippen Sie auf „SPEICHERN“, um Ihre Änderungen 

zu bestätigen.
Wenn Sie eine bestimmte Funktion löschen möchten, 
finden Sie in diesem Menü die Option “FAVORITEN 
LÖSCHEN“ .
10. EXTRAS
Drücken Sie , um das Menü „Extras“ zu einem 
beliebigen Zeitpunkt zu öffnen. Dieses Menü ermöglicht 
Ihnen, aus verschiedenen Optionen zu wählen und auch 
die Einstellungen oder Voreinstellungen für Ihr Produkt 
oder das Display zu ändern.
REMOTE ENABLE (ENTFERNT)
Um die Nutzung der Bauknecht Home Net App zu 
ermöglichen.
STUMM
Zum schnellen Ein- oder Ausschalten der Töne Ihres Geräts.
Weitere spezifische Lautstärkeeinstellungen können im Menü 
Voreinstellungen unter Ton und Lautstärke vorgenommen werden.

 DAMPFREINIGUNG
Die Wirkung von Wasserdampf, der während diesem 
speziellen Reinigungszyklus mittels einer niedrigen 
Temperatur freigegeben wird, erleichtert die 
Entfernung von Schmutz. Aktivieren Sie die Funktion, 
wenn der Backofen kalt ist.
Drücken Sie zur Aktivierung der Funktion: Das Display 
fordert Sie auf, alle notwendigen Tätigkeiten auszuführen, 
um die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentür während des 
Reinigungszyklus nicht zu öffnen, um zu vermeiden, dass 
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das 
endgültige Reinigungsergebnis haben könnte. 
Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem 
Display zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. 
Den Ofen abkühlen lassen und dann die 
Innenoberflächen mit einem Tuch oder Schwamm 
wischen und trocknen.
VOREINSTELLUNGEN
Zum Ändern verschiedener Ofeneinstellungen, Auswählen 
des Sabbatmodus und Ausschalten des „Demo-Modus“.

 VERNETZUNG
Zum Ändern von Einstellungen oder zum Konfigurieren 
eines neuen Heimnetzwerks.

INFO
Um weitere Informationen über das Produkt zu erhalten.
SPEISENSONDE
Mit dem Kerntemperaturfühler kann die 
Kerntemperatur verschiedener Lebensmittel 
während des Garvorgangs gemessen werden, um 
sicherzustellen, dass sie die optimale Temperatur 
erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach 
Funktion, die Sie ausgewählt haben, jedoch ist 
das Ende des Garens immer darauf programmiert, 
wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde. 
Geben Sie die Speise in den Ofen und schließen 
Sie die Speisensonde an der Steckbuchse an. 
Halten Sie die Sonde soweit wie möglich von der 
Hitzequelle entfernt. Schließen Sie die Backofentür. 
Sie können zwischen den Funktionen manuell 
(nach Garmethode) und AUTOMATIK-MODI (nach 
Lebensmittelart) wählen, wenn die Benutzung der 
Sonde erlaubt oder erforderlich ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese 
gelöscht, wenn die Sonde entfernt wird.
Stecken Sie die Sonde stets aus und entfernen Sie diese aus 
dem Ofen, wenn Sie die Speisen entnehmen.
VERWENDUNG DER SPEISENSONDE
Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker 
anschließen,  
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der 
rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.
Das Kabel ist halb-steif und kann wie benötigt 
geformt werden, um die Sonde am effizientesten in 
die verschiedenen Lebensmittelarten einzuführen. 
Stellen Sie sicher, dass das Kabel während des Garens 
das obere Heizelement nicht berührt.

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einführen, 
dabei vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige 
Teile berührt. Bei Geflügel, den Kerntemperaturfühler 
mitten in die Brust stecken, vermeiden, dass dieser in 
einem Hohlraum endet.
FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil 
einführen, vermeiden, dass diese die Wirbelsäule 
berührt.
BACKWAREN & TEIGWAREN: Die Spitze tief in den 
Teig einführen, dabei das Kabel so formen, dass 
ein optimaler Winkel der Sonde erzielt wird. Es ist 
erforderlich, die kompatiblen AUTOMATIK-MODI-
Funktionen zu verwenden, um ein fühlergesteuertes 
Garen für diese Lebensmittelarten durchzuführen. 
Wenn Sie die Sonde zum Garen mit AUTOMATIK-
MODI-Funktionen verwenden, wird der Garvorgang 
automatisch gestoppt, wenn das gewählte Rezept 
die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne dass die 
Backofentemperatur eingestellt werden muss.
 DESCALE (ENTKALKEN)
Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmäßiger 
Aktivierung, das Dampfsystem in optimalem Zustand zu 
halten. Nachdem die Funktion gestartet wurde, alle auf 
dem Display angezeigten Schritte befolgen. Die Dauer 
der vollständigen Funktion kann bis zu 120 Minuten 
betragen und kann nicht unterbrochen werden. Das 
Entkalken kann jederzeit vom Benutzer über das 
Reinigungsmenü gestartet werden.
Das Display zeigt Ihnen an, wenn es Zeit ist, einen 
Entkalkungszyklus durchzuführen (siehe Tabelle unten).

ENTKALKUNGSMELDUNG BEDEUTUNG

<ENTKALKEN EMPFOHLEN>
Sie erscheint nach etwa 15 
Stunden Dampfgarzyklen*

Es wird empfohlen, einen 
Entkalkungszyklus durchzu-

führen.

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

Das Entkalken ist verpflich-
tend. Es ist nicht möglich, 

einen Dampfgarzyklus auszu-
führen, bis ein Entkalkungszy-

klus ausgeführt wird.

*unter Berücksichtigung des Standardwerts (4 - Hart) 
des Wasserhärtegrads. Die Stundenanzahl der 
Dampfgarzyklen, die vergehen müssen, bevor die 
Entkalkungsmeldungen angezeigt werden, hängt von 
dem am Gerät eingestellten Wasserhärtegrad ab.



Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgeführt 
werden, wenn der Benutzer eine gründlichere 
Reinigung des inneren Dampfkreislaufs wünscht.
Bevor die Entkalkung gestartet wird, prüft das Gerät, 
ob Restwasser im Boiler enthalten ist, und bei Bedarf 
könnte ein Entleerungszyklus ausgeführt werden. In 
diesem Fall müssen Sie das Einfüllfach nach dem 
Entleerungszyklus entleeren, bevor Sie mit der 
Entkalkung fortfahren.
Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt 
ist, müssen 30 Minuten nach dem letzten Zyklus (oder 
nachdem das Produkt eingeschaltet war) verstreichen, 
bevor diese Tätigkeit ausgeführt werden kann. Während 
dieser Wartezeit zeigt das Display die Meldung „WASSER 
IST HEIẞ“.

	» PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN)

Wenn das Display <0,25 l LÖSUNG HINZUFÜGEN> 
anzeigt, leeren Sie bitte die Entkalkungslösung in das 
Einfüllfach. Für beste Ergebnisse beim Entkalken 
empfehlen wir, den Behälter mit einer Lösung 
bestehend aus 75 g des WPRO-Spezialprodukts und 
250 ml Trinkwasser zu füllen. Der WPRO-Entkalker ist 
das empfohlene professionelle Produkt, damit die 
bestmögliche Leistungsfähigkeit Ihrer 
Dampfgarfunktion am Ofen erhalten bleibt. Für 
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich 
bitte an den Kundendienst.
Beko Europe trägt keine Verantwortung für Schäden, 
die durch den Einsatz von anderen 
Reinigungsprodukten, die auf dem Markt angeboten 
werden, entstehen.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3

Nachdem die Entkalkungslösung in das Schubfach 
geleert wurde, drücken Sie , um den 
Hauptentkalkungsvorgang zu starten. Sie müssen 
sich während der Entkalkungsphasen nicht vor dem 
Gerät aufhalten. Nachdem jede Phase beendet wurde, 
ertönt ein akustisches Feedback und das Display zeigt 
die Anweisungen zum Fortfahren mit der nächsten 
Phase.

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

	» PHASE 2/2: SPÜLEN (30 MIN.)
Zum Entfernen von Entkalkungsrückständen aus 
dem Einfüllfach und dem Dampfkreislauf muss ein 
Spülzyklus durchgeführt werden. Wenn das Display 
<0,25 l WASSER HINZUFÜGEN> anzeigt, füllen Sie 
den Behälter mit 0,25 l Trinkwasser, dann drücken 
Sie , um den Spülvorgang zu starten. Schalten 
Sie den Ofen nicht aus, bevor alle durch die Funktion 
geforderten Schritte abgeschlossen wurden.
Bitte beachten: Falls für das System erforderlich, könnte 
gefordert werden, das Einfüllfach zu entleeren und 
diesen Vorgang zu wiederholen.
Es wird empfohlen, den Garraum von möglichen 
Wasserrückständen zu trocknen, wenn der 
Entkalkungsvorgang abgeschlossen ist. Dann ist es 
möglich, alle Dampfgarfunktionen zu verwenden.
Bitte beachten: Während des Entkalkungszyklus 
könnten möglicherweise Geräusche zu hören sein, da 
die Ofenpumpen aktiviert werden, um eine optimale 
Entkalkung zu gewährleisten.
Nachdem der Wartungszyklus gestartet wurde, das 
Einfüllfach nicht entfernen, außer es wird vom Gerät 
gefordert.

Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der 
Entkalkungslösung gefüllt 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 
ausgeführt werden kann.



REINIGUNG UND PFLEGE
Vor dem Ausführen beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen 
abgekühlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/
ätzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die 
Flächen des Gerätes beschädigen können.
Vor dem Ausführen beliebiger Wartungsarbeiten 
muss der Ofen von der Stromversorgung getrennt 
sein.

AUẞENFLÄCHEN
•	 Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten 

Mikrofasertuch. 
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen 
von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. 
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

•	 Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden 
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel 
versehentlich mit den Flächen des Geräts in 
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten 
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLÄCHEN
•	 Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen 

und anschließend reinigen, vorzugsweise wenn 
dieser noch warm ist, um durch Speiserückstände 
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. 
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim 
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt 
bildet, den Ofen vollständig abkühlen lassen und 
anschließend mit einem Tuch oder Schwamm 
trockenwischen.

•	 Aktivieren Sie die „Dampfreinigung”-Funktion für 
die optimale Reinigung der Innenflächen.

•	 Das Glas der Ofentür mit einem geeigneten 
Flüssigreiniger reinigen.

ZUBEHÖR
•	 Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in 

Geschirrspülmittellauge einweichen und 
Backofenhandschuhe verwenden, solange die 
Zubehörteile noch heiß sind. Speiserückstände 
können dann mit einer Spülbürste oder einem 
Schwamm entfernt werden.

•	 Der Dampfeinsatz kann entweder von Hand oder 
im Geschirrspüler gereinigt werden.

•	 Reinigen Sie die Speisensonde und die Crisp-Platte 
nie im Geschirrspüler.

•	 Die Crisp-Platte darf nur mit Wasser und mildem 
Reinigungsmittel gereinigt werden. Hartnäckige 
Verschmutzungen durch sanftes Scheuern mit einem 
Tuch entfernen. Die Crisp-Platte vor dem Reinigen 
immer erst abkühlen lassen.

PFLEGE DES WASSEREINFÜLLFACHS
Vorsicht: Das Wassereinfüllfach ist nicht 
spülmaschinenfest: Beschädigungsgefahr!
Am Ende jedes Garzyklus mit Dampf führt der 
Ofen automatisch nach etwa 30 Minuten einen 
Entleerungszyklus aus, der etwa eine Minute dauert. 
Dabei wird das gesamte Wasser im System in das 
Einfüllfach verlagert.
Hinweis: Vermeiden Sie es, das Wasser mehr als 2 Tage 
im System zu lassen.
Um das Wasser im Inneren vollständig zu entfernen 
oder die Innenflächen zu reinigen, können Sie das 
Wassereinfüllfach öffnen:

1. Drücken Sie die hintere Klappe nach oben, um die 
obere Abdeckung des Wassereinfüllfachs zu entfernen.
2. Nach der Reinigung können Sie das Einfüllfach 
schließen, indem Sie die beiden vorderen Klappen in 
die vorderen Öffnungen einsetzen und die Rückseite 
nach unten drücken.
Verwenden Sie nur Wasser mit Raumtemperatur, wenn Sie das 
Wassereinfüllfach füllen. Heißes Wasser kann den Betrieb des 
Dampfsystems beeinträchtigen. 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“ regelmäßig zu 
verwenden. Wurden die “Dampfgaren“ Funktionen 
länger nicht verwendet, ist es sehr empfehlenswert, 
bei leerem Ofen und komplett gefülltem Behälter 
einen Garzyklus durchzuführen.
DAS INNENGLAS DER TÜR REINIGEN
1. Öffnen Sie die Backofentür vollständig und 
aktivieren Sie die Scharnierstopper auf beiden Seiten.
2. Schließen Sie dann die Tür, bis sie in einer sicheren 
Position stehen bleibt.
3. Drücken Sie gleichzeitig auf die beiden 
Halteklammern.
4. Entfernen Sie die obere Kante der Tür, indem Sie sie 
zu sich heranziehen.
5. Heben Sie das innere Glas an, halten Sie es mit 
beiden Händen fest und nehmen Sie es heraus.
6. Legen Sie es vor der Reinigung auf eine weiche 
Unterlage. Nehmen Sie das Zwischenglas nicht aus 
der Türbaugruppe heraus.
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ERNEUTES ANBRINGEN DES TÜRGLASES
1. Setzen Sie das Innenglas nach der Reinigung 
mit der glänzenden Seite zum Garraum hin in die 
Türbaugruppe ein.
2. Setzen Sie die obere Kante der Tür ein und drücken 
Sie vorsichtig, bis sie einrastet.
3. Entfernen Sie die Scharnierstopper auf beiden 
Seiten und schließen Sie dann die Tür.

1 2 3



WiFi FAQs
Welche WiFi-Protokolle werden unterstützt?
Der installierte WiFi-Adapter unterstützt WiFi b/g/n für 
europäische Länder.
Welche Einstellungen müssen in der Router-Software 
konfiguriert werden?
Folgende Router-Einstellungen sind erforderlich: 2,4 
GHz aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.
Welche WPS-Version wird unterstützt?
Das Gerät unterstützt kein WPS.
Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung eines 
Smartphones (oder Tablets) mit Android oder iOS?
Sie können das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem 
verwenden, es besteht kein Unterschied.
Kann ich mobiles 3G-Tethering anstelle eines Routers 
verwenden?
Ja, aber Cloud-Dienste sind für fest vernetzte Geräte 
konzipiert. Es muss sich um ein anderes Gerät handeln 
als das, mit dem Sie die App verwenden (z. B. ein 
Smartphone eines Dritten).
Wie kann ich überprüfen, ob meine 
Internetverbindung zu Hause funktioniert und der 
WiFi-Betrieb aktiviert ist?
Sie können auf Ihrem Smartgerät nach Ihrem 
Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen 
Datenverbindungen. 
Wie kann ich überprüfen, ob das Gerät mit meinem 
drahtlosen Heimnetzwerk verbunden ist?
Rufen Sie die Router-Konfiguration auf (siehe 
Handbuch des Routers) und prüfen Sie, ob die MAC-
Adresse des Gerätes auf der Seite für drahtlose 
verbundene Geräte aufgeführt ist.
Wo finde ich die MAC-Adresse des Geräts?
Drücken Sie , tippen Sie dann auf  “Vernetzung” 
und suchen Sie dann “Mac-Adresse”. Die MAC-
Adresse besteht aus 6 kombinierten Ziffern- und 
Buchstabenpaaren, die jeweils durch einen 
Doppelpunkt getrennt werden.
Wie kann ich überprüfen, ob der WiFi-Betrieb des 
Geräts aktiviert ist?
Verwenden Sie Ihr Smartgerät und die Bauknecht 
Home Net App, um zu prüfen, ob das Gerätenetzwerk 
sichtbar und mit der Cloud verbunden ist.
Gibt es etwas, das verhindern kann, dass das Signal 
das Gerät erreicht?
Prüfen Sie, ob die von Ihnen verbundenen Geräte die 
gesamte verfügbare Bandbreite aufbrauchen. 
Stellen Sie sicher, dass Ihre WiFi-aktivierten Geräte 
die vom Router gestattete Maximalanzahl nicht 
überschreiten.
Wie weit sollte der Router vom Ofen entfernt sein?
Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um 
einige Räume abzudecken. Dies hängt jedoch sehr 
vom Baumaterial der Wände ab. Sie können die 
Signalstärke prüfen, indem Sie Ihr Smartgerät neben 
dem Haushaltsgerät platzieren.

Was kann ich tun, wenn meine drahtlose Verbindung 
das Gerät nicht erreicht?
Sie können spezielle Geräte zur Erweiterung Ihrer 
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise 
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge 
(über Stromnetz) (wird nicht mit dem Gerät geliefert).
Wie kann ich den Namen und das Passwort für mein 
Wireless-Netzwerk herausfinden?
Sehen Sie in den Unterlagen des Routers nach. 
Normalerweise befindet sich auf dem Router ein 
Aufkleber mit den Informationen, die Sie benötigen, 
um über ein vernetztes Gerät auf die Seite zur 
Geräteeinrichtung zu gelangen.
Was kann ich tun, wenn  auf dem Display erscheint 
oder der Ofen nicht in der Lage ist, eine stabile 
Verbindung zu meinem Heim-Router herzustellen?
Das Gerät ist möglicherweise richtig mit dem 
Router verbunden, kann jedoch nicht auf das 
Internet zugreifen. Um das Gerät mit dem Internet 
zu verbinden, müssen Sie die Router- und/oder 
Funkanbieter-Einstellungen überprüfen. 

Router-Einstellungen: NAT muss eingeschaltet sein, Firewall 
und DHCP müssen richtig konfiguriert sein. Unterstützte 
Passwort-Verschlüsselung: WEP, WPA, WPA2. Um einen 
anderen Verschlüsselungstyp zu versuchen, siehe Router-
Handbuch.
Funkanbietereinstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter 
die Anzahl der MAC-Adressen für die Verbindung mit dem 
Internet festgelegt hat, können Sie Ihr Gerät möglicherweise 
nicht mit der Cloud verbinden. Die MAC-Adresse eines 
Geräts ist eine eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie Ihren 
Internetdienstanbieter, wie Sie Geräte, neben Computern, 
mit dem Internet verbinden können.

Wie kann ich überprüfen, ob Daten übertragen 
werden?
Schalten Sie nach dem Einrichten des Netzwerks die 
Stromversorgung aus, warten Sie 20 Sekunden und 
schalten Sie dann den Backofen ein: Überprüfen Sie, ob 
die App den UI-Status des Geräts zeigt. 
Einige Einstellungen benötigen mehrere Sekunden, um 
in der App aufzuscheinen.
Wie kann ich mein Benutzerkonto ändern, die 
Verbindung meiner Geräte jedoch aufrechterhalten?
Sie können ein neues Konto erstellen, aber vergessen 
Sie nicht, Ihre Geräte vom alten Konto zu entfernen, 
bevor Sie sie auf ein neues Konto verschieben.
Ich habe meinen Router gewechselt – was muss ich 
tun?
Sie können entweder die gleichen Einstellungen 
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die 
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerät 
löschen und die Einstellungen erneut konfigurieren.



Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen finden Sie:
•	 über den QR-Code an Ihrem Gerät
•	 auf unserer Internetseite docs‌.‌bauknecht‌.‌eu
•	 Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser 

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

LÖSEN VON PROBLEMEN
Problem Mögliche Ursache Abhilfemaßnahme

Der Backofen schaltet sich 
nicht ein.

Stromausfall.
Trennung von der Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und der 
Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt.

Beim Ausschalten des Ofens 
produziert dieser Geräusche. Kühlgebläse aktiv. Die Tür öffnen, halten oder warten bis der 

Abkühlungsvorgang beendet ist.

Das Display zeigt ein „F“ 
gefolgt von einer Nummer 
oder einem Buchstaben an.

Softwarefehler.

Nehmen Sie mit unserem Call-Center Kontakt auf und 
geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben „F“ folgt. 
Drücken Sie , tippen Sie auf „Info“ und wählen 
Sie dann „Werkseinstellung“. Alle gespeicherten 
Einstellungen werden gelöscht.

Auf dem Display erscheint 
F3E3.

Die Sonde ist nicht richtig angeschlossen oder hat 
möglicherweise keinen richtigen Kontakt.

Überprüfen Sie zunächst die Sonde. Wenn Sie richtig 
eingesteckt ist, der Fehler aber weiterhin besteht, rufen 
Sie bitte das Call Center an. Melden Sie den Fehler, der 
auf dem Display erscheint.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle Steuerungen 
aktiv und alle Menüs verfügbar, der Ofen heizt 
sich jedoch nicht auf.
Das Wort DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf 
dem Display.

Rufen Sie „DEMO“ unter „EINSTELLUNGEN“ auf und 
wählen Sie „Aus“.

Auf dem Display erscheint 
das Symbol .

Der WiFi-Router ist aus.
Die Router-Einstellungen haben sich geändert.
Die drahtlose Verbindung erreicht das 
Haushaltsgerät nicht.
Der Ofen ist nicht in der Lage, eine stabile 
Verbindung mit dem Heimnetzwerk herzustellen.
Die Konnektivität wird nicht unterstützt.

Prüfen Sie, dass der WiFi-Router mit dem Internet 
verbunden ist.
Prüfen Sie, dass das WiFi-Signal in der Nähe des 
Haushaltsgeräts stark ist.
Versuchen Sie, den Router neu zu starten.
Sehen Sie im Abschnitt „WiFi FAQs“ nach.
Wenn die Einstellungen Ihres drahtlosen Heimnetzwerks 
geändert wurden, verbinden Sie sich mit dem Netzwerk: 
Drücken Sie , tippen Sie auf  “WiFi” und wählen Sie 
dann “Mit Netzwerk verbinden” aus.

Das Produkt wird alle 10 
Sekunden zurückgesetzt. Störung im Ofen. Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

Das Display des Ofens 
zeigt F8E8 an (oder 
Unmöglichkeit der Nutzung 
der Dampfgaren-
Funktion aufgrund des 
Fehlers F8E8).

Übermäßige Verschmutzung des Wasser- und 
Dampfsystems.

Füllen Sie das Einfüllfach mit sauberem Wasser und 
lassen Sie dann die Reinigungs-/Entkalkungsfunktion 
laufen. Nach Beendigung des Vorgangs starten Sie 
den Entkalkungsvorgang mit der Ziellösung mit dem 
Entkalker erneut und führen den Vorgang noch einmal 
durch.
Wenn der Fehler F8E8 weiterhin angezeigt wird, wenden 
Sie sich an den nächstgelegenen Kundendienst.
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ENOwner'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 PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATIONBefore using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1.	 �Control panel
2.	 Extractable drawer
3.	 �Fan
4.	 �Circular heating element  

(not visible)

5.	 �Shelf guides 
6.	 �Door
7.	 Lamp
8.	 Grill
9.	 �Food probe insert point
10.	 �Identification plate  

(do not remove)

11.	 �Lower heating element  
(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1 2 3 4 5 76 8 9

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

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.

1
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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.

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.

WIRE SHELF
The wire shelf is suitable for 
all cooking modes.
You can place food directly 
on the wire shelf or use it to 
support baking trays and tins 
or other oven-ware resistant 
to heat.

BAKING TRAY
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 steam to 
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.
It can 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

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:

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.



FUNCTIONS

MANUAL MODES

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

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 145 35 - 40

FORCED AIR
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

 STEAM

 PURE STEAM
 For cooking natural and healthy dishes using 

steam to preserve the food’s natural nutritional 
value. This function is particularly suited to cooking 
vegetables, fish and fruit, and also for blanching. 
Unless otherwise indicated, remove all packaging and 
protective film before placing the food in the oven.

Recommended accessories: Steam tray at level 2 and Baking 
tray at level 1
DRYING AFTER STEAM OPERATIONS
Cooking with steam generates a lot of humidity 
inside the oven. This is a completely normal 
phenomenon that does not compromise the correct 
functioning of the appliance. At the end of each 
cooking period we recommend 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.

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 How to Accessories

Beef Sous Vide
Distribute evenly the packs 
around the center of the 
steam tray. Make sure that 
the pack is under vacuum. 
For good results is suggest-
ed not to open the door.

2
 

+

  
1

 

Pork Sous Vide

Fish Sous Vide

Vegetables Sous 
Vide

Fruit Sous Vide



  SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp, 

including meat, fried foods or cakes.
           RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough. 
To maintain the quality of proving, do not activate 
the function if the oven is still hot following a cooking 
cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container. 

YOGURT
For making yogurt.

Required accessories: wire shelf and heatproof container.
DEHYDRATION
To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin 

slices and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

MAXI-COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 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.

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
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.

REHEAT
For reheating ready-made food that is either 

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

ECO CYCLE
For cooking 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.

 COOK 3

For cooking different foods that require the same 
cooking temperature on three levels at the same time 
without mixing flavors and smells.
This function can be used to cook cookies, tarts, 
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The 
oven does have to be preheated.

COOKIES
Use this function to cook three trays of similar 

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

TART
Use this function to cook three trays of similar 

tarts to maximize results. The function includes a 
preheat. Take the three trays out of the oven at the 
same time.

PIZZA (FROZEN)
Use this function to cook three trays of similar 

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

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
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.



AUTO MODES 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.

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray  
on wire shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath-proof 
container

Food Probe Steam tray

 AUTO MODES
With the auto modes, 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).

Category Food Weight/thickness/por-
tions/pieces Note Accessory

PA
ST

A
 &

 C
ER

EA
LS

Lasagna - Prepare according to your favorite recipe. 
Pour bechamel sauce on top and sprinkle 
with cheese to get perfect browning

2
 +  + 

Rice 100 - 500 g Add water and rice into a heat proof con-
tainer. Use one and half cups of water for 
each cup of rice. For good results is suggest-
ed not to open the door

2

 + 
1

 

Spelt 100 - 500 g Add water and spelt into a heat proof 
container. Use one and half cups of water 
for each cup of spelt. For good results is sug-
gested not to open the door

2

 + 
1

 

Barley 100 - 500 g Add water and barley into a heat proof 
container. Use one and half cups of water 
for each cup of barley. For good results is 
suggested not to open the door

2

 + 
1

 

Dumpling 1 batch Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door

2
  +  

1
 



ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray  
on wire shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath-proof 
container

Food Probe Steam tray

Category Food Weight/thickness/por-
tions/pieces Note Accessory

M
EA

T
Roast Beef - Brush with oil and rub with salt and pepper. 

Season with garlic and herbs as you prefer. 
At the end of cooking let it rest for at least 
15 minutes before carving.

2

  + 

Burger Pat-
ties

1 - 3 cm Brush with oil and sprinkle with salt be-
fore cooking. Use wire shelf on level 2 and 
baking tray with one cup of water on level 
1 to collect foods essudates. To get perfect 
results, during cooking you will be asked to 
turn food.

3

 + 
2

Roast Beef - 
Slow cooking

- Brush with oil and rub with salt and pepper. 
Season with garlic and herbs as you prefer. 
At the end of cooking let it rest for at least 
15 minutes before carving.

2

  + 

Roast Pork - Brush with oil and rub with salt and pepper. 
Season with garlic and herbs as you prefer. 
At the end of cooking let rest for at least 15 
minutes before carving.

2

  + 

Pork Shank - Brush with oil and rub with salt and pepper. 
Season with garlic and herbs as you prefer. 
At the end of cooking let rest for at least 15 
minutes before carving.

2

  + 

Sausages & 
Wurstel

400 g - 1.5 kg Distribute evenly on the wire shelf. Pierce 
the sausages with a fork to prevent burst-
ing. Use wire shelf on level 2 and baking tray 
with one cup of water on level 1 to collect 
foods essudates.

2

 + 
1

Pork Ribs 400 g - 1.5 kg Brush with oil and season as you prefer. Rub 
with salt and pepper. Distribute evenly on 
the wire shelf. Use wire shelf on level 2 and 
baking tray with one cup of water on level 1 
to collect foods essudates. 

2

 + 
1

Bacon 0,5 - 2 cm Distribute evenly on the wire shelf and use 
baking tray with one cup of water on level 1 
to collect foods essudates.

2

 + 
1

Roast Chick-
en

800 g - 2,5 kg Brush with oil and season as you prefer. Rub 
with salt and pepper. Insert into the oven 
with the breast side up.

2
 

Poultry Fillet/
Breast

1 - 4 cm Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

Poultry 
Pieces

1 batch Brush with oil and season as you prefer. 
Distribute evenly on the wire shelf. Use 
wire shelf on level 2 and baking tray with 
one cup of water on level 1 to collect foods 
essudates. 

2

 + 
1



ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray  
on wire shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath-proof 
container

Food Probe Steam tray

Category Food Weight/thickness/por-
tions/pieces Note Accessory

FI
SH

Roasted 
Whole Fish

- Brush with oil and season as you prefer. 2
 + 

Steamed 
Whole Fish

- Season as you prefer, for good results is 
suggested not to open the door.

2
  +  

1
  + 

Fish Steak 
Roasted

200 - 800 g Brush with oil and season as you prefer. 2
 

Fish Fillets 0.5 - 3 cm Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

Fish Fillets 
[frozen]

0.5 - 3 cm Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

Mussels 500 g - 2.0 kg Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

Shrimps 500 g - 1.5 kg Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

King Prawns 500 g - 1.5 kg Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

Squid 100 g - 1 kg Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

Octopus - Place in the center of steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 

VE
G

ET
A

BL
ES

Roasted 
Potatoes

400 g - 1.5 kg Cut in pieces, season with oil, salt and flavor 
with herbs before placing into the oven.

2
 

Vegetarian 
Burger

100 - 800 g Distribute evenly in the baking tray. 2
 

Stuffed Vege-
tables

600 g - 2,0 kg Scoop out the vegetable and fill with a 
mixture of the vegetable flesh itself, minced 
meat and shredded cheese. Season with 
garlic, salt and flavor with herbs as you 
prefer.

2
 

Potatoes 
Gratin

400 g - 1.5 kg Slice and place into a large container. Sea-
son with salt, pepper and pour over cream. 
Sprinkle cheese on top.

1

Whole
Potatoes

50 - 200 g The weight refers to the single potato. To 
have uniform cooking in each potato, it is 
advisable to choose them all of similar size. 
Distribute the potatoes in their skins evenly 
in the steam tray, for good results is sug-
gested not to open the door.

2
  +  

1
 

Potatoes 
Pieces 

400 g - 1.0 kg Cut in pieces. Distribute evenly in the steam 
tray, for good results is suggested not to 
open the door.

2
  +  

1
 

Roots 
Vegetables

200 g - 1.0 kg Cut in pieces. Distribute evenly in the steam 
tray, for good results is suggested not to 
open the door.

2
  +  

1
 

VE
G

ET
A

BL
ES

Soft 
Vegetables

400 g - 1.0 kg Cut in pieces. Distribute evenly in the steam 
tray, for good results is suggested not to 
open the door.

2
  +  

1
 

Fruit Pieces 400 g - 1.5 kg Cut in pieces. Distribute evenly in the steam 
tray, for good results is suggested not to 
open the door.

2
  +  

1
 

Vegetables 
[frozen]

400 g - 1.5 kg Distribute evenly in the steam tray, for good 
results is suggested not to open the door.

2
  +  

1
 



ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray  
on wire shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath-proof 
container

Food Probe Steam tray

Category Food Weight/thickness/por-
tions/pieces Note Accessory

SA
LT

Y 
BA

KE
RY

Bread Rolls 1 batch Prepare dough according to your favorite 
recipe for a light bread. Form to rolls before 
rise. Use the oven’s dedicated rise function.

2
 

Sandwich 
Loaf

- Prepare dough according to your favorite 
recipe for a light bread. Form into a loaf con-
tainer before rise. Use the oven’s dedicated 
rise function.

2
 +  + 

Big bread - Prepare dough according to your favorite 
recipe and place it on baking tray.Use the 
oven’s dedicated rise function.

2
 + 

Pizza 400 g - 1.2 kg Prepare pizza dough according to your fa-
vorite recipe. Leave it to rise using the oven’s 
dedicated function. Roll out the dough into 
a lightly greased baking tray. Add topping 
as you prefer.

2
 

Pizza [frozen] 250 g - 1.2 kg Take out from packaging and distribute 
evenly on the wire shelf.

2
 

Salty Cake 800 g - 1.5 kg Line a pie dish for 8-10 portions with a pas-
try and pierce it with a fork, Fill the pastry 
according to your favorite recipe.

1
 + 

Cheese Cup-
cakes

- Prepare a mix for 12-15 pieces by using 
shredded soft cheese and diced bacon or 
ham. Fill in individual serve muffin tins. 
Distribute evenly on the baking tray.

2
 

SW
EE

T 
BA

KE
RY

Sponge Cake - Prepare a fatless sponge cake batter of 500-
900g. Pour into lined and greased baking 
pan.

1
 +  + 

Marble Cake 400 g - 1.2 kg Prepare a marble cake batter according to 
your favorite recipe. Pour into lined and 
greased baking pan.

1
 + 

Muffins 1 batch Prepare a batter for 16-18 pieces accord-
ing to your favorite recipe and fill in paper 
moulds. Distribute evenly on the baking 
tray.

2
 

Cookies 1 batch Prepare the biscuit cookies as you prefer 
and let cool down. Stretch evenly the dough 
and shape as you prefer. Lay the cookies on 
a baking tray.

2
 

Brownies 800 g - 1.5 kg Prepare according to your favorite recipe. 
Spread batter on the baking pan covered 
with baking paper.

1
 + 

SW
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Strudel 1 batch Prepare a mix of diced apple, pine nuts, 
cinnamon and nutmeg. Put some butter in a 
pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15 
minutes. Roll it into a pastry and fold the 
external part.

2

Apple Pie 800 g - 1.5 kg Line a pie dish with the pastry and sprinkle 
the bottom 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.

1
 + 



ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray  
on wire shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath-proof 
container

Food Probe Steam tray

Category Food Weight/thickness/por-
tions/pieces Note Accessory

D
ES

SE
RT

S Baked  
Apples

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

2

Caramel Flan 1 batch Distribute cups with flan evenly in the 
steam tray, for good results is suggested not 
to open the door.

2
  +  

1
 

EG
G

S

Chicken Eggs 50 - 80 g The weight refers to the single egg. To have 
uniform cooking in each egg, it is advisable 
to choose them all of similar size. Distribute 
evenly in the steam tray, for good results is 
suggested not to open the door. If the eggs 
will be eaten cold, rinse them immediately 
in cold water.

2
  +  

1
 

Quail Eggs 1 batch

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

2
  +  

1
 



HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY
To select or confirm:
Tap the screen to select the value or menu item 
you require.
To scroll through a menu or a list:
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 .

FIRST TIME USE
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.

•	 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 UP WIFI
The Bauknecht Home Net App feature allows you 
to operate the oven remotely from a mobile device. 
To enable the appliance to be controlled remotely, 
you will need to complete the connection process 
successfully first. This process is necessary to register 
your appliance and connect it to your home network.
Otherwise, tap “SKIP” to connect your product later.
HOW TO SET UP THE CONNECTION
To use this feature you will need: A smartphone or 
tablet with bluetooth and a wireless router connected 
to the Internet. Please use your smart device to check 
that your home wireless network’s signal is strong 

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.
Forced Air + Steam Recipes
Forced Air + Steam 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.
SETTINGS
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.

 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.



close to the appliance. The WiFi connection can be set 
up only through the mobile App.
Minimum requirements:

Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or 
iOS.
See on App store the app compatibility with Android or iOS 
versions.
Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the Bauknecht Home Net App
The first step to connecting your appliance is to 
download the App on your mobile device. Bauknecht 
Home Net App will guide you through all the steps 
listed here. You can download the App from the App 
Store or the Google Play Store. 
Once downloaded, tap Add appliance  through the 
App to proceed with the setup connection.
2. Create an account
If you haven’t done so already, you’ll need to create 
an account. This will enable you to network your 
appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance
Follow the instructions in the App to register your 
appliance. The App will ask you to insert the product 
number to complete the registration process. You can 
find its unique code number on the identification 
plate attached to the product, inside the door (it is 
a 12-digit numerical code only). During this phase, 
please remember to keep bluetooth on.
You will need to confirm the Smart Appliance 
IDentifier (SAID).
Lastly, the App will ask you to pair the appliances 
showing a code, to be confirmed on both devices.
4. Connect to WiFi
Going on with the setup procedure, as the last 
step the App will guide you through the process 
of connecting the device to your home wireless 
network.
Please note: The connection procedure will only need to be 
carried out again if you change your router settings (e.g. 
network name or password or data provider).
3. 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.
4. 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.
5. SET THE WATER HARDNESS LEVEL
In order to allow the oven to work efficiently, and 
to guarantee that it regularly prompts the user to 
perform Descale cycle when needed, it is important 
to set the correct water hardness level. To set it, 
switch on the oven by pressing , press . 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:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE

Level
°dH

German 
degrees

°fH
French 

degrees

°Clark
English 
degrees

1 very soft 0-6 0-10 0-7

2 soft 7-11 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.
6. 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.



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.

MANUAL MODES

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 i  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  you can tap the relevant 
numbers to set the cooking time you require.

•	 Tap Set 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  
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 a recipe 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 “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. 
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 “SET” 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.
At any time you can stop the function that has been 
activated by pressing .
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:

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 
quickly in the future, keeping the same settings. 
ONCE SAVED
To view the favorite menu, press  : 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”  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.
REMOTE ENABLE
To enable use of the Bauknecht Home Net App.
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”.

 CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

 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 out the food.
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.
The cable is semi-rigid and can be shaped as needed 
to insert the probe into different food types in the 
most effective way. 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.
BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough 
by shaping the cable to achieve the optimum 
probe angle. It is required to use the compatible 
AUTO MODES functions in order to perform a probe 
controlled cooking for these food types. 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 it is time to run a 
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

<DESCALE RECOMMENDED>
It appears after around 15 

hours of steam cycles*

It is recommended to run a 
Descale cycle.

<DESCALE NEEDED>
It appears after around 20 

hours of steam cycles*

Descale is mandatory. It is not 
possible to run a Steam cycle 
until a Descale cycle will be 

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 
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.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3

Once the descaling solution is poured inside the 
drawer, press  to start the main descaling process. 
The descaling phases do not need you to stay in front 
of the appliance. After each phase is completed, an 
acoustical feedback will be played and the display 
will show instructions to proceed with the next 
phase.

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 1/2”, 
the cycle should not be interrupted, otherwise the entire 
descaling cycle must be repeated before being able to run 
any steam function.



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.

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.

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.

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.
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 
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.

1

4

2

5

3

6



HOW TO REPOSITION THE DOOR GLASS
1. Insert inner glass after cleaning into the door 
assembly with glossy side towards the oven cavity.
2. Insert the upper edge of the door and gently press 
until it snaps in place.
3. Remove hinge stopper on both sides and then 
close the door.

1 2 3



WIFI FAQs
Which WiFi protocols are supported?
The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for 
European countries.
Which settings need to be configured in the router 
software?
The following router settings are required: 2.4 GHz 
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.
Which Version of WPS is supported?
The appliance does not support WPS.
Are there any differences between using a 
smartphone (or tablet) with Android or iOS?
You can use whichever operating system you prefer, it 
makes no difference.
Can I use mobile 3G tethering instead of a router?
Yes, but cloud services are designed for permanently 
connected devices. It must be a different device than 
the one you are using the App with (e.g., a third-party 
smartphone).
How can I check whether my home Internet 
connection is working and wireless functionality is 
enabled?
You can search for your network on your smart device. 
Disable any other data connections before trying. 
How can I check whether the appliance is connected 
to my home wireless network?
Access your router configuration (see router manual) 
and check whether the appliance’s MAC address is 
listed on wireless connected devices page.
Where can I find the appliance’s MAC address?
Press then tap  “Connectivity” then look “Mac 
address”. The MAC address consists of a combination of 
6 pairs of numbers and letters separated by colon.
How can I check whether the appliance’s wireless 
functionality is enabled?
Use your smart device and the Bauknecht Home Net 
Appto check whether the appliance network is visible 
and connected to the cloud.
Is there anything that can prevent the signal 
reaching the appliance?
Check that the devices you have connected are not 
using up all the available bandwidth. 
Make sure that your WiFi-enabled devices do not 
exceed the maximum number permitted by the router.
How far should the router be from the oven?
Normally the WiFi signal is strong enough to cover 
a couple of rooms, but this very much depends on 
the material the walls are made of. You can check the 
signal strength by placing your smart device next to 
the appliance.

What can I do if my wireless connection does not 
reach the appliance?
You can use specific devices to extend your home WiFi 
coverage, such as access points, WiFi repeaters and 
power line bridges (not provided with appliance).
How can I find out the name of and password for my 
wireless network?
See the router documentation. There is usually a sticker 
on the router showing the information you need to 
reach the device setup page using a connected device.
What can I do if  appears on the display or the 
oven is unable to establish a stable connection to my 
home router?
The appliance might have successfully connected to 
the router, but it is not able to access the Internet. To 
connect the appliance to the Internet, you will need to 
check the router and/or carrier settings. 

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must 
be properly configured. Password encryption supported: 
WEP, WPA,WPA2. To try a different encryption type, please 
refer to the router manual.
Carrier settings: If your Internet service provider has fixed 
the number of MAC addresses able to connect to the 
Internet, you may not be able to connect your appliance to 
the cloud. The MAC address of a device is its unique 
identifier. Please ask your Internet service provider how to 
connect devices other than computers to the Internet.

How can I check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off, wait 
20 seconds and then switch on the oven: Check that 
the app is showing the UI status of the appliance. 
Some settings take several seconds to appear in the 
app.
How can I change my account but keep my 
appliances connected?
You can create a new account, but remember to 
remove your appliances from your old account before 
moving them to your new one.
I changed my router – what do I need to do?
You can either keep the same settings (network name 
and password) or delete the previous settings from the 
appliance and configure the settings again.



Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
•	 Using the QR code in your appliance
•	 Visiting our website docs‌.‌bauknecht‌.‌eu
•	 Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our 

After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

TROUBLESHOOTING
Problem Possible cause Solution

The oven is not switching on.
Power cut.
Disconnection from the mains.

Check for the presence of mains electrical power and 
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The oven makes noises, even 
when it is switched off. Cooling fan active. Open the door or hold or wait until the cooling process 

has finished.

The display shows the letter 
“F” followed by a number or 
letter.

Software fault.

Contact our Call Center and state the number following 
the letter “F”. 
Press , tap “Info” and then select “Factory Reset”. All 
settings saved will be deleted.

The display shows F3E3. The probe is not well connected or may not be 
making contact properly.

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

The oven does not heat up.

When “DEMO” is “On” all commands are active and 
menus available but the oven doesn’t heat up.
The word DEMO appears on display every 60 
seconds.

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

The icon  is shown on 
display.

The WiFi router is off.
The router settings have changed.
The wireless connection does not reach the 
appliance.
The oven is unable to establish a stable 
connection to the home network.
The connectivity is not supported.

Check that the WiFi router is connected to the Internet.
Check that the WiFi signal close to the appliance is 
strong.
Try to restart the router.
See the “WiFi FAQs” section.
If your home wireless network settings have changed, 
connect to the network: Press , tap  ”WiFi” and 
then select “Connect to Network”.

The product resets every 10 
seconds. Oven failure. Contact the Call Center.

The oven display shows F8E8 
(or inability to use the Steam
function because of failure 
F8E8)

Excessive pollution of the water and steam 
system.

Fill the drawer with clean water and then run the 
cleaning/descale function. After the process is 
completed, restart the descaling process using the 
target solution with the descaler and then carry out the 
process again.
If error F8E8 still appears, contact the nearest service 
center.

400020009595



FRManuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR ACHETÉ UN PRODUIT BAUKNECHT
Afin de profiter d'une assistance complète, veuillez 
enregistrer votre appareil sur www‌.‌register10‌.‌eu VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 

SUR VOTRE APPAREIL AFIN 
D’OBTENIR PLUS D’INFORMATIONSLisez attentivement les consignes de sécurité avant 

d’utiliser l’appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT
1.	 �Panneau de commandes
2.	 Tiroir extractible
3.	 �Ventilateur
4.	 �Élément chauffant rond  

(invisible)

5.	 �Guides pour les grilles 
6.	 �Porte
7.	 Ampoule
8.	 Gril
9.	 �Point d'insertion de la sonde à 

viande
10.	 �Plaque signalétique  

(ne pas enlever)
11.	 �Élément chauffant inférieur  

(invisible)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four
2. ACCUEIL
Pour accéder rapidement au menu principal. 
3. OUTILS
Pour choisir parmi plusieurs options et également 
changer les réglages et les préférences du four.
4. FAVORIS
Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites.
5. ÉCRAN

6. MINUTERIE
Cette fonction peut être activée soit lors de 
l’utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour 
conserver l’heure.
7. VERROUILLAGE
Permet de verrouiller les boutons de l'écran tactile
afin d'éviter toute pression accidentelle.
8. ÉCLAIRAGE 
Pour allumer ou éteindre l’ampoule du four et 
économiser de l'énergie.
9. DÉMARRER
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 à la 
chaleur et adaptés pour la vapeur.

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 à la 
vapeur de s'écouler de manière suffisante.

GRILLE MÉTALLIQUE
La grille métallique est 
adaptée pour tous les modes 
de cuisson.
Vous pouvez placer la 
nourriture directement sur la 
grille métallique ou l'utiliser 
comme support pour les 
plaques de cuisson et plats 
ou autres ustensiles allant au 
four, résistant à la chaleur.

PLAQUE DE CUISSON
La plaque de cuisson convient 
à tous les modes et fonctions 
de cuisson. Il peut être utilisé 
pour cuisiner toutes sortes 
d'aliments sans récipient. 
Utilisez-le pour recueillir les 
jus de cuisson, en le plaçant 
sous la grille métallique.

PANIER VAPEUR
Ce plateau perforé spécial 
facilite la circulation de la 
vapeur, pour obtenir une 
cuisson uniforme. 
Placez la lèchefrite sur le 
niveau inférieur pour recueillir 
les jus de cuisson avec les 
dispositifs d'arrêt vers l'arrière 
du produit.

SONDE POUR ALIMENTS
Pour mesurer précisément 
la température interne des 
aliments pendant la cuisson.
Elle peut être utilisée pour la 
viande et le poisson. 

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modèle 
acheté.
*Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires 
auprès du Service Après-Vente.

INSÉRER LA GRILLE MÉTALLIQUE ET LES AUTRES 
ACCESSOIRES
Insérez la grille métallique au niveau désiré en 
la tenant légèrement inclinée vers le haut et en 
déposant la partie surélevée arrière (pointant vers le 
haut) en premier.
Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissières 
aussi loin que possible. Les autres accessoires, comme 
la plaque de cuisson, sont insérés horizontalement en 
les laissant glisser sur les guides

INSERTION DU PLATEAU À VAPEUR
Le plateau à vapeur doit être inséré avec les 
embosses latérales de référence vers l'arrière de la 
cavité comme illustré sur l'image :

DÉPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE
Les deux côtés 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 l'extraire du support frontal tout 
en tournant sur le support arrière, puis faire glisser 
l'ensemble de la partie hors de la cavité.
2. Pour repositionner les grilles en forme d'échelle, 
faites glisser la partie arrière sur le support arrière. 
Ensuite, une fois glissé, en faisant pivoter le support 
arrière, tirer l'ensemble vers le bas jusqu'à ce que 
la grille en forme d'échelle s'accroche au support 
frontal.



FONCTIONS

MODES MANUELS
PRÉCHAUFFAGE 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 lèchefrite

GRIL
Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous 

conseillons de retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille

ALIMENTS NIVEAU DU GRILL DURÉE (min)

Rôtie Élevée 5 - 6

 TURBO GRIL
Pour des résultats parfaits en combinant 
les fonctions grill 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 : lèche-frite ou grille métallique et 
récipient résistant à la chaleur.

ALIMENTS TEMPÉRATURE. (°C) DURÉE (min)

Cupcake / Smallcake 160 30 - 35

Biscuits 145 35 - 40

CHALEUR PULSÉE
Pour la cuisson des sucreries 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 
même température de cuisson sur plusieurs grilles 
(maximum de trois) en même temps. Cette fonction 
peut être utilisée pour cuire différents aliments sans 
que les odeurs ne soient transmises de l’un à l’autre.
Accessoires nécessaires : lèche-frite ou grille métallique et 
récipient résistant à la chaleur.

CHALEUR TOURNANTE
Pour cuire de la viande, des gâteaux 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 lèchefrite

 VAPEUR

 100% VAPEUR
 Pour la cuisson de plats naturels et sains 

en utilisant la vapeur pour préserver les valeurs 
nutritives naturelles des aliments. Cette fonction 
est particulièrement adaptée pour la cuisson des 
légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour 
blanchir. À moins d’indication contraire, enlevez 
l’emballage et les pellicules de protection avant de 
placer les aliments dans le four.

Accessoires recommandés : Panier vapeur au niveau 2 et 
Plaque de cuisson au niveau 1
LE SÉCHAGE APRÈS LES OPÉRATIONS À LA VAPEUR
La cuisson à la vapeur génère beaucoup d'humidité à 
l'intérieur du four. Il s'agit d'un phénomène tout à fait 
normal qui ne compromet pas le bon fonctionnement 
de l'appareil. À la fin de chaque période de cuisson, il 
est recommandé d'utiliser le cycle de séchage rapide 
pour aider à éliminer l'humidité du four (disponible 
à partir d'une mise à jour du logiciel). Cliquez sur 
pour sélectionner ce cycle.
Nous suggérons également de :
1.	 laisser l'appareil refroidir ;
2.	 sécher soigneusement le compartiment de 

cuisson et les accessoires, y compris la lèchefrite 
derrière la porte, juste en dessous du joint de la 
porte, à l'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.

VAPEUR + AIR
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 à l’extérieur, tout en restant tendres et 
succulents à 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 : Plaque de cuisson / Grille 
métallique

 SOUS VIDE

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

Recettes de sous-vide 
MO

Comment faire Accessoires

Bœuf Sous Vide Répartissez uniformément 
les paquets autour du 
centre du panier vapeur. As-
surez-vous que l'emballage 
est sous vide. Pour obtenir 
de bons résultats, il est 
suggéré de ne pas ouvrir la 
porte.
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+
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Porc Sous Vide

Poisson Sous Vide

Légumes Sous Vide

Fruits Sous Vide



 	 FONCTIONS SPÉCIALES

 MAINTENIR AU CHAUD
Pour conserver les aliments à peine cuits chauds 

et croustillants (viandes, aliments frits, ou gâteaux).
           LEVAGE

Pour un levage parfait des pâtes sucrées ou 
salées. Pour assurer la qualité de levage, n’activez pas 
la fonction si le four est encore chaud après un cycle 
de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient 
résistant à la chaleur. YAOURT
Pour la fabrication du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient 
résistant à la chaleur.

DÉSHYDRATER
Pour déshydrater des fruits et des légumes. 
Coupez-les en fines tranches et placez-les 

directement sur une grille.
Accessoires nécessaires : grille

CUISSON GROSSE PIÈCE
Pour cuire de gros morceaux de viande 
(supérieurs à 2,5 kg). Il est conseillé de retourner 

la viande pendant la cuisson pour obtenir un dorage 
homogène des deux côtés. Arrosez de temps à autre 
la viande avec son jus de cuisson pour éviter son 
dessèchement.
Accessoires nécessaires : lèchefrite au niveau 2.

DÉSINFECTION
Pour stériliser les biberons et les pots à l'aide de la 
vapeur. Insérez la plaque de cuisson sur le niveau 

1 et le panier vapeur sur le niveau 2, placez les articles 
dessus, en laissant suffisamment d'espace entre eux pour 
permettre à la vapeur d'en atteindre toutes les parties.

 DÉCONGÉLATION
Pour dégeler toute sorte d'aliments. Placez 

les aliments comme la viande et le poisson, sans 
emballage, dans le panier vapeur au 2e niveau. Placer 
la lèchefrite sur le niveau 1 pour récupérer l'eau 
de décongélation. Pour de meilleurs résultats, ne 
décongelez pas les aliments complètement, terminez 
le processus avec un temps de repos. Nous vous 
conseillons de laisser le pain emballé pour qu’il ne 
ramollisse pas trop.

RÉCHAUFFAGE
Pour réchauffer les repas préparés surgelés, 

froids, ou à 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 l’extérieur. Si vous utilisez le panier-vapeur, 
placez la lèchefrite en dessous pour recueillir les jus 
qui s’échappent des aliments

CYCLE ÉCO
Pour cuire les rôtis farcis et les filets de viande 

sur une seule grille. Lorsque cette fonction ÉCO est 
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson. 
Pour utiliser le cycle ÉCO et ainsi optimiser la 
consommation d’énergie, la porte du four ne devrait 
pas être ouverte avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou 
une lèchefrite.

COOK 3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la même 
température de cuisson sur trois niveaux en même 
temps sans mélanger les arômes et les odeurs.
Cette fonction peut être utilisée pour cuire des 
biscuits, des gâteaux, 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 même temps.

TARTES
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 même temps.

PIZZA (SURGELÉE)
Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux 

de pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les 
résultats. La fonction comprend un préchauffage. 
Sortez les trois plateaux du four en même temps.

MENU 1
Ce cycle est destiné à la cuisson d'un repas 

complet à base de viande et d'un dessert. Le four doit 
être préchauffé. 
Exemple de repas complet
Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences 
dans un moule rond à placer sur la grille métallique au 
niveau 3. Préparer des lasagnes selon vos préférences 
(1,5 - 2 kg) dans un plat à placer sur la grille métallique 
au niveau deux. Préparer 6 à 10 pilons de poulet 
avec des pommes de terre en dés (500 à 800 g) 
directement dans la plaque de cuisson à placer au 
niveau 1. Après le préchauffage, faites cuire tous les 
plats en même temps. Après 50-60 minutes, sortez la 
tarte, après 60-70 minutes, sortez les lasagnes, après 
80-90 minutes, sortez le poulet aux pommes de terre.

MENU 2
Ce cycle est destiné à la cuisson d'un repas 

complet à base de poisson ou végétarien et d'un 
dessert. Le four doit être préchauffé.
Exemple de repas complet
Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences 
dans un moule rond à placer sur la grille métallique 
au niveau 3. Préparer des lasagnes au pesto ou des 
cannelloni selon vos préférences (1,5 - 2 kg) dans 
un plat métallique ou en pyrex à placer sur la grille 
métallique au niveau deux. Préparer des filets de 
poisson en papillote (700 - 900 g) avec des légumes 
en tranches (600 - 900 g) directement dans la plaque 
de cuisson à placer au niveau 1. Après le préchauffage, 
faites cuire tous les plats en même temps. Après 45-55 
minutes, sortez la tarte, après 55-65 minutes, sortez 
les lasagnes, après 60-70 minutes, sortez le poisson et 
les légumes.



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 la table de cuisson correspondante.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson 
résistant à la chaleur 

sur la grille métallique

Lèchefrite/
Plaque de cuisson

Récipient résistant à la 
chaleur

Sonde pour aliments Panier vapeur

 MODES AUTO
Avec les Modes Auto, il suffit de sélectionner le type et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir les 
meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les réglages optimaux et continue à les modifier au fur et 
à mesure que la cuisson progresse. 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).

Catégorie Aliments Poids/épaisseur/por-
tions/morceaux Recommandations Accessoire

PÂ
TE

S 
ET

 C
ÉR

ÉA
LE

S

Lasagnes - Préparer selon votre recette préférée. Verser de 
la sauce béchamel sur le haut et répandre du 
fromage pour obtenir un brunissage parfait

2
 +  + 

Riz 100 - 500 g Ajouter l'eau et le riz dans un récipient résistant 
à la chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau 
pour chaque tasse de riz. Pour obtenir de bons 
résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte

2

 + 
1

 

Épeautre 100 - 500 g Ajouter de l'eau et l'épeautre dans un récipient 
résistant à la chaleur. Utilisez une tasse et demi 
d'eau pour chaque tasse d'épeautre. Pour ob-
tenir de bons résultats, il est suggéré de ne pas 
ouvrir la porte

2

 + 
1

 

Orge 100 - 500 g Ajouter l'eau et l'orge dans un récipient ré-
sistant à la chaleur. Utilisez une tasse et demi 
d'eau pour chaque tasse d'orge. Pour obtenir de 
bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la 
porte

2

 + 
1

 

Boulette 1 fournée Répartissez uniformément dans le plateau 
vapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré 
de ne pas ouvrir la porte

2
 + 

1
 



ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson 
résistant à la chaleur 

sur la grille métallique

Lèchefrite/
Plaque de cuisson

Récipient résistant à la 
chaleur

Sonde pour aliments Panier vapeur

Catégorie Aliments Poids/épaisseur/por-
tions/morceaux Recommandations Accessoire

VI
A

N
D

E

Rôti de bœuf - Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez 
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de 
l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 
minutes avant de couper.

2

 +

Pains pour ham-
burgers

1 - 3 cm Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile 
avant la cuisson. 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. Pour obtenir des résultats parfaits, 
il vous sera demandé de retourner les aliments 
pendant la cuisson.

3

 + 
2

Rosbif - Cuisson 
lente

- Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez 
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de 
l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 
minutes avant de couper.

2

 +

Rôti de porc - Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez 
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de 
l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 
minutes avant de couper.

2

 +

Jarret de porc - Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez 
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de 
l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 
minutes avant de couper.

2

 +

Saucisses et 
Würstel

400 g - 1,5 kg Répartissez uniformément sur la grille métal-
lique. Percez les saucisses avec une fourchette 
pour éviter qu'elles n'éclatent. 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.

2

 +
1

Côtes de porc 400 g - 1,5 kg Appliquez de l'huile avec un pinceau et assai-
sonnez comme vous le préférez. Frottez avec 
du sel et du poivre. Répartissez uniformément 
sur la grille métallique. Utilisez la grille métal-
lique au niveau 2 et la plaque de cuisson avec 
une tasse d'eau au niveau 1 pour recueillir les 
exsudats des aliments. 

2

 + 
1

Bacon 0,5 - 2 cm Répartissez uniformément sur la grille métal-
lique et utilisez la plaque de cuisson avec une 
tasse d'eau au niveau 1 pour recueillir les exsu-
dats des aliments.

2

 + 
1

Poulet rôti 800 g - 2,5 kg Appliquez de l'huile avec un pinceau et assai-
sonnez comme vous le préférez. Frottez avec du 
sel et du poivre. Insérez dans le four avec le côté 
poitrine vers le haut.

2
 

Filet/Blanc de 
volaille

1 - 4 cm Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Morceaux de 
volaille

1 fournée Appliquez de l'huile avec un pinceau et assai-
sonnez comme vous le préférez. Répartissez 
uniformément sur la grille métallique. 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. 

2

 + 
1



ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson 
résistant à la chaleur 

sur la grille métallique

Lèchefrite/
Plaque de cuisson

Récipient résistant à la 
chaleur

Sonde pour aliments Panier vapeur

Catégorie Aliments Poids/épaisseur/por-
tions/morceaux Recommandations Accessoire

PO
IS

SO
N

Poisson entier 
rôti

- Appliquez de l'huile avec un pinceau et assai-
sonnez comme vous le préférez.

2
 + 

Steamed Whole 
Fish (Poisson 
entier cuit à la 
vapeur)

- Assaisonnez selon vos goûts, pour obtenir de 
bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la 
porte.

2
 +

1
 + 

Darne de pois-
son rôtie

200 - 800 g Appliquez de l'huile avec un pinceau et assai-
sonnez comme vous le préférez.

2
 

Filets de poisson 0,5 - 3 cm Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Filets de poisson 
[congelés]

0,5 - 3 cm Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Moules 500 g - 2,0 kg Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 + 

1
 

Crevettes 500 g - 1,5 kg Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Crevettes 500 g - 1,5 kg Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Calmar 100 g - 1 kg Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Poulpe - Placez au centre du panier vapeur, pour obtenir 
de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir 
la porte.

2
 +

1
 

LÉ
G

U
M

ES

Pommes de terre 
rôties

400 g - 1,5 kg Coupez en morceaux, assaisonnez avec de 
l'huile, du sel et des herbes avant de mettre au 
four.

2
 

Burger végéta-
rien

100 - 800 g Répartissez uniformément dans la lèchefrite. 2
 

Légumes farcis 600 g - 2,0 kg Coupez les légumes et remplissez avec un mé-
lange de chair du légume lui-même, de viande 
émincée et de fromage râpé. Assaisonnez avec 
de l'ail, du sel et des herbes selon vos goûts.

2
 

Gratin de 
pommes de 
terre

400 g - 1,5 kg Coupez en tranches et placez dans un grand 
récipient. Salez, poivrez et versez de la crème. 
Parsemez de fromage.

1

Entier
Pommes de terre

50 - 200 g Le poids se réfère à une seule pomme de terre. 
Pour obtenir une cuisson uniforme dans chaque 
pomme de terre, il est conseillé de les choisir 
de taille similaire. Répartissez uniformément les 
pommes de terre non épluchées dans le panier 
vapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré 
de ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Pommes de terre 
en morceaux 

400 g - 1,0 kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformé-
ment dans le panier vapeur, et pour de bons 
résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Racines 
Légumes

200 g - 1,0 kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformé-
ment dans le panier vapeur, et pour de bons 
résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.

2
 + 

1
 



ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson 
résistant à la chaleur 

sur la grille métallique

Lèchefrite/
Plaque de cuisson

Récipient résistant à la 
chaleur

Sonde pour aliments Panier vapeur

Catégorie Aliments Poids/épaisseur/por-
tions/morceaux Recommandations Accessoire

LÉ
G

U
M

ES

Douce 
Légumes

400 g - 1,0 kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformé-
ment dans le panier vapeur, et pour de bons 
résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Fruits en mor-
ceaux

400 g - 1,5 kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformé-
ment dans le panier vapeur, et pour de bons 
résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Légumes [sur-
gelés]

400 g - 1,5 kg Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

BO
U

LA
N

G
ER

IE
 S

A
LÉ

E

Petits pains 1 fournée Préparez la pâte en suivant votre recette ha-
bituelle de pain léger. Formez en petits pains 
avant la levée. Utilisez la fonction levée spéci-
fique du four.

2
 

Pain de mie - Préparez la pâte en suivant votre recette habi-
tuelle de pain léger. Formez dans un moule à 
cake avant qu'elle ne lève. Utilisez la fonction 
levée spécifique du four.

2
 +  + 

Gros pain - Préparez la pâte selon votre recette préférée et 
placez-la sur une plaque de cuisson en utilisant 
la fonction de levée du four.

2
 +

Pizza 400 g - 1,2 kg Préparez la pâte à pizza selon votre recette 
préférée. Laissez-la lever en utilisant la fonc-
tion spécifique du four. Roulez la pâte dans un 
plateau cuisson légèrement huilé. Ajoutez la 
garniture que vous souhaitez.

2
 

Pizza [surgelée] 250 g - 1,2 kg Retirez de l'emballage et répartissez uniformé-
ment sur la grille métallique.

2
 

Gâteau salé 800 g - 1,5 kg Chemisez un plat à tarte pour 8-10 portions 
avec une pâte et percez la pâte avec une four-
chette, remplissez la pâte selon votre recette 
préférée.

1
 +

Cupcakes au 
fromage

- Préparez un mélange pour 12-15 morceaux 
en utilisant du fromage mou râpé et du bacon 
ou du jambon en morceaux. Remplissez dans 
des moules à muffins individuels. Répartissez 
uniformément sur le plateau de cuisson.

2
 

PÂ
TI

SS
ER

IE

Génoise - Préparez une pâte pour génoise sans gras de 
500-900g. Versez dans un moule chemisé et 
graissé.

1
 +  + 

Gâteau marbré 400 g - 1,2 kg Préparez un mélange à gâteau marbré selon 
votre recette préférée. Versez dans un moule 
chemisé et graissé.

1
 + 

Muffins 1 fournée Préparez une préparation pour 16-18 morceaux 
selon votre recette favorite et remplissez des 
moules en papier. Répartissez uniformément 
sur le plateau de cuisson.

2
 

Biscuits 1 fournée Préparez les biscuits comme vous le souhaitez 
et laissez-les refroidir. Répartissez uniformé-
ment la pâte et façonnez-la à votre gré. Dispo-
sez les cookies sur une lèchefrite.

2
 

Brownies 800 g - 1,5 kg Préparer selon votre recette préférée. Disposez 
la pâte sur la lèchefrite recouverte de papier 
cuisson.

1
 +



ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson 
résistant à la chaleur 

sur la grille métallique

Lèchefrite/
Plaque de cuisson

Récipient résistant à la 
chaleur

Sonde pour aliments Panier vapeur

Catégorie Aliments Poids/épaisseur/por-
tions/morceaux Recommandations Accessoire

PÂ
TI

SS
ER

IE
Strudel 1 fournée Préparez un mélange de pommes tranchées, 

de pignons de pin, de cannelle et de muscade. 
Mettez du beurre dans un moule, versez du 
sucre et faites cuire pendant 10-15 minutes. 
Roulez-la dans une pâte et repliez la partie 
extérieure.

2

Tarte aux 
pommes

800 g - 1,5 kg Chemisez un moule à tarte avec la pâte et 
vaporisez le fond avec des miettes de pain pour 
absorber le jus des fruits. Remplissez avec des 
fruits frais hachés mélangés avec du sucre et de 
la cannelle. Enroulez les rebuts de pâtes pour 
faire un couvercle, scellez les bords et badi-
geonnez d’œuf.

1
 +

D
ES

SE
RT

S Pommes au four 1 fournée Évidez et remplissez de pâte d'amandes ou de 
cannelle, de sucre et de beurre.

2

Flan au caramel 1 fournée Répartissez uniformément dans le panier va-
peur, et pour de bons résultats, il est suggéré de 
ne pas ouvrir la porte.

2
 +

1
 

Œ
U

FS

Œufs de poule 50 - 80 g Le poids se réfère à un seul œuf. Pour obtenir 
une cuisson uniforme dans chaque œuf, il est 
conseillé de les choisir de taille similaire. Répar-
tissez uniformément dans le panier vapeur, et 
pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas 
ouvrir la porte. Si les œufs	vont être mangés 
froid, rincez-les immédiatement à l'eau froide.

2
 +

1
 

Œufs de caille 1 fournée

Répartissez uniformément dans le panier 
vapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré 
de ne pas ouvrir la porte. Si les œufs	 vont 
être mangés froid, rincez-les immédiatement à 
l'eau froide.

2
 +

1
 



COMMENT UTILISER L’ÉCRAN TACTILE
Pour sélectionner ou confirmer :
Appuyez sur l’écran pour sélectionner la valeur 
ou l’élément de menu que vous souhaitez.
Pour défiler à travers un menu ou une liste :
Faites simplement glisser votre doigt à travers l’écran 
pour passer à travers les articles ou les valeurs.

Pour confirmer les réglages ou accéder à l'écran 
suivant :
Appuyez sur « RÉGLAGE » ou « SUIVANT ».
Pour revenir à l’écran précédent :
Appuyez sur .

PREMIÈRE UTILISATION
Vous devez configurer le produit quand vous allumez 
l'appareil pour la première fois.
Les réglages peuvent être modifiés par la suite en appuyant 
sur pour accéder au menu « Outils ».
1. SÉLECTIONNER LES PRÉFÉRENCES LINGUISTIQUES
Vous devez régler la langue et l’heure lorsque vous 
allumez l’appareil pour la première fois.

•	 Faites glisser à travers l’écran pour défiler à travers 

la liste de langues disponibles.
•	  Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le 
menu « Réglages ».
2. CONFIGURATION WIFI
La fonction Bauknecht Home Net vous permet 
d'actionner votre four à distance depuis un dispositif 
mobile. Pour permettre de contrôler l'appareil à 
distance, vous devrez compléter le processus de 
connexion avec succès en premier lieu. Ce processus 
est nécessaire pour enregistrer votre appareil et le 
connecter à votre réseau domestique.
Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre 
produit ultérieurement.
COMMENT PARAMÉTRER LA CONNEXION
Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un 
smartphone ou d'une tablette avec bluetooth et d'un 
routeur sans fil connecté à Internet. Merci d'utiliser 
votre dispositif intelligent pour vérifier que le signal 
de votre réseau sans fil domestique est fort près de 

COMMENT CUISINER PAR MÉTHODE DE CUISSON
Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit, 
les menus suivants regroupent toutes les fonctions 
partageant la même méthode de cuisson qui sont 
déjà présentes dans les menus divisés par aliment.
Recettes à la vapeur
La méthode de cuisson à 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 à vapeur 
et une plaque de cuisson sont toujours nécessaires.
Recettes Chaleur pulsée + Vapeur
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 
à l’extérieur, tout en restant tendres et succulents à 
l’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.
 RÉGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode « DÉMO » est activé, toutes les commandes 
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe 
pas. Pour désactiver ce mode, accédez à « DÉMO »” à partir du 
menu « RÉGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " RÉINITIALISER ", le produit s'éteint et revient 
ensuite aux paramètres de son premier allumage. Tous les 
réglages seront effacés.

 MINUTERIE DE CUISSON
Cette fonction peut être activée soit lors de 

l’utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour 
conserver l’heure. Une fois démarrée, la minuterie 
décomptera indépendamment sans interférer avec 
la fonction elle-même. Une fois que la minuterie a 
commencé le compte à rebours, vous pouvez aussi 
sélectionner et activer une fonction.
La minuterie continuera de décompter dans l’angle supérieur 
droit de l’écran.
Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :
•	 Appuyez sur l'option de minuterie de cuisine.
Un signal sonore se fait entendre et une indication 
apparaît à l’écran lorsque la minuterie a terminé le 
compte à 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'1 
minute.

 ÉCLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre l’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 être activés accidentellement. 
Pour déverrouiller l'appareil, appuyez longuement sur 
la touche de verrouillage du pavé tactile.



l'appareil. La connexion WiFi ne peut être établie que 
par l'intermédiaire de l'application mobile.
Conditions requises minimales :

Appareil intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou 
plus) ou iOS.
Voir sur l'App store la compatibilité de l'application avec 
Android ou les versions d'iOS.
Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Téléchargez l’application Bauknecht Home Net
La première étape pour connecter votre appareil 
consiste à télécharger l’application sur votre dispositif 
mobile. L’application Bauknecht Home Net vous 
guidera à travers toutes les étapes indiquées ici. Vous 
pouvez télécharger l’application depuis l'App Store 
ou le Google Play Store. 
Une fois téléchargée, appuyez sur Ajouter un appareil  
via l'application pour procéder à l'installation de la 
connexion.
2. Créer un compte
Si vous ne l'avez pas déjà fait, vous devrez créer un 
compte. Cela vous permettra de mettre en réseau 
vos appareils et également de les visualiser et de les 
contrôler à distance.
3. Enregistrez votre appareil
Suivez les instructions dans l'application pour 
enregistrer votre appareil. L'application vous 
demandera d'insérer le numéro du produit pour 
compléter le processus d'enregistrement. Vous 
trouverez son numéro de code unique sur la plaque 
d'identification fixée au produit, à l'intérieur de la 
porte (il s'agit d'un code numérique à 12 chiffres 
uniquement). Pendant cette phase, n'oubliez pas 
d'activer le Bluetooth.
Vous devrez confirmer l'identifiant de l'appareil 
intelligent (SAID).
Enfin, l'application vous demandera d'appairer les 
appareils en affichant un code, à confirmer sur les 
deux appareils.
4. Connexion au Wi-Fi
La dernière étape de la procédure d'installation 
consiste à vous guider dans le processus de 
connexion de l'appareil à votre réseau domestique 
sans fil.
Veuillez noter : La procédure de connexion aura seulement 
besoin d'être réalisée à nouveau si vous changez les 
paramètres de votre routeur (par exemple le nom de réseau 
ou le mot de passe ou le fournisseur de données).
3. RÉGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE
La connexion du four à votre réseau domestique réglera 
l’heure et la date automatiquement. Autrement, vous aurez 
besoin de les régler manuellement.
•	 Appuyez sur les nombres pertinents pour régler l’heure.
•	 Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Une fois que vous avez réglé l'heure, vous aurez besoin de 
régler la date
•	 Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.
•	 Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Après une longue coupure de courant, vous devez à nouveau 
régler l'heure et la date..
4. RÉGLER LA CONSOMMATION ÉNERGÉTIQUE
Le four est programmé pour consommer un niveau 
d’énergie électrique compatible avec un réseau 
domestique supérieur à 3 kW (16 Ampères) : Si votre 
résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous 

devrez diminuer la valeur (13 Ampères).
•	 Appuyez sur la valeur sur la droite pour 

sélectionner la puissance.
•	 Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage 

initial.
5. RÉGLAGE DU NIVEAU DE DURETÉ DE L'EAU
Afin de permettre au four de fonctionner 
efficacement et de garantir qu'il invite régulièrement 
l'utilisateur à effectuer le cycle de Détartrage lorsque 
cela est nécessaire, il est important de régler le 
niveau de dureté de l'eau. Pour le régler, allumez 
le four en appuyant sur , appuyez sur . 
Ouvrez les préférences et sélectionnez « DURETÉ DE 
L'EAU ». Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer. 
Sélectionnez le niveau approprié pour l'eau de votre 
région, en vous basant sur le tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETÉ DE L'EAU

Niveau
°dH

degrés 
allemands

°fH
degrés 
français

°Clark
degrés anglais

1 Très douce 0-6 0-10 0-7

2 Douce 7-11 11-20 8-14

3 moyen 12-16 21-29 15-20

4 Dure 17-34 30-60 21-42

5 Très dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Pour le niveau de dureté de l'eau, le niveau « Dure » 
est préréglé.
6. CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant 
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant 
de cuire des aliments, nous vous conseillons de 
chauffer le four à vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent 
du four et enlevez les accessoires de l’intérieur. 
Chauffez le four à 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 pièce après avoir utilisé 
l’appareil pour la première fois.



UTILISATION QUOTIDIENNE
1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Pour allumer le four, appuyez sur   ou appuyez 
n’importe où sur l’écran.
L'écran vous permet de choisir entre des Modes 
manuels et Auto.

MODES MANUELS

MODES 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. RÉGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES
Après avoir sélectionné la fonction désirée, vous 
pouvez changer les réglages. L’écran indiquera les 
réglages qui peuvent être modifiés.
L'icône i  dans le coin supérieur droit de l'écran vous 
donne plus d'informations sur la fonction sélectionnée.
PUISSANCE / TEMPÉRATURE / 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 à l'aide d'un bouton 
spécifique. 
DURÉE
Vous n'avez pas à 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. À la fin du temps de cuisson, la 
cuisson s'arrête automatiquement.
•	 Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps 

ou sur « Régler le temps de cuisson » après avoir 
appuyé sur START.

•	 Vous pouvez sélectionner la durée en faisant 
défiler les chiffres ou en appuyant sur . Vous 
pouvez effleurer les chiffres correspondants pour 
régler le temps de cuisson souhaité.

•	 Appuyez sur Set pour confirmer.
Pour annuler une durée programmée 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 à trois points  et 
modifier le temps de cuisson.
Si vous souhaitez arrêter le cycle, ouvrez le menu à trois 
points et sélectionnez « Arrêter la cuisson ».
3. RÉGLAGE MODES AUTO 
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 l’appareil afin 
d’atteindre les meilleurs résultats.
En outre, grâce au capteur spécial capable de 

reconnaître 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 arrêtera la cuisson au moment adéquat. 
Pendant les quelques dernières minutes de cuisson 
uniquement, un décompte apparaîtra sur l'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 » ou « Chaleur pulsée + 
Vapeur » dans les Fonctions Manuelles ou l'une des 
recettes spécifiques des Modes Auto, il est possible de 
cuire toute sorte d'aliments grâce à l'utilisation de la 
vapeur. La vapeur se répand plus rapidement et plus 
uniformément à travers les aliments contrairement 
à la convection naturelle qui utilise de l'air chaud: 
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 à la vapeur, il sera nécessaire 
de remplir d'eau le réservoir situé à l'intérieur du 
four en utilisant le tiroir amovible sur le panneau de 
commandes.
Lorsque l'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 l'écran. Fermez le tiroir en le 
poussant minutieusement vers le panneau jusqu'à ce 
qu'il soit totalement fermé. Après l'insertion du tiroir, 
appuyez sur DÉMARRER pour poursuivre le cycle de 
cuisson. Le tiroir doit toujours rester fermé, sauf pour 
le remplissage d'eau.

Après le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus 
longs, une fois que l'eau se sera épuisée, il pourrait être 
nécessaire d'en ajouter à nouveau, afin de terminer le cycle : 
le four invitera à le faire en cas de besoin. 



4. RÉGLER DÉPART DIFFÉRÉ
Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une 
fonction : La fonction démarrera à l'heure que vous 
aurez sélectionnée au préalable. 
•	 Appuyez sur « RETARD » pour régler l'heure de 

départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner l'heure 
de démarrage ou l'heure à laquelle vous souhaitez 
que les aliments soient prêts selon les fonctions 
sélectionnées.

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

•	 Placez les aliments dans le four et fermer la porte : 
La fonction débutera automatiquement après 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 être légèrement 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 DIFFÉRÉ ».

5. DÉMARRER LA FONCTION
•	 Une fois que vous avez configuré les réglages, 

appuyez sur « DÉBUT » pour activer la fonction.
Si le four est chaud et que la fonction requiert une 
température maximale spécifique, un message sera 
affiché sur l'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui 
ont été réglées à tout moment pendant la cuisson en 
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.
Toutes les options disponibles pour être modifiées 
peuvent être explorées en ouvrant le menu à trois 
points  dans la partie inférieure gauche de l'écran.
À tout moment, vous pouvez arrêter la fonction qui a 
été activée en appuyant sur .
6. PRÉCHAUFFAGE
Si elle a été précédemment activée, une fois que la 
fonction a démarré, l’écran indique l’état de la phase 
de préchauffage. Une fois cette phase terminée, un 
signal sonore retentit et l'écran indique « FOUR PRÊT »
•	 Ouvrez la porte.
•	 Enfournez le plat.
•	 Fermez la 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 à droite de l'écran pour activer ou désactiver le 
préchauffage. Il sera réglé comme une option par 
défaut.

7. RETOURNEMENT OU VÉRIFICATION DES ALIMENTS
Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire 
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un 
signal sonore retentira et l'écran affichera l'action à 
effectuer.
•	 Ouvrez la porte.
•	 Effectuez l’action demandée sur l’écran.
•	 Fermez la porte, puis appuyez sur « START » 

(Démarrer) pour reprendre la cuisson.
De la même façon, à 5 % du temps avant la fin de la 
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments. 
Un signal sonore retentira et l'écran affichera l'action 
à effectuer.
•	 Vérifiez les aliments
•	 Fermez la porte, puis appuyez sur « START » 

(Démarrer) pour reprendre la cuisson.
8. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et l’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 favori.
•	 Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson
•	 Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris) 

pour l'enregistrer en tant que favori.
Veuillez noter : À la fin d'un cycle de vapeur, ouvrez la porte 
avec précaution pour éviter toute fuite d'eau.
LORSQUE L'APPAREIL A REFROIDI :

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 particulière-
ment attention à ne pas laisser des dépôts d'eau.
9. FAVORIS
La fonction Favoris stocke les réglages du four pour 
votre recette favorite.
Le four reconnaît automatiquement les fonctions les 
plus utilisées. Après un certain nombre d’utilisations, il 
vous sera demandé d’ajouter la fonction à 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 l'utiliser 
rapidement à l'avenir, en conservant les mêmes 
réglages. 
UNE FOIS ENREGISTRÉE
Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur   : 
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées 
dans ce Menu. Appuyez sur « START » pour activer la 
fonction de cuisson sélectionnée.
CHANGER LES RÉGLAGES
Sur l’écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou 
un nom à chaque favori pour le personnaliser selon 
vos préférences.
•	 Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.



•	 Appuyez sur l'icône des trois points  dans 
l'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 » .
10. OUTILS
Appuyez sur  pour ouvrir le menu « Outils » à tout 
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi 
différentes options et également de changer les 
réglages ou préférences pour votre produit ou l’écran.
ACTIVATION À DISTANCE
Pour activer l'utilisation de l'application Bauknecht 
Home Net.
SOURDINE
Pour activer ou désactiver rapidement les sons de 
votre appareil.
D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent être 
gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

 NETTOYAGE À LA VAPEUR
L'action des vapeurs d'eau, libérées durant le cycle de 
nettoyage spécial en utilisant une température basse, 
aide à enlever les saletés. Activez la fonction lorsque 
le four est froid.
Appuyez sur  pour activer la fonction : l'écran vous 
invitera à 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 les vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final 
pourrait être négativement affecté. 
Un message clignotera à l'écran pour indiquer la fin du 
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite 
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.
PRÉFÉRENCES
Permet de modifier plusieurs réglages du four, de sélectionner 
le mode sabbat et de désactiver le « Mode démo ».

CONNECTIVITÉ
Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau 
réseau domestique.

 INFOS
Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.
SONDE POUR ALIMENTS
L’utilisation de la sonde à viande 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 que vous avez 
sélectionnée, mais la cuisson est toujours programmée 
pour se terminer une fois que la température spécifiée 
a été atteinte. Placez les aliments dans le four et 
branchez la sonde à viande à 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 l'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 
prenez les aliments.
UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE
Placez les aliments dans le four et branchez la fiche  
dans la prise prévue à cet effet sur le côté droit du 
compartiment de cuisson du four.
Le câble est semi-rigide et peut être façonné comme 
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents 
types d'aliments de la manière la plus efficace. 
Assurez-vous que le câble ne touche pas l'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 l'épine dorsale.
BOULANGERIE ET PÂTES: Insérez la pointe 
profondément dans la pâte en façonnant le câble 
pour atteindre l'angle de sonde optimal. Il est 
nécessaire d'utiliser les fonctions MODES AUTO 
compatibles pour effectuer une cuisson contrôlée par 
la sonde pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la 
sonde lors d'une cuisson avec les fonctions MODES 
AUTO, la cuisson sera arrêtée automatiquement 
lorsque la recette sélectionnée atteint la température 
centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler la 
température du four.
 DÉTARTRAGE
Cette fonction spéciale, activée à 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 
l'écran. La durée de la fonction complète peut aller 
jusqu'à 120 minutes et ne peut être interrompue. Le 
détartrage peut être déclenché à tout moment par 
l'utilisateur à partir du Menu de Nettoyage.
L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer 
un cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

MESSAGE DE DÉTARTRAGE SIGNIFICATION

<DÉTARTRAGE RECOMMAN-
DÉ>

Ce message apparaît après 
environ 15 heures de cycle 

vapeur *

Il est recommandé d'effectuer 
un cycle de Détartrage.

<DÉTARTRAGE NÉCESSAIRE>
Ce message apparaît après 
environ 20 heures de cycle 

vapeur *

Le détartrage est obligatoire. 
Il n'est pas possible de lancer 

un cycle Vapeur tant qu'un 
cycle Détartrage n'aura pas 

été réalisé.

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau 
de dureté de l'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 être 
effectuée lorsque l'utilisateur souhaite un nettoyage 
plus approfondi du circuit de vapeur interne.
Avant de lancer la phase de détartrage, l'appareil 
vérifiera s'il reste de l'eau résiduelle dans le réservoir 
et un cycle de Vidange pourrait être réalisé, si 
nécessaire. Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir 
après le cycle de Vidange, avant de passer à la phase 
de Détartrage.
Veuillez noter : pour s'assurer que l'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 dernière fois que le produit a été alimenté). 
Pendant ce temps d'attente, l'écran affiche le message 
suivant : « L'EAU EST CHAUDE ».

	» PHASE 1/2 : DÉTARTRAGE (70 MIN)

Lorsque l'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 
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 après-vente.
Beko Europe ne saurait être tenu pour responsable 
des éventuels dommages causés par l'utilisation 
d'autres produits détergents disponibles sur le 
marché.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3

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 à 
l'appareil pendant les phases de détartrage. Une fois 
que chaque phase est terminée, un signal sonore 
retentit et l'écran affiche des instructions pour passer 
à la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le 
réservoir doit être vidangé: la solution de détartrage 
utilisée au cours de cette phase sera renvoyée dans le 
tiroir amovible.

	» PHASE 2/2 : RINÇAGE (30 MIN.)
Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur 
des résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle 
de rinçage. Lorsque l'écran affiche <ADD 0.25 L OF 
WATER> (Ajouter 0,25 l d'eau), remplissez le réservoir 
avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur  pour 
lancer le rinçage. N’éteignez pas le four jusqu’à ce que 
toutes les étapes requises par la fonction aient été 
achevées.
Veuillez noter : si le système en a besoin, il peut être 
demandé de vider le tiroir et de répéter l'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 être entendu car les pompes du four 
sont activées afin de garantir une efficacité optimale du 
détartrage.
Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez 
pas le tiroir, sauf si l'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que la chaudière est remplie par la 
solution de détartrage et que l'écran affiche « DESCALING 
PHASE 1/2 » (PHASE DE DÉTARTRAGE), le cycle ne doit pas 
être interrompu, sinon le cycle de détartrage complet doit 
être répété avant de pouvoir exécuter toute fonction de 
vapeur.



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

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

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives 
ou d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils 
risquent d'endommager les surfaces de l'appareil.
L’appareil doit être débranché de l’alimentation 
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

SURFACES EXTÉRIEURES
•	 Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chiffon en 

microfibre humide. 
Si elles sont très sales, ajoutez quelques gouttes de 
détergent à pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

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

SURFACES INTÉRIEURES
•	 Après chaque utilisation, laissez le four refroidir 

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

•	 Activez la fonction « 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 après l’utilisation, en les manipulant avec 
des maniques s’ils sont encore chauds. Les résidus 
alimentaires peuvent être enlevés en utilisant une 
brosse ou une éponge.

•	 Le cuiseur vapeur peut être lavé à la main ou au 
lave-vaisselle.

•	 Ne jamais nettoyer la sonde à viande et le plat 
Crisp au lave-vaisselle.

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

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU
Attention : Le tiroir à eau ne passe pas au lave-vaisselle 
: risque de dommages !
À la fin de chaque cycle de cuisson à la vapeur, après 
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement 
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant 
ainsi toute l'eau contenue dans le système vers le 
tiroir extractible.
Note : Éviter de laisser l'eau dans le système plus de 2 
jours.
Pour éliminer complètement l'eau à l'intérieur ou 
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le 
tiroir à eau :

1. Pousser vers le haut le rabat arrière pour retirer le 
couvercle supérieur du tiroir à 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 côté 
arrière.
N'utilisez que de l'eau à température ambiante lorsque vous 
remplissez le tiroir à eau : L'eau chaude peut affecter le 
fonctionnement du système de vapeur. N'utilisez que de l'eau 
potable.

RÉSERVOIR À EAU CHAUDE
Pour que le four fonctionne toujours de façon 
optimale et pour prévenir l’accumulation de dépôts 
de calcaire avec le temps, nous vous conseillons 
d’utiliser la fonction « Détartrage » régulièrement. 
Après une longue période d’inutilisation des 
fonctions « Vapeur », il est fortement suggéré d’activer 
un cycle de cuisson à vide en remplissant totalement 
le réservoir.
NETTOYAGE DE LA VITRE INTÉRIEURE DE LA PORTE
1. Ouvrez complètement la porte du four et activez le 
dispositif d'arrêt des charnières des deux côtés.
2. Fermez ensuite la porte jusqu'à ce qu'elle s'arrête 
dans une position sûre.
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 
l'ensemble de la porte.
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COMMENT REPOSITIONNER LA VITRE DE LA 
PORTE
1. Après avoir été nettoyée, la vitre intérieure est 
insérée dans l'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'à ce qu'elle s'enclenche.
3. Enlevez la butée de charnière des deux côtés, puis 
fermez la porte.

1 2 3



Faq Wifi
Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L’adaptateur WiFi supporte du WiFi b/g/n pour les pays 
européens.
Quels réglages doivent être configurés dans le 
logiciel du routeur ?
Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz 
activés, WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.
Quelle version de WPS est prise en charge ?
L'appareil ne prend pas en charge le WPS.
Y-a-t-il des différences entre l’utilisation d’un 
smartphone (ou d’une tablette) avec Android ou 
iOS ?
Vous pouvez utiliser n’importe quel système 
d’exploitation, cela ne fait aucune différence.
Puis-je utiliser une connexion 3G mobile à la place 
d’un routeur ?
Oui, mais les services du cloud sont conçus pour des 
dispositifs connectés en permanence. Il doit s'agir d'un 
appareil différent de celui avec lequel vous utilisez 
l'application (par exemple, un smartphone tiers).
Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet à 
domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans fil est 
activée ?
Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre 
dispositif intelligent. Désactivez les autres connexions 
de données avant d’essayer. 
Comment puis-je vérifier si l’appareil est connecté à 
mon réseau sans fil domestique ?
Accédez à la configuration de votre routeur (voir 
manuel du routeur) et vérifiez si l’adresse MAC de 
l’appareil est énumérée sur la page des dispositifs sans 
fil connectés.
Où puis-je trouver l’adresse MAC de l’appareil ?
Appuyez sur puis sur  « Connectivité » puis 
cherchez « Adresse Mac ». L'adresse MAC consiste en 
une combinaison de 6 paires de chiffres et de lettres 
séparées par deux points.
Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans fil 
de l’appareil est activée ?
Utilisez votre dispositif intelligent et l’application 
Bauknecht Home Net pour vérifier si le réseau de 
l’appareil est visible et connecté au cloud..
Y-a-t-il quelque chose qui puisse empêcher le signal 
d’atteindre l’appareil ?
Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés 
n’utilisez pas toute la largeur de bande disponible. 
Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne 
dépassent pas le nombre maximum autorisé par le 
routeur.
À quelle distance le routeur doit-il être du four ?
Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment 
fort pour couvrir deux pièces, mais cela dépend 
grandement du matériau dont sont faits les murs. 
Vous pouvez vérifier la force du signal en plaçant votre 
dispositif intelligent près de l’appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n’atteint 
pas l’appareil ?
Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour 
étendre votre couverture Wi-Fi domestique, comme 
les points d’accès, les répéteurs Wi-Fi et les ponts de 
puissance (non fournis avec l’appareil).
Comment puis-je trouver le nom et le mot de passe 
de mon réseau sans fil ?
Voir la documentation du routeur. Il y a habituellement 
un autocollant sur le routeur montrant les informations 
dont vous avez besoin pour atteindre la page de 
paramétrage du dispositif en utilisant un dispositif 
connecté.
Que puis-je faire si  apparaît sur l'écran ou si le 
four est incapable d'établir une connexion stable à 
mon routeur domestique ?
L’appareil peut s’être connecté avec succès au routeur 
mais il n’est pas capable d’accéder à Internet. Pour 
connecter l’appareil à Internet, vous devrez vérifier les 
réglages du routeur et/ou de la porteuse. 

Réglages du routeur : NAT doit être activé, le pare-feu et le 
DHCP doivent être convenablement configurés. Chiffrage 
de mot de passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un 
type différent de chiffrage, consultez le manuel du routeur.
Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service 
Internet a fixé le nombre d’adresses MAC en mesure de se 
connecter à Internet, vous pouvez être dans l’impossibilité 
de connecter votre appareil au cloud. L’adresse MAC d’un 
dispositif est son identifiant unique. Veuillez demander à 
votre fournisseur de service Internet comment connecter 
des dispositifs autres que les ordinateurs à Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont 
transmises ?
Après réglage du réseau, coupez l’alimentation, 
attendez 20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez 
que l’application indique l’état UI de l’appareil. 
Certains réglages prennent quelques secondes pour 
apparaître dans l’application.
Comment puis-je changer de compte tout en gardant 
mes appareils connectés ?
Vous pouvez créer un nouveau compte, mais rappelez-
vous d’enlever vos appareils de votre ancien compte 
avant de les déplacer vers le nouveau.
J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?
Vous pouvez soit conserver les mêmes paramètres 
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer les 
paramètres précédents de l'appareil et les reconfigurer.



Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
•	 En utilisant le QR Code dans votre appareil
•	 En visitant notre site Web docs‌.‌bauknecht‌.‌eu
•	 Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). 

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

DÉPANNAGE
Problème Cause possible Solution

Le four ne s'allume pas.
Coupure de courant.
Débranchez de l'alimentation principale.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que 
le four est bien branché.
Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème 
persiste.

Le four fait du bruit, même 
lorsqu'il est éteint. Ventilateur de refroidissement actif. Ouvrez la porte ou attendez que le processus de 

refroidissement soit terminé.

L’écran affiche la lettre « F » 
suivi d’un numéro ou d’une 
lettre.

Erreur de logiciel.

Contactez le Centre d'appel et indiquez le numéro qui 
suit la lettre « F ». 
Appuyez sur , appuyez sur « Info » puis sélectionnez 
« Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages 
enregistrés seront effacés.

L'écran affiche F3E3. La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit 
pas correctement le contact.

Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est insérée 
correctement mais que l'erreur persiste, veuillez appeler 
le centre d'appel. Notifier l'erreur qui apparaît sur 
l'écran.

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode « DÉMO » est activé, toutes les 
commandes sont actives et les menus disponibles 
mais le four ne chauffe pas.
Le mot DÉMO apparaît sur l'écran toutes les 60 
secondes.

Accédez au mode « MODE DÉMO » à partir des « 
RÉGLAGES » et sélectionnez « Off ».

L'icône  s'affiche sur 
l'écran.

Le routeur Wi-Fi est éteint.
Les réglages du routeur ont changé.
La connexion sans fil n'atteint pas l'appareil.
Le four est incapable d'établir une connexion 
stable au réseau domestique.
La connectivité n'est pas prise en charge.

Vérifiez que le routeur Wi-Fi est connecté à Internet.
Vérifiez que le signal Wi-Fi près de l'appareil est fort.
Essayez de redémarrer le routeur.
Voir le chapitre « FAQ WI-FI ».
Si les réglages de votre réseau sans fil domestique ont 
changé, connectez-vous au réseau : Appuyez sur , 
appuyez sur  « Wi-Fi » puis sélectionnez « Connexion 
au réseau ».

Le produit se réinitialise 
toutes les 10 secondes. Défaillance du four. Contactez le centre d'appel.

L'écran du four affiche F8E8 
(ou l'impossibilité d'utiliser la 
fonction Vapeur
en raison d'une défaillance 
F8E8)

Pollution excessive du réseau d'eau et de vapeur.

Remplissez le tiroir avec de l'eau propre, puis lancez la 
fonction de nettoyage/détartrage. Une fois l'opération 
terminée, relancez le processus de détartrage en 
utilisant la solution cible avec le détartrant, puis 
recommencez l'opération.
Si l'erreur F8E8 persiste, contactez le centre de service le 
plus proche.

400020009595
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NLGebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN BAUKNECHT 
PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u uw product registeren op 
www‌.‌register10.eu

SCAN DE QR-CODE OP UW 
APPARAAT VOOR MEER 
INFORMATIELees de instructies aandachtig door voordat u het 

apparaat gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING
1.	 �Bedieningspaneel
2.	 Uittrekbare lade
3.	 �Ventilator
4.	 �Rond verwarmingselement  

(niet zichtbaar)

5.	 �Plankgeleiders 
6.	 �Deur
7.	 Lamp
8.	 Grill
9.	 �Punt voor inbrengen van 

gaarthermometer
10.	 �Identificatieplaatje  

(niet verwijderen)

11.	 �Onderste verwarmingselement 
(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1 2 3 4 5 76 8 9

1. AAN / UIT
Om de oven aan en uit te draaien
2. HOME
Om snelle toegang te krijgen tot het hoofdmenu. 
3. TOOLS
Om uit verschillende opties te kiezen en ook om de 
oveninstellingen en -voorkeuren te wijzigen.
4. FAVORIETEN
Om de lijst van uw favoriete functies op te roepen.
5. DISPLAY

6. TIMER
Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik 
van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te 
houden.
7. SLOT
Hiermee kunt u de knoppen op de touchpad
vergrendelen zodat ze niet per ongeluk kunnen 
worden ingedrukt.
8. LICHT 
Om het ovenlampje in of uit te schakelen en energie 
te besparen.
9. START
Om een functie te starten.
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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.

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

ROOSTER
Het rooster is geschikt voor 
alle kookstanden.
Plaats het voedsel 
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 van de 
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

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:

DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN 
TERUGPLAATSEN
Er is een ladderrek aan beide kanten van de ovenholte, 
verankerd op twee knopvormige steunen. De 
ladderrekken zijn afneembaar om het schoonmaken te 
vergemakkelijken.

1. Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het 
externe deel van de geleider stevig vast en trekt u het 
omhoog om het uit de voorste steun te halen terwijl 
u aan de achterste steun draait, waarna u het hele 
deel uit de holte schuift.
2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het 
achterste deel op de achtersteun. Trek het geheel 
vervolgens omlaag door de achterste steun te 
draaien totdat het ladderrek aan de voorste steun 
haakt.



FUNCTIES

HANDMATIGE MODI
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

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

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 
cake 160 30 - 35

Koekjes 145 35 - 40

TURBOHETELUCHT
Voor het bereiden van zoetigheden en vlees 

met heteluchtcirculatie. Voor de beste resultaten 
heeft deze functie een voorverwarmingsfase: 
Wacht tot het einde van het voorverwarmen 
voor u het voedsel plaatst. Voor het tegelijkertijd 
op verschillende plateaus bereiden van 
verschillende voedingsmiddelen die dezelfde 
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie 
worden er geen geuren van het ene naar het andere 
gerecht overgebracht.
Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en 
hittebestendige bak.

CONVECTIE- BAKKEN
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

 STOOM

PUUR STOOM
 Voor het bereiden van natuurlijke en gezonde 

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

Aanbevolen accessoires: Stoombak op niveau 2 en Bakplaat 
op niveau 1
DROGEN NA STOOMOPERATIES
Koken met stoom genereert veel vocht in de oven. 
Dit is een volkomen normaal verschijnsel dat de 
goede werking van het apparaat niet aantast. Aan 
het einde van elke kookperiode raden we aan 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.

STOOM UND LUFT
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

 SOUS VIDE

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

MW Sous Vide 
Recepten

Instructies Accessoires

Rundvlees sous 
vide Verdeel de pakjes gelijkma-

tig rond het midden van 
de stoombak. Zorg ervoor 
dat de verpakking vacuüm 
is. Voor goede resultaten 
valt het aan te raden om de 
deur niet te openen.
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Varkensvlees sous 
vide

Vis sous vide

Groente sous vide

Fruit Sous Vide



SPECIALE FUNCTIES

WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist 

bereide gerechten, inclusief vlees, gefrituurde 
gerechten of gebak.
           RIJZEN

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
Om yoghurt te maken.

Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.
DEHYDRATATIE
Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in 

dunne plakjes en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster

MAXI-COOKING
Voor het braden van grote stukken 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.

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.

 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.

 OPWARMEN
Om kant-en-klare gerechten te verwarmen die 

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

ECO-CYCLUS
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.

COOK 3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende 
gerechten op drie verschillende steunhoogtes die 
dezelfde bereidingstemperatuur hebben, zonder 
smaken en geuren te mengen.
Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, 
taarten, diepvriespizza's en een volledige maaltijd te 
bereiden. De oven moet worden voorverwarmd.

KOEKJES
Gebruik deze functie om drie gelijke platen 

zandkoekjes te bakken voor een optimaal resultaat. 
De functie omvat een voorverwarming. Haal de drie 
platen tegelijk uit de oven.

TAART
Gebruik deze functie om drie gelijke platen 

taarten te bakken voor een optimaal resultaat. De 
functie omvat een voorverwarming. Haal de drie 
platen tegelijk uit de oven.

PIZZA (BEVROREN)
Gebruik deze functie om drie gelijke platen 

pizza's te bakken voor een optimaal resultaat. De 
functie omvat een voorverwarming. Haal de drie 
platen tegelijk uit de oven.

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



BEREIDINGSTABEL AUTOMATISCHE MODI
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.

ACCESSOIRES
Rooster

Hittebestendigde 
ovenschaal  
op rooster

Opvangbak
Bakplaat

Hittebestendige  
container

Voedselsonde Stoombak

 AUTOMATISCHE MODI
Met de Automatische modi hoeft u alleen maar het type en gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te 
selecteren om de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent automatisch de optimale instellingen 
en blijft deze wijzigen naarmate het koken vordert. Om deze functie optimaal te benutten volgt u de 
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel. 
Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden 
altijd aan om de interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat geval de bereidingstijd te verlengen om 
de juiste gaarheid te bereiken. 
Sommige automatische cycli bieden de mogelijkheid om vooraf een bereidingsniveau in te stellen dat lager of 
hoger is dan de standaardwaarde (zie de paragraaf Gaarheid in het hoofdstuk Dagelijks gebruik).

Categorie Gerecht Gewicht/dikte/
porties/stuks Waarschuwing Accessoire

PA
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Lasagne - Bereid volgens uw favoriet recept. Giet becha-
melsaus er bovenop en strooi kaas om perfect te 
bruinen

2
 +  + 

Rijst 100 - 500 g Doe water en rijst in een hittebestendige bak. 
Gebruik anderhalf kopje water voor elke kop rijst. 
Voor goede resultaten valt het aan te raden om de 
deur niet te openen
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Spelt 100 - 500 g Doe water en spelt in een hittebestendige bak. 
Gebruik anderhalf kopje water voor elke kop spelt. 
Voor goede resultaten valt het aan te raden om de 
deur niet te openen

2

 + 
1

 

Gerst 100 - 500 g Doe water en gerst in een hittebestendige bak. 
Gebruik anderhalf kopje water voor elke kop gerst. 
Voor goede resultaten valt het aan te raden om de 
deur niet te openen

2

 + 
1

 

Knoedel 1 baksel Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen

2
 + 

1
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Hittebestendigde 
ovenschaal  
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Opvangbak
Bakplaat
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Categorie Gerecht Gewicht/dikte/
porties/stuks Waarschuwing Accessoire

VL
EE

S

Rosbief - Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met 
zout en peper. Kruid met look en kruiden naar 
smaak. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten 
rusten alvorens voor te snijden.

2

 + 

Burgerpasteitjes 1 - 3 cm Bestrijk met olie en bestrooi met zout vóór de 
bereiding. Gebruik een rooster op niveau 2 en een 
bakplaat met een kopje water op niveau 1 om 
etensresten op te vangen. Om perfecte resultaten 
te krijgen, wordt u tijdens het koken gevraagd om 
het voedsel om te draaien.

3

 + 
2

Rosbief- Langzame 
garing

- Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met 
zout en peper. Kruid met look en kruiden naar 
smaak. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten 
rusten alvorens voor te snijden.

2

 + 

Gebraden varkens-
vlees

- Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met 
zout en peper. Kruid met look en kruiden naar 
smaak. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten 
rusten alvorens voor te snijden.

2

 + 

Varkensschenkel - Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met 
zout en peper. Kruid met look en kruiden naar 
smaak. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten 
rusten alvorens voor te snijden.

2

 + 

Worsten & Saucijzen 400 g - 1,5 kg Verdeel gelijkmatig op het rooster. Doorboor de 
worsten met een vork om barsten te voorkomen. 
Gebruik een rooster op niveau 2 en een bakplaat 
met een kopje water op niveau 1 om etensresten 
op te vangen.

2

 + 
1

Varkensribben 400 g - 1,5 kg Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. 
Wrijf in met zout en peper. Verdeel gelijkmatig op 
het rooster. Gebruik een rooster op niveau 2 en 
een bakplaat met een kopje water op niveau 1 om 
etensresten op te vangen. 

2

 + 
1

Bacon 0,5 - 2 cm Verdeel gelijkmatig op het rooster en gebruik een 
bakplaat met een kopje water op niveau 1 om 
etensresten op te vangen.

2

 + 
1

Gebraden Kip 800 g - 2,5 kg Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. 
Wrijf in met zout en peper. Plaats in de oven met 
de borst bovenaan.

2
 

Gevogeltefilet/-borst 1 - 4 cm Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Stukjes gevogelte 1 baksel Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. 
Verdeel gelijkmatig op het rooster. Gebruik een 
rooster op niveau 2 en een bakplaat met een kopje 
water op niveau 1 om etensresten op te vangen. 

2

 + 
1
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VI
S

Geroosterde hele vis - Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. 2
 + 

Gestoomde Hele Vis - Kruid zoals gewenst, voor goede resultaten valt het 
aan te raden om de deur niet te openen.

2
 + 

1
  + 

Geroosterde vissteak 200 - 800 g Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. 2
 

Visfilets 0,5 - 3 cm Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Visfilets [diepvries] 0,5 - 3 cm Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Mosselen 500 g - 2,0 kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Garnalen 500 g - 1,5 kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Grote garnalen 500 g - 1,5 kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Pijlinktvis 100 g - 1 kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Inktvis - Plaats in het midden van de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

G
RO

EN
TE

N

Gebakken aardap-
pelen

400 g - 1,5 kg Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi met zout 
en breng op smaak met kruiden alvorens in de 
oven te plaatsen.

2
 

Vegetarische burger 100 - 800 g Verdeel gelijkmatig over de bakplaat. 2
 

Gevulde groenten 600 g - 2,0 kg Hol de groente uit en vul met een mengsel van 
de pulp van de groente, gehakt en kaassnippers. 
Voeg zout toe en breng op smaak met knoflook en 
kruiden naar keuze.

2
 

Aardappelgratin 400 g - 1,5 kg Snijd in plakjes en leg in een grote recipiënt. Kruid 
met zout en peper en giet er room over. Bespren-
kel het geheel met kaas.

1

Heel
Aardappelen

50 - 200 g Het gewicht verwijst naar de enkele aardappel. 
Voor een gelijkmatige garing in elke aardappel 
is het aan te raden om ze allemaal van dezelfde 
grootte te kiezen. Verdeel de aardappelen met 
schil gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

Aardappelpartjes 400 g - 1,0 kg Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoom-
bak, voor goede resultaten valt het aan te raden 
om de deur niet te openen.

2
 + 

1
 

Wortels 
Groenten

200 g - 1,0 kg Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoom-
bak, voor goede resultaten valt het aan te raden 
om de deur niet te openen.

2
 + 

1
 



ACCESSOIRES
Rooster

Hittebestendigde 
ovenschaal  
op rooster

Opvangbak
Bakplaat

Hittebestendige  
ontainer

Voedselsonde Stoombak

Categorie Gerecht Gewicht/dikte/
porties/stuks Waarschuwing Accessoire

G
RO

EN
TE

N

Zacht 
Groenten

400 g - 1,0 kg Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoom-
bak, voor goede resultaten valt het aan te raden 
om de deur niet te openen.

2
 + 

1
 

Fruit (stukken) 400 g - 1,5 kg Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoom-
bak, voor goede resultaten valt het aan te raden 
om de deur niet te openen.

2
 + 

1
 

Groenten [diepvries] 400 g - 1,5 kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen.

2
 + 

1
 

H
A

RT
IG

E 
BA

KS
EL

S

Broodjes 1 baksel Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor 
een licht brood. Maak er broodjes mee alvorens 
ze te laten rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie 
voor rijzen.

2
 

Brood - Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor 
een licht brood. Leg in een broodrecipiënt voordat 
het begint te rijzen. Gebruik de speciale ovenfunc-
tie voor rijzen.

2
 +  + 

Groot brood - Bereid het deeg volgens uw favoriete recept en leg 
het op de bakplaat. Gebruik de speciale ovenfunc-
tie voor rijzen.

2
 + 

Pizza 400 g - 1,2 kg Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet recept. Laat 
het rijzen met de speciaal daarvoor bedoelde 
functie van de oven. Rol het deeg uit in een licht 
ingevette bakplaat. Voeg naar wens topping toe.

2
 

Pizza, bevroren 250 g - 1,2 kg Haal uit de verpakking en verdeel gelijkmatig over 
het rooster.

2
 

Hartige cake 800 g - 1,5 kg Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties met deeg 
en prik erin met een vork. Vul de taart volgens uw 
favoriete recept.

1
 + 

Kaasmuffins - Maak een mix voor 12-15 stuks van geraspte zach-
te kaas en spek- of hamblokjes. Vul de muffinvorm-
pjes. Verdeel gelijkmatig over de bakplaat.

2
 

ZO
ET

E 
BA

KS
EL

S

Luchtige cake - Maak vetvrij cakebeslag van 500-900 g. Giet het 
deeg in de beklede en ingevette bakplaat.

1
 +  + 

Marmercake 400 g - 1,2 kg Bereid een cakebeslag voor marmercake volgens 
uw favoriete recept. Giet het deeg in de beklede en 
ingevette bakplaat.

1
 + 

Muffins 1 baksel Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw favoriete 
recept en vul de papieren vormpjes. Verdeel gelijk-
matig over de bakplaat.

2
 

Koekjes 1 baksel Bereid de koekjes naar wens en laat afkoelen. 
Verspreid het deeg gelijkmatig en geef het de ge-
wenste vorm. Leg de koekjes op een bakplaat.

2
 

Brownies 800 g - 1,5 kg Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed de bak-
plaat met bakpapier en spreid het deeg hierop uit.

1
 + 

ZO
ET

E 
BA

KS
EL

S

Strudel 1 baksel Bereid een mengeling van blokjes appel, pijn-
boompitten, kaneel en nootmuskaat voor. Doe 
wat boter in een pan, besprenkel met suiker en 
bak de mengeling gedurende 10-15 minuten. Leg 
de mengeling in het deeg en vouw het buitenste 
gedeelte dicht.

2

Appeltaart 800 g - 1,5 kg Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de 
bodem met broodkruimels om het fruitsap te ab-
sorberen. Vul met stukjes vers fruit gemengd met 
suiker en kaneel. Rol de deegafsnijsels uit om een 
afdekking voor de taart te maken. Maak de randen 
dicht en besmeer met ei.

1
 + 
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G
EB

A
K

Gebakken  
appels

1 baksel Verwijder de klokhuizen en vul de appels met 
marsepein of kaneel, suiker en boter.

2

Crème caramel 1 baksel Verdeel de kopjes met crème gelijkmatig in de 
stoombak, voor goede resultaten valt het aan te 
raden om de deur niet te openen.

2
 + 

1
 

EI
ER

EN

Kippeneieren 50 - 80 g 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 
gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten 
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.

2
 + 

1
 

Kwarteleieren 1 baksel

Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede 
resultaten valt het aan te raden om de deur niet te 
openen. Als de eieren koud gegeten zullen wor-
den, spoelt u ze onmiddellijk af met koud water.

2
 + 

1
 



GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY
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.

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.

EERSTE GEBRUIK
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.

•	 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. WIFI INSTELLEN
Met de functie Bauknecht Home Net kunt u de oven 
op afstand bedienen vanaf een mobiel apparaat. 
Om ervoor te zorgen dat het apparaat vanop een 
afstand kan worden bediend, moet u eerst het 
verbindingsproces goed afronden. Dit proces is 
noodzakelijk om uw apparaat te registreren en het 
met uw thuisnetwerk te verbinden.
U kan ook “OVERSLAAN” aanraken om uw product later te 
verbinden.
DE VERBINDING INSTELLEN
Voor deze functie heeft u het volgende nodig: 
Een smartphone of tablet met bluetooth en een 
draadloze router die verbonden zijn met het internet. 
Controleer met uw smarttoestel of het signaal van uw 
draadloos thuisnetwerk sterk is vlak bij het apparaat. 

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.
Turbohete lucht + Stoom recepten
Turbohete lucht + Stoom kookmethode, Door 
de combinatie van de eigenschappen van stoom 
met die 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 resultaten van deze functie 
te krijgen, volgt u de aanwijzingen in de betreffende 
bereidingstabel.
MENU OVERIGE FUNCTIES

FAVORIETEN
Om de lijst van de favoriete functies op te vragen.
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.
LAMP
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.



De WiFi-verbinding kan alleen worden ingesteld via 
de mobiele app.
Minimumvereisten:

Slim apparaat: Android met een 1280x720 (of hoger) scherm 
of iOS.
Raadpleeg de App store voor de compatibiliteit van de app 
met de Android of iOS versies.
Draadloze router: 2,4Ghz wifi b/g/n.

1. Download de Bauknecht Home Net-app
De eerste stap om uw apparaat te verbinden, is het 
downloaden van de app op uw mobiele apparaat. 
De Bauknecht Home Net App begeleidt u door alle 
stappen die hier worden vermeld. U kunt de app 
downloaden via de App Store of de Google Play 
Store. 
Eenmaal gedownload, tikt u op Apparaat toevoegen  
via de app om door te gaan met het instellen van de 
verbinding.
2. Een account aanmaken
Als u dit nog niet gedaan heeft, moet u een account 
aanmaken. Hiermee kan u uw apparaten verbinden 
met een netwerk en ze ook in het oog houden en ze 
vanop een afstand bedienen.
3. Uw apparaat registreren
Volg de instructies in de app om uw apparaat 
te registreren. De app zal u vragen om het 
productnummer in te voeren om het registratieproces 
te voltooien. U vindt het unieke codenummer 
op het identificatieplaatje dat op het product is 
bevestigd, aan de binnenkant van de deur (het is een 
12-cijferige numerieke code). Vergeet tijdens deze 
fase niet om bluetooth aan te laten staan.
U moet de Smart Appliance IDentifier (SAID) 
bevestigen.
Tot slot zal de app u vragen om de apparaten te 
koppelen met een code die op beide apparaten moet 
worden bevestigd.
4. Met wifi verbinden
Om verder te gaan met de installatieprocedure, zal 
de app u als laatste stap begeleiden bij het verbinden 
van het apparaat met uw draadloze thuisnetwerk.
Let op: De verbindingsprocedure zal alleen opnieuw moeten 
worden uitgevoerd als u de instellingen van uw router wijzigt 
(bijv. netwerknaam of wachtwoord of gegevensverstrekker).
3. DE TIJD 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.

4. 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 ampère) heeft: Als uw huishouden een 
lager energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde 
(13 ampère) verlagen.
•	 Raak de waarde aan de rechterkant aan om het 

energieverbruik te selecteren.
•	 Raak “OK” aan om de oorspronkelijke instellingen 

te voltooien.
5. DE WATERHARDHEID INSTELLEN
Om de oven efficiënt 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 . 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:

TABEL WATERHARDHEIDSNIVEAUS

Niveau
°dH

Duitse graden
°fH

Franse graden

°Clark
Engelse 
graden

1 Zeer zacht 0-6 0-10 0-7

2 zacht 7-11 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 bevestigen.
Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf 
ingesteld.
6. 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.



DAGELIJKS GEBRUIK
1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
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.

HANDMATIGE MODI

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 i  in de rechterbovenhoek van het scherm 
geeft meer informatie over de geselecteerde functie.
VERMOGEN / TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU
•	 Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het 

bijbehorende 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  te drukken. U kunt op 
de relevante nummers tikken om de gewenste 
bereidingstijd in te stellen.

•	 Tik op Set  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".
3. AUTOMATISCHE MODI INSTELLEN 
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 “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.

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 “INSTELLEN” 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 

 linksonder op de display te openen.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door 
te drukken op .
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.
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:

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  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.
OP AFSTAND INSCHAKELEN
Om het gebruik van de Bauknecht Home Net-app 
mogelijk te maken.
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".

CONNECTIVITEIT
Om instellingen te wijzigen of een nieuw thuisnetwerk te 
configureren.

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 
beëindigen 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 VOEDSELSONDE 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.
De kabel is licht buigbaar en kan naar behoefte worden 
gebogen om de sonde op de meest effectieve manier 
in de verschillende voedseltypes te steken. Zorg ervoor 
dat de kabel het bovenste verwarmingselement niet 
aanraakt tijdens de bereiding.

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees. 
Vermijd botten of vette delen. Voor gevogelte, de 
thermometer in het midden van de borst steken en 
holle plekken vermijden.
VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd 
de ruggengraat.
BAKKERIJ EN PASTA: Steek de punt diep in het deeg 
door de kabel te buigen voor de ideale sondehoek. 
Het is vereist om de compatibele AUTOMATISCHE 
MODI-functies te gebruiken om een sondegeregelde 
bereiding voor deze soorten voedsel uit te voeren. 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).

ONTKALKINGSBERICHT BETEKENIS

<ONTKALKEN AANBEVOLEN>
Dit verschijnt na ongeveer 15 

uur stoomcycli*

Het wordt aanbevolen om 
een ontkalkingscyclus uit te 

voeren.

<ONTKALKEN NODIG>
Dit verschijnt na ongeveer 20 

uur stoomcycli*

Ontkalken is vereist. Het is 
niet mogelijk om een stoom-

cyclus uit te voeren totdat 
er een ontkalkingscyclus is 

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 
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.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml
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Zodra de ontkalkingsoplossing in de lade is gegoten, 
drukt u op om het ontkalkingsproces te starten. 
Tijdens de ontkalkingsfasen hoeft u niet voor het 
apparaat te blijven. Nadat elke fase is voltooid, wordt 
een akoestische feedback afgespeeld en toont het 
display instructies om door te gaan met de volgende 
fase.

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.



REINIGEN EN ONDERHOUD
Zorg ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te 
onderhouden of te reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen. 

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.

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 
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:

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 
beïnvloeden. 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.
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 
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 
van de deur.
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HET DEURGLAS OPNIEUW PLAATSEN
1. Plaats het binnenglas na het reinigen in de deur 
met de glanzende kant naar de ovenholte.
2. Plaats de bovenrand van de deur en druk zachtjes 
tot deze vastklikt.
3. Verwijder de scharnierstop aan beide zijden en sluit 
de deur.

1 2 3



WIFI-FAQ's
Welke wifi-protocollen worden ondersteund?
De geïnstalleerde wifi-adapter ondersteunt wifi b/g/n 
voor Europese landen.
Welke instellingen moeten worden geconfigureerd in 
de routersoftware?
De volgende routerinstellingen zijn vereist: 2,4 GHz 
ingeschakeld, Wifi b/g/n, DHCP en NAT ingeschakeld.
Welke versie van WPS wordt ondersteund?
Het apparaat ondersteunt geen WPS.
Zijn er verschillen tussen het gebruik van een 
smartphone (of tablet) met Android of iOS?
U kan eender welk besturingssysteem gebruiken, er is 
geen verschil.
Kan ik mobiele 3G-tethering gebruiken in plaats van 
een router?
Ja, maar cloudservices zijn ontworpen voor permanent 
verbonden apparaten. Het moet een ander apparaat 
zijn dan het apparaat waarmee u de app gebruikt (bijv. 
een smartphone van een derde partij).
Hoe kan ik controleren of mijn internetverbinding 
werkt en de draadloze functionaliteit is 
ingeschakeld?
U kan naar uw netwerk zoeken op uw smarttoestel. 
Schakel andere gegevensverbindingen uit voordat u 
het probeert. 
Hoe kan ik controleren of het apparaat is verbonden 
met mijn draadloos thuisnetwerk?
Ga naar uw routerconfiguratie (zie routerhandleiding) 
en controleer of het MAC-adres van het apparaat 
wordt vermeld op de pagina met apparaten met een 
draadloze verbinding.
Waar kan ik het MAC-adres van het apparaat vinden?
Druk op tik vervolgens op  "Connectiviteit" en 
zoek dan "Mac-adres". Het MAC-adres bestaat uit een 
combinatie van 6 paar cijfers en letters, gescheiden 
door een dubbele punt.
Hoe kan ik controleren of de draadloze 
functionaliteit van het apparaat is ingeschakeld?
Gebruik uw smart-apparaat en de Bauknecht Home 
net-app om te controleren of het apparaatnetwerk 
zichtbaar is en is verbonden met de cloud.
Is het mogelijk dat het signaal het apparaat niet kan 
bereiken?
Controleer of de toestellen die u heeft verbonden niet 
alle beschikbare bandbreedte opgebruiken. 
Zorg ervoor dat uw toestellen waarvoor wifi 
is ingeschakeld het door de router toegelaten 
maximumaantal niet overschrijden.
Hoe ver moet de router zijn verwijderd van de oven?
Normaal gezien is het wifi-signaal sterk genoeg om 
een aantal kamers te bestrijken, maar dit hangt heel 
erg af van het materiaal van de muren. U kunt de 
signaalsterkte controleren door uw smart-apparaat 
naast het apparaat te plaatsen.

Wat kan ik doen als mijn draadloze verbinding het 
apparaat niet bereikt?
U kunt specifieke toestellen gebruiken om thuis het 
bereik van uw wifi uit te breiden, zoals access points, 
wifi-repeaters en powerline extenders (niet inbegrepen 
bij het apparaat).
Hoe vind ik de naam en het wachtwoord van mijn 
draadloos netwerk?
Raadpleeg de routerdocumentatie. Er zit meestal een 
sticker op de router met de informatie die u nodig hebt 
om de instellingenpagina van het apparaat te bereiken 
via een aangesloten apparaat.
Wat kan ik doen als  verschijnt op het display of de 
oven geen stabiele verbinding kan maken met mijn 
router thuis?
Het is mogelijk dat het apparaat verbonden is met 
de router, maar geen toegang heeft tot internet. 
Om het apparaat met internet te verbinden, moet 
u de instellingen van de router en/of de provider 
controleren. 

Routerinstellingen: NAT moet zijn ingeschakeld en de 
firewall en het DHCP moeten correct zijn geconfigureerd. 
Ondersteunde wachtwoordencryptie: WEP, WPA, WPA2. 
Raadpleeg de handleiding van de router om een ander 
type versleuteling te proberen.
Instellingen van de provider: Als uw internetprovider het 
aantal MAC-adressen heeft ingesteld dat verbinding met 
internet kan maken, kunt u uw apparaat mogelijk niet 
verbinden met de cloud. Het MAC-adres is de unieke 
identificatie van een apparaat. Vraag uw internetprovider 
hoe u andere apparaten dan computers op internet kunt 
aansluiten.

Hoe kan ik controleren of gegevens worden 
verzonden?
Nadat het netwerk is ingesteld, schakelt u de voeding 
uit, u wacht 20 seconden en zet dan de oven aan: 
Controleer of de app de UI-status van het apparaat 
weergeeft. 
Sommige instellingen verschijnen pas na enkele 
seconden op de app.
Hoe kan ik mijn account wijzigen maar mijn 
apparaten aangesloten houden?
U kunt een nieuw account maken, maar vergeet niet 
om uw apparaten uit uw oude account te verwijderen 
voordat u ze naar uw nieuwe account verplaatst.
Ik heb een nieuwe router - wat moet ik doen?
U kunt dezelfde instellingen (netwerknaam en 
-wachtwoord) behouden ofwel de vorige instellingen 
van het apparaat verwijderen en de instellingen 
opnieuw configureren.



Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
•	 De QR-code in uw apparaat gebruiken
•	 Op onze website docs‌.‌bauknecht‌.‌eu
•	 Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact 

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

PROBLEEMOPLOSSING
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

De oven schakelt niet in.
Stroomonderbreking.
Losgekoppeld van de stroomvoorziening.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of 
de oven is aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het 
probleem opgelost is.

De oven maakt geluid 
zelfs wanneer deze is 
uitgeschakeld.

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

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

Softwarefout.

Neem contact op met het Callcenter en vermeld het 
nummer na de letter "F". 
Druk op , tik op “Info” en selecteer dan 
“Fabrieksreset”. Alle opgeslagen instellingen zullen 
worden verwijderd.

Op het display verschijnt 
F3E3.

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

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

De oven wordt niet warm.

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

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

Het -pictogram wordt op 
de display weergegeven.

De WiFi-router staat uit.
De routerinstellingen zijn gewijzigd.
De draadloze verbinding bereikt het apparaat 
niet.
De oven kan geen stabiele verbinding maken met 
het thuisnetwerk.
De connectiviteit wordt niet ondersteund.

Controleer of de WiFi-router verbonden is met het 
internet.
Controleer of het WiFi-signaal dichtbij het apparaat sterk 
is.
Probeer de router te herstarten.
Raadpleeg het hoofdstuk “WiFi-FAQ's”.
Als de instellingen van uw draadloze thuisnetwerk zijn 
gewijzigd, maak dan verbinding met het netwerk: Druk 
op , raak “WiFi” aan en selecteer dan “Verbinden 
met netwerk”.

Het product wordt elke 10 
seconden gereset. Ovenstoring. Neem contact op met het Callcenter.

Het ovendisplay toont F8E8 
(of de onmogelijkheid om de 
stoom
functie te gebruiken 
vanwege storing F8E8)

Overmatige vervuiling van het water- en 
stoomsysteem.

Vul de lade met schoon water en voer de functie voor 
reinigen/ontkalken uit. Nadat het proces is voltooid, 
start u het ontkalkingsproces opnieuw met de 
doeloplossing met de ontkalker en voert u het proces 
opnieuw uit.
Als fout F8E8 nog steeds verschijnt, neem dan contact 
op met het dichtstbijzijnde servicecentrum.

400020009595


	400020009595_DEU
	400020009595_EN
	400020009595_FRA
	400020009595_NLD

