Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die

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

A Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1. Bedientafel

2. Innenraum-Geblase (nicht
sichtbar) und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Leiterregale
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

N o wuh

Kerntemperaturfiihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

8. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
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1 2 3 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

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

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mend.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Menus und

zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Ruckkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garens erlaubt dies
die Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

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

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen

oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.

Bauknecht



ZUBEHOR

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

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30
mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und

den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
geniigend Dampf stromen kann.

Zubehorteile konnen sich wahrend der
Mikrowellenfunktion erwarmen. Es wird empfohlen,
das Zubeh6r am Ende des Zyklus mit Handschuhen
anzufassen.

: GRIFF FUR DIE

ROST . CRISP-PLATTE

/

: BACKBLECH : CRISP-PLATTE

!

Der Rost ist fiir alle Garmodi
geeignet, auch fiir das
Garen mit Mikrowelle.
Bei der Verwendung
von Mikrowellen geben
Sie den Rost immer auf
Ebene 1 (die untere
Ebene). Die Speise direkt

\\,71

Zum Herausnehmen
: der heiBen Crisp-Platte :
: aus dem Ofen. :

—=

¢ Nur fiir die Verwendung mit den
: vorgesehenen Funktionen.

. Die Crisp-Platte immer in die

: Mitte des Rostes stellen, sie

: Funktionen. Es kann ¢ kann in leerem Zustand durch :
: zum Garen aller Arten  : Verwendung der Spezialfunktion, :
: von Lebensmitteln ohne: die ausschlieBlich diesem Zweck
: Behalter verwendet : dient, vorgeheizt werden. Legen
auf den Ofenrost stellen  : werden. Verwenden Sie : Sie die Speise direkt auf die

oder ihn als Tragflache fir i es zum Auffangen von : Crisp-Platte. Platzieren Sie die :
Backbleche, Topfe oder . Garflussigkeiten, indem : SilikonfiiBe zwischen den Staben :
ofen- und mikrowellenfeste : Sie es unter den Rost . des Rostes, um die Stabilitat zu :
Garbehalter verwenden.  : stellen. . erhohen.

Das Backblech ist fiir

. alle Garmodi geeignet,
: ausgenommen

: fur ,Mikrowellen”-

DAMPFEINSATZ*
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Zum Dampfen von Fisch oder Gemiise die Speise in den Korb (2) geben und zur
Erzeugung der korrekten Dampfmenge Trinkwasser (100 ml) in den Boden des
Dampfeinsatzes (3) fullen. Zum Kochen von Speisen wie Kartoffeln, Pasta, Reis oder
Getreide diese direkt auf den Boden des Dampfeinsatzes stellen (der Korb ist nicht
erforderlich) und Trinkwasser entsprechend der zu garenden Menge zufligen.

Flr optimale Ergebnisse den Dampfeinsatz mit dem mitgelieferten Deckel (1)
abdecken.

Den Dampfeinsatz immer auf den Rost auf Ebene 1 stellen und ihn mit den
geeigneten Garfunktionen oder mit der Mikrowellenfunktion verwenden.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,

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

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

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

Schieben Sie das Zubehorteil ganz hinein und achten
Sie darauf, dass es die Geratetir nicht berthrt.

@uknecht



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

LEITERGESTELLE

Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei

Leitergestelle, die auf zwei knopfformigen Haltern

verankert sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um

die Reinigung zu erleichtern.

1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie
den dulleren Teil der Fihrung und ziehen sie
nach oben, um sie aus dem vorderen Halter
herauszuziehen, wahrend sie sich am hinteren
Halter dreht. Schieben Sie dann das gesamte Teil
aus dem Garraum heraus.

2. Um die Leitergestelle wieder anzubringen,
schieben Sie das hintere Teil auf den hinteren
Halter. Nachdem die Baugruppe verankert ist,
schieben Sie sie nach unten, bis das Leitergestell in
den vorderen Halter eingesetzt ist.

ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf
dem Display erscheint ,Deutsch”.

+ oder — drlicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewlinschte
Sprache auszuwahlen.

Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Meni ,EINSTELLUNGEN"geandert werden, das
durch Dricken auf gf verflgbar ist.

2.ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle

Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit
einzustellen und v driicken:

Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern.
+ oder — driicken, um die Minuten einzustellen.
Driicken Sie v zum Bestatigen.

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

3.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistun? programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als

3 kW (16 A) kompatibel ist: Wird in Threm Haushalt
eine geringere Leistung verwendet, muss dieser
Wert vermindert werden (13 A). Wahlen Sie LEISTUNG
im MenU EINSTELLUNGEN, das durch Driicken von

¢ aufgerufen werden kann, und wahlen Sie die
gewlinschte Leistungseinstellung.

4. AUFHEIZ
Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

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

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den
Ofen fur ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der
Funktion ,Schnellaufheizen” aufheizen. Gertiche und
Rauch sind normal, wenn der Ofen die ersten Male
benutzt wird oder wenn er stark verschmutzt ist. Die
Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

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

Bauknecht



FUNKTIONEN

% DYNAMIC MENU

Bei den Dynamischen Funktionen einfach die Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel
auswahlen, um beste Ergebnisse zu erhalten. Der Ofen berechnet automatisch die optimalen Einstellungen
und dandert diese wahrend den Garprozessen.

Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmdglich zu nutzen.

Aufgrund der Vielfdltigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir
empfehlen immer, den inneren Gargrad der Speisen zu lberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit zu
verlangern, um den richtigen Gargrad zu erreichen.

Bei einigen automatischen Zyklen besteht die Moglichkeit, zuvor eine niedrigere oder hohere Garstufe als die
Standardstufe einzustellen (siehe Abschnitt ,Gargrad” im Kapitel ,Tagliche Verwendung”).

DYNAMIC REHEAT

Zum Aufwarmen von tiefgekihlten oder raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch
die Einstellungen fiir die bestmdglichen Ergebnisse in klrzester Zeit. Geben Sie das Gargut auf einen
mikrowellengeeigneten

und hitzebestandigen Essteller oder in ein entsprechendes Kochgeschirr direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise Gewicht/Portionen/Stiicke Hinweis

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie
Tellerportion 250-800¢g zu entfernen. Am Ende des Aufwarmvorgangs verbessert eine Stehzeit von 1-2
Minuten das Ergebnis.

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie

Lasagne [gefroren] 400g-1,5kg 27U entfernen
Suppe 100-800g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehalter erhitzen.
Wasser 100-500 g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehalter erhitzen.

DYNAMIC MELT & SOFT

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln. Der Ofen berechnet automatisch die Einstellungen fir
die bestmodglichen Ergebnisse in klrzester Zeit. Geben Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und
hitzebestandigen Behalter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise Gewicht/Portionen/Stlicke Hinweis

Stellen Sie die Butter in einem Behalter direkt auf den Rost, um optimale Ergebnisse zu

Butter erweichen 100-500 g arziclen

\Wenn Sie den Eiscremebehaélter direkt in den Ofen stellen, achten Sie bitte darauf, dass

Fiskrem erweichen 100-5009 der Behdlter mikrowellengeeignet ist.

Schneiden Sie die Schokolade in Stlicke, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Rihren Sie
schokolade schmelzen 100-5009 am Ende die Schokolade um, um den Schmelzvorgang abzuschlie3en.
Kise schmelzen 100-500 Schneiden Sie den Kése in Stlcke, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Rihren Sie am

Ende den Kése um, um den Schmelzvorgang abzuschlieBBen.

Bauknecht



DYNAMIC COOK TABLE

Fir 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.

Kategorie

Speise

Gewicht/Portionen/

Stlicke

Hinweis

Zubehor

TEIGWAREN UND

GETREIDE

Kochen von
Teigwaren

1 =3 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln
ein. Gesalzenes Wasser und Teigwaren zusammen
in den Dampfgaruntersatz geben und den

Dampfeinsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sie o

etwa 100 g Nudeln pro Portion. Fur jede Portion
Nudeln 400 g Wasser verwenden.

§98

Lasagne

600 g -2,0kg

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu.

Gieen Sie Béchamelsolie obenauf und bestreuen A

Sie mit Kase fur perfektes Braunen.

r +§:)

Reis

1 -4 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fir den Reis ein.
Wasser und Reis zusammen in den
Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf
setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Reis pro Portion. Fir
jede Portion Reis 300 g Wasser verwenden.

11
R L

FLEISCH

Roastbeef

800g-1,7 kg

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Mit Knoblauch und Kréutern nach Belieben wirzen.
Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

+22

Burger- Bratlinge

100-500 g

Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht
ein. Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet

lhnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen.Um = <

perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie
wahrend des Garens aufgefordert, die Speisen zu
wenden.

S ——

Schweinebraten

800g-20kg

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Mit Knoblauch und Kréutern nach Belieben wirzen.
Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

r +§:)

Schweine
Rippchen

400g-1,5kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit

Salz und Pfeffer einreiben. GleichmaRig im Behalter = -,

mit der Knochenseite nach unten verteilen.

=
D)

Speck

50-400g

Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet
lhnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen.

Nach dem Vorheizen gleichméRig auf der Crisp- -

Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen,
werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.

]

Bratwurst & Wurst

200g- 1,0 kg

GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stechen
Sie die Wirste mit einer Gabel an, um das Platzen zu

vermeiden. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, N

werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.

=

Brathdhnchen

800g-2,5kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit

Salz und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach .

oben in den Ofen geben.

=
D)

Gefligelbrust
gedunstet

100-500 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die

Lebensmittel gleichmaBig im Dampfkorb. Mit dem =

Deckel abdecken.

SO

§99
P R34y

Paniertes
Backhahnchen

100-500 g

Mit Ol bepinseln. GleichmaRig auf der Crisp-Platte
verteilen.

]

ZUBEHOR

Aal=r

Hitzebestandige
Form auf Rost

~

Fettpfanne/
Backblech

5 o
< S
Hitzebestandiger und
mikrowellengeeigneter Behalter

Dampfeinsatz
mit Deckel

Ganzer
Dampfeinsatz

Crisp-
Platte

@uknecht




Gewicht/Portionen/

Kategorie Speise Stiicke Hinweis Zubehor
Sggrz;tret:%h 4009-1,5kg Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. q.,,],,.p + @
;';EEEsik 200-800 ¢ Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. ,‘_”1_._,_ + 2::))

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Fischfilets 100-500 Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die 1 S
gedunstet 9 Lebensmittel gleichmaBig im Dampfkorb. Mit dem | =e+---- .+
Deckel abdecken.
. ) GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei
FiocH [Ftlisecfh:k%%%hlps 1 -3 Portionen Fischfilets und Kartoffeln abwechseln. Rechnen Sie -\.,,],,.,- =
9 pro Portion etwa 100 g Fisch und 100 g Chips.
Frittierte 1
Meeresfrichte 200-600 g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Aveenns R
[tiefgekahlt] +
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Um
Fischstabchen 200 - 600 perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie 1
[tiefgekdhlt] 9 wahrend des Garens aufgefordert, die Speisen zu Mereses e
wenden.
In Stiicke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern
wirzen. GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. 1
Bratkartoffeln 300g-1,0kg Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie e =
wahrend des Garens aufgefordert, die Speisen +
umzurhren.
Hohlen Sie das Gemuse aus und fillen Sie es mit
. . einer Mischung aus Gemusefleisch, Hackfleisch und 1 e
Gefliltes GemUse 600g-20kg geriebenem Kase. Mit Knoblauch, Salz und Krautern =~ ™= 4 2
nach Belieben wiirzen.
In Scheiben schneiden und in einen weiten Behélter
. geben. Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch 1 e
Kartoffel- gratin 4009-15kg und gieRen Sie Sahne dartiber. Kase dariiber RRRTIE D)
streuen.
Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz
GEMUSE Wurzel- gemuse 100-800 g geben. In Stiicke schneiden und die Speisen 1 s
gedUnstet gleichmaBig im Dampfkorb verteilen. Mit dem Aeeeeen ~ 4+ T
Deckel abdecken.
Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz
Zartes Gemuse 100 - 800 geben. In Stiicke schneiden und die Speisen 1 S
gediinstet 9 gleichméRig im Dampfkorb verteilen. Mit dem Ao S
Deckel abdecken.
Gemi Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
emuUse : .
edinstet 100 - 800 Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die 1 I
9 ., 9 Lebensmittel gleichmiRig im Dampfkorb. Mit dem | ~weeeeer 4 XF
[tiefgekuhlt] Deckel abdeck
eckel abdecken.
[Btir:;;aerlfgﬁflzln 200-600g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. .‘,,,],,,,. =
. In Stiicke schneiden und mit Ol wiirzen. 1
Paprika gebraten 100-5009 GleichméaBig auf der Crisp-Platte verteilen. R N ———
Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
' zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform 1 e
Sandwich 4009-10kg geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion Teeeee” 2
,Aufgehen” des Ofens.
Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu.
Lassen Sie ihn mit dafir vorgesehenen Funktion des 5
Pizza 400 g-1,2 kg Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem
SALZIGES leicht gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach "
GEBACK Belieben.
) . . Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie 1
Pizza [tiefgekuhit] 250-700g darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen. I N ———
Legen Sie eine Kuchenform fir 8-10 Portionen mit
Quiches/ 800G-15 k dem Teig aus und stechen Sie diesen mit der Gabel 1 =
Salzgeback 9-1>K9 ein. Fillen Sie den Teig gemaR Ihrem Teeeee” 2

Lieblingsrezept.

@uknecht



Gewicht/Portionen/

Stiicke Zubehor

Kategorie Speise Hinweis

Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. Giel3en 1
Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und e P
gefettete Backform.

Biskuitkuchen 400g-1,2 kg

Bereiten Sie einen Rihrteig fir 16-18 Stlick gemal3
lhrem Lieblingsrezept zu und fillen Sie diesen in 2
Papierformen. GleichmaRig auf dem Backblech
verteilen.

Muffins 1 Beschickung

Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern.
Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkihlen 2
lassen. Rollen Sie den Teig gleichméRig aus und
formen Sie ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse
auf ein Backblech.

Kekse 1 Beschickung

SUBES GEBACK

Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den
Boden mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft
aufzunehmen. Mit frisch geschnittenem Obst, 1
gemischt mit Zimt und Zucker flllen. Die Teigsttcke
ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Rander
verschlieBen und mit Ei bepinseln.

Apfelkuchen 800g-15kg

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. 1
Verteilen Sie den Teig auf der mit Backpapier
ausgelegten Backform.

Brownies 1 Beschickung

Geben Sie die Tite stets direkt auf den Rost. Immer 1

Popcorn nur eine Tute in die Mikrowelle geben.

90-100g

Hihner Nuggets ) . . o . 1
ltiefgekaihit 200-700g GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Aeeenen p

EIER & SNACKS

Zwiebelringe : . . ) 1
ftiefgekiihlt 100-500 g GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. s ~

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in 1

Rihrei ) ) N
einem einzelnen Gefals zu.

2 —10 Stuck

PN
§98

p-)

al/==1r ~—r @

Hitzebestandige
Form auf Rost

ZUBEHOR
Ganzer

Dampfeinsatz

Fettpfanne/
Backblech

Hitzebestandiger und
mikrowellengeeigneter Behalter

Dampfeinsatz
mit Deckel

Crisp-
Platte

% |CRISP MENU MIKROWELLE

Die Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn
sich Lebensmittel oder Getranke darin befinden, um
die einwandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter
und hitzebesténdiger Behélter.

~
~
~

CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf
der Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise.
Diese Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte

verwendet werden. LEISTUNGSSTUFE

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte, (W) EMPFOHLEN FUR

Haltegriff flr die Crisp-Platte. Schnelles Aufwarmen von Getranken oder anderen
LEBENSMITTEL DAUER (Min) 1000 Speisen mit einem hohen Wassergehalt. Wahlen Sie

eine niedrigere Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder

Hefekuchen 10-12 Sahne enthélt.

Hamburger* 9-15 750 Garen von Gemduse.

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden 600 Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht

CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost umgertihrt werden konnen.

Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die Garen von FleischsoRen, kise- oder ejerhaltigen

Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften 500 SoBen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder

der HeiBBluftzirkulation. Es kdnnen knusprige, lecker Nudelauflauf.

gebratene Er,gebnisse mit deUt“Ch. gerin erem 350 Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum

Olverbrauch im V_er?Ielch zu herko,m.mllc en Schmelzen von Butter oder Schokolade.

Garungsarten erzielt werden. Bei einigen Rezepten : - :

ist gar kein Ol erforderlich. Um beste Ergebnisse 160 Auftauen tiefgekihiter Speisen oder Zerlassen von
i R . S Butter und Kase.

mit frischen Lebensmitteln zu erzielen, mit einer :

kleinen Menge Ol bepinseln oder wiirzen. Garen Sie 90 Zerlassen von Eiskremn.

Tiefkihlkost direkt und ohne Zugabe von Ol.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fUr die Crisp-Platte.
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VORGANG LEBENSMITTEL  LEISTUNGSSTUFE (W) DAUER (Min)
Aufwdrmen 2 Tassen 1000 1-2
Garen Biskuitkuchen 750 5-6
Garen Eierpudding 750 10-12
Garen Hackbraten 600 15-25

B: SONSTIGE FUNKTIONEN MENU
D_
NORMALE GARFUNKTIONEN
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 wahlt der Ofen automatisch
die Funktion ,HeiBluft".

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

GRILL
Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die

Speisen wahrend des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehdrteile: Rost

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

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

Empfohlene Zubehorteile: Rost

UMLUFT

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

Erforderliche Zubehérteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

MW-COMBI-GARFUNKTIONEN

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten durch
Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

LEISTUNGSSTUFE

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)

(W)
Brathdhnchen 350 Mittel 20-30
*Das Gargut nach halber Garzeit wenden
OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch die
Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebesténdiger Behalter.

HEISSLUFT + MW + MW

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene durch Kombination von HeifSluftzirkulation und
Mikrowelle.

Erforderliche Zubehorteile; Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

BACKEN MIT UMLUFT + MW

Zum schnellen Garen aller Speisen mit fllissiger Fiillung durch
die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze und
Umluft.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

— | OBER/UNTERHITZE

— Zum perfekten Garen und Braunen aller Arten

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

Erforderliche Zubehérteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/ .
Kleingeback 160 20-25
Kekse 165 15-20

HEISSLUFT

I'\
ace
\od/

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

Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestédndiger Behalter.

,_?_l DYNAMIC SENSE DEFROST

0™ Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten von
Speisen. Die Speise stets in einem Behalter direkt auf den Rost
stellen, um beste Ergebnisse zu erzielen, ausgenommen bei
Crisp-Funktion Brot Auftauen. Lassen Sie die Speise am Ende 5
Minuten stehen.

KNACKEBROT AUFTAUEN
Diese exklusive Whirlpool-Funktion erlaubt Ihnen das
Auftauen von eingefrorenem Brot. Durch die Kombination
von Auftau- und Crisp-Technologie schmeckt und fiihlt sich
lhr Brot wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich
zum Schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekiihlten
Brotchen, Baguettes und Croissants. Fur diese Funktion ist die
mitPeIieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf den

r

Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
Zeitgesteuertes _
Auftauen
Fleisch 100g-2,0kg
Geflugel 100 g-3,0kg
Fisch 100g-2,0kg
Knackebrot Auftauen 50-800¢g

Sg: SONDERFUNKTIONEN

o-—
KEEP WARM

Um frisch zubereitete Speisen heif8 und knusprig zu halten,
einschlieBlich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

AUFGEHEN

Fiir optimales Gehen lassen von sti3en oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitdt beim Gehen lassen gesichert
ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach
einem Garzyklus noch heif3 ist.

Erforderliche Zubehérteile: Rost und hitzebestandiger Behélter.
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JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger Behélter.

DORREN

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

MAXI GAREN

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

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

Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.

OKO -PROGRAMM

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

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

HYDRO SELF CLEAN

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

COOK3

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

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

KEKSE

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

KUCHEN

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

PIZZA (tiefgekiihlt)
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleichartigen

Tiefkuhlpizzas zu backen, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen Sie die drei
Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

TAGLICHER GEBRAUCH

COOK3 MENU 1
Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der Ofen
erfordert das Vorheizen. Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in einer
runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.
Bereiten Sie eine Lasagne nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg)
in einer Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen.
Bereiten Sie 6-10 Héhnchenschlegel mit gewdirfelten Kartoffeln
(500 - 800 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf Ebene
1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle Gerichte
Eleichzeitig gegart. Nach 50-60 Minuten nehmen Sie die Torte
eraus, nach 60-70 Minuten die Lasagne, nach 80-90 Minuten
das Hahnchen mit Kartoffeln.

COOK 3 MENU 2

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten

Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts

vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in einer

runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.

Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni nach lhren

Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form aus Metall oder feuerfestem

Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie

Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemiise

(600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf Ebene

1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle Gerichte

Eleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten nehmen Sie die Torte
eraus, nach 55-65 Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten

den Fisch mit Gemise.

SONSTIGE FUNKTIONEN

g KURZZEITWECKER

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

£3 EINSTELLUNGEN

@ Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmend.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Meniis
ausgewahlt werden. Zum Auswahlen einer Funktion in einem
Mend driicken Sie 4+ oder — , um die gewtinschte Funktion
auszuwahlen und dann driicken Sie v zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede
Funktion.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander gedndert werden kdnnen. Durch Driicken von

< kénnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / LEISTUNGSSTUFE
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Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie + oder —
,um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit v und fahren
Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn maoglich).

Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung kann auf
gleiche Weise eingestellt werden.

Es gibt drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2
(mittel), 1 (hiedrig).

Z %
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Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit 4 oder — gedndert werden.

In Kombination mit anderen Funktionen wird die Mikrowellen-
Leistungsstufe auf max. 500 W reduziert.

DAUER

—JJ&

Y 4
4

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken Sie +
oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit, und driicken
Sie anschlieBend v zur Bestatigung.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Driicken von € angepasst werden: Driicken Sie 4+ oder
— zum Anpassen und driicken Sie dann v zur Bestdtigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen miissen Sie die Garzeit nicht
einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell handhaben:
Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und zum Starten
der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus konnen Sie keinen
verzogerten Start programmieren.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie
beispielsweise ,Ober- & Unterhitze” oder ,Hei3luft” kann der
Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit verzégert
werden, indem ihr Garzeitende programmiert wird. Bei
Mikrowellen-Funktionen entspricht die Abschaltzeit der Dauer.
Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das Symbol @ blinkt.
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Driicken Sie 4+ oder — zum Einstellen der Zeit fiir das Ende
des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schliel3en: Die Funktion startet automatisch nach der
be(rjechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.
Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewdinschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas
ldnger sind, als erwartet. Wahren der Wartezeit konnen Sie 4 oder
— dricken, um die programmierte Abschaltzeit anzupassen, oder
<4, um andere Einstellungen zu dndern. Durch Driicken von
, um Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit und
Dauer gewechselt werden.

3. DYNAMIC MENU

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

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STUCKE
2N
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Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie 4+ oder — zum
Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur Bestatigung.
GARGRAD

In einigen Dynamic Funktionen ist es moglich, den Gargrad
einzustellen.

PENEES

Wenn gefordert, + oder — driicken, um den gewiinschten
Grad von roh (-1) bis durchgebraten (+1) auszuwahlen. Driicken
Sie v/ oder [>] zur Bestatigung und zum Starten der Funktion.

4. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

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

Wahrend der Phase der Startzeitvorwahl [>] driicken, um diese
Phase zu Uiberspringen und die Funktion sofort zu starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch
Driicken von stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Driicken Sie <, um zur vorhergehenden
Ansicht zurtckzukehren und eine andere Funktion auszuwahlen
oder warten Sie die vollstandige Abkiihlung ab.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen [>] zur Aktivierung des Garvorgangs
bei voller Leistungsstufe der Mikrowellenfunktion (1000 W) fiir
30 Sekunden driicken.

5. VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem

Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte

Temperatur erreicht hat und die Zugabe der Speise verlangt.
Nun die Tiir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen, die Tir
schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von v oder
[>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das

Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf

das endgiltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen zu
erre(ijchende Temperatur kann immer mit 4+ oder — gedndert

werden.

6. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN
ODER WENDEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofentir wird der Garvorgang
vortibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.
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Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schlief3en Sie die
Tir und dricken Sie [>].

Bitte beachten: Wahrend der Dynamisch Funktionen &ffnen Sie die
Tur nur, wenn Sie dazu aufgefordert werden.

GARGUT ZUGEBEN ODER WENDEN

Einige Dynamisch Garen Rezepte erfordern die Zugabe der
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von Zutaten,
um den Garvorgang zu vervollstandigen. Es erscheinen auch
Aufforderungen zum Wenden oder Umriihren des Garguts
wahrend des Garvorgangs.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tur, um die Uber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. SchlieBen Sie die Tiir
und driicken Sie dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.
Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen nach

2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff ausgefuhrt
wurde. Die Phase,GARGUT ZUFUGEN" dauert 2 Minuten: Erfolgt kein
Eingriff, wird die Funktion beendet.

Gegen Abschluss des Garvorgangs sollte Sie der Ofen
auffordern, das Gargut zu priifen.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlieBen Sie
die Tur und driicken Sie [>] oder v , um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie [>], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls wird der Ofen nach einer gewissen Zetit,
wenn kein Eingriff erfolgt, den Garvorgang fortsetzen.

7. ENDE DES GARVORGANGS

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

Driicken Sie (=1, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie 4 , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

8. FAVORITEN

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten, kdnnen
bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert werden. Nachdem
der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das Display dazu
auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1 und 20 in der
Favoritenliste zu speichern.

UAN

Machten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie v .Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen <« . Nachdem v gedriickt wurde, driicken Sie +
oder — zum Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken
Sie v zur Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer

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

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

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von v bestatigen und anschlie3end [>] zur
Aktivierung driicken.

9. HYDRO SELF CLEAN FUNKTION

Driicken Sie S& und wahlen Sie die ,Hydro Self Clean*-
Funktion.

Driicken Sie =1 zum Aktivieren der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie v , sobald diese erledigt sind.
Nachdem alle Schritte abgeschlossen wurden, driicken Sie [>],
wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu ¢ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdamypf austritt, der negative Auswirkungen auf das endgtiltige
Reinigungsergebnis haben konnte.

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

10. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer verwendet
werden. Fir die Aktivierung dieser Funktion, sicherstellen, dass
der Ofen ausgeschaltetist und & driicken: Das Symbol ¢
blinkt auf dem Display.
//CD\
(Y :

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieSend v zur Aktivierung des
Zeitmessers driicken. Es ertont ein akustisches Signal und das
Display zeigt an, sobald der Kurzzeitwecker das Ruickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat. Nachdem der Kurzzeitwecker
aktiviert wurde, kénnen Sie auch eine Funktion auswahlen und
aktivieren. Mit den Ofen einschalten und anschlie3end
die erforderliche Funktion auswahlen. Sobald die Funktion

estartet wurde, setzt der Timer eigenstandig das Ruickzahlen
ort, ohne die Funktion selbst zu beeintrachtigen. Wahrend
dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht gesehen werden
(nurdas & Symbol wird angezeigt), der das Riickzahlen im
Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht
driicken Sie [@] , um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

11. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste mindestens drei Sekunden
gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur
ausfhren.

] G

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines Garvorgangs
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit
durch Drlcken der Taste ausgeschaltet werden.
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ACHTUNG!

Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung der Mikrowelle.
Wenn Metall mit der Garraumwand in Beriihrung kommt,
entstehen Funken, die das Gerét beschadigen oder das Innenglas
der Tur zerstoren kdnnen.

Metallteile, z. B. Teel6ffel in Glasern, missen einen Abstand
von mindestens 2 cm zu den Wanden des Garraums und zur
Innenseite der Tir einhalten. Zubehor, das direkt Gibereinander
gestellt wird, erzeugt Funken.

HILFREICHE TIPPS

Kombinieren Sie den Grill nicht mit der Fettpfanne.

Setzen Sie das Zubehor nur in der entsprechenden Hoéhe ein.

Es kdnnten sich Funken bilden und den Garraum beschadigen.
Das Gerat wird durch Funkenbildung beschadigt.

Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im Gerat. Der Betrieb
des Gerats ohne Speisen im Garraum fiihrt zu einer Uberlastung.
Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein, ohne vorher die
Speisen hineinzustellen. Die einzige zuldssige Ausnahme ist ein
kurzer Test fuir Geschirr.

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu einer
gewissen Tiefe, daher miissen bei einem gleichzeitigen
Garen verschiedener Speisen, diese soweit wie
moglicher voneinander verteilt werden, um die
maximale Oberflache den Mikrowellen auszusetzen.
Kleinere Stiicke garen schneller durch als dicke:
Schneiden Sie die Stlicke in gleichmalige Teile, um
ein gleichmaliges Garen zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn

das Mikrowellengerat fertig mit dem Garen ist.
Deshalb immer Standzeit einplanen, um das Garen
abzuschliel3en.

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschlisse) von
Papier- oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in
die Mikrowelle gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder
einem Zahnstocher einstechen, damit der sich
aufbauende Druck entweichen kann und die Folie
durch den entstehenden Dampf nicht platzt.
FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten kdnnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum pl6tzlichen Uberkochen
von heil3en Flussigkeiten fihren. Um dies zu
vermeiden, keine enghalsigen Behalter verwenden,
die Flussigkeit umrihren, bevor der Behalter in den
Mikrowellengarraum gestellt wird und einen Teeloffel
im Behalter lassen.

Nach dem Erwarmen, den Behalter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEFRORENES

Flr beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf dem Rost. Falls nétig, kann ein leichter,
mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter verwendet
werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischso3en
tauen besser auf, wenn sie wahrend des
Auftauvorgangs bisweilen umgerihrt werden.
Trennen Sie einzelne Speisestlicke, sobald diese antauen:
die getrennten Portionen werden schneller abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behaltern oder Getranke in
Babyflaschchen miissen nach dem Erwdrmen

immer umgerihrt und auf die richtige Temperatur
Uberprift werden. Dadurch wird eine gleichmaBige
Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko des
Verbriihens oder Verbrennens vermieden.
Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwdrmen entfernt werden.
KUCHEN UND BROT

Far Kuchen und Brot empfehlen wir die Verwendung
der ,HeiBluft“-Funktion, wahrend wir fir Kuchen,

die Flissigkeit enthalten, die ,Umluft”-Funktion
empfehlen. Alternativ dazu wahlen Sie zum Verkirzen
der Garzeiten ,Hei3luft + MW”. Die Mikrowelle ist
dabei auf eine maximale Leistungsstufe von 160 W
einzustellen, um die Backwaren weich und duftend zu
halten.

Fir die ,HeiBluft-“ und ,Umluft”-Funktionen,
Kuchenformen aus dunklem Metall verwenden und
diese auf den mitgelieferten Rost stellen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in
kiirzester Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder
den Fisch innen weich und saftig zu lassen, wird die
Verwendung der Funktionen durch Kombination von
Umluftheizung und Mikrowellengaren empfohlen.
Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 160W einstellen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

AUBENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkiihlen lassen und anschlieend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

LOSEN VON PROBLEMEN

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

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

+ Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen.

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil} sind. Speisertickstande
kénnen dann mit einer Spulburste oder einem
Schwamm entfernt werden.

AbhilfemaBnahme

Problem

Das Display zeigt ein

,F" gefolgt von anderen
Nummern oder Buchstaben
als F4ET an.

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

Der Backofen schaltet sich Stromausfall.

nicht ein.

i Trennung von der Stromversorgung.

i Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
:Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

unscharfen Text und scheint
kaputt zu sein.

Beim Ausschalten des Ofens

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

o ch jedoch nicht auf.
Der Ofen heizt nicht auf.

DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem

‘Display.

- aktiv und alle Mends verfligbar, der Ofen heizt

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

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

. Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu
. Verwenden Sie den QR-Code

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

= =\
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Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

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

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

iﬂi Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Cavity Fan (not visible) and
Circular heating element (not
visible)

3. Ladder racks
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
. Lamp

N o u p

Food probe insert point
(if present)

[>]

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
)i g = ........ _|_ ....... L%\ °CIW
L E 3 <« : v iisE O &
1 2 3 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.

Bauknecht



ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available cooking compartment in order to allow steam to flow

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

WIRE SHELF

/

. BAKING TRAY

!

The wire shelf is suitable
for all cooking modes, also : for all cooking modes

in Microwave cooking. : except for “Microwave”
When using microwaves : functions. Can be used
place the wire shelf always : to cook all kind of foods
on level 1 (the lower one). : without container. Use it
You can place food directly : to collects the cooking
on the wire shelf or use it : juices, placing it below

: CRISP PLATE

| ¥

: The baking tray is suitable:
¢ designated functions. :
: The Crisp plate must always : oven.
. be placed in the centerof

- the wire shelf and can be

. pre-heated when empty,

- using the special function

: for this purpose only. Place

sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

. HANDLE FOR CRISP
| PLATE

\\97@

 Useful for removing the
. hot Crisp plate from the

Only for use with the

to support baking trays  : the wire shelf.
and tins or other oven- :
ware resistant to heat and
microwaves. :

: the food directly on the :
: Crisp plate. Place the silicone :
: feet between the bars of the
. wire shelf for added stability. :

STEAMER*
(ONLY IN SOME MODELYS)

To steam foods such as fish or vegetables, place these in the basket (2) and pour
drinking water (100 ml) into the bottom of the steamer (3) to achieve the right
amount of steam. To boil foods such as potatoes, pasta, rice or cereals, place these
directly on the bottom of the steamer (the basket is not required) and add an
appropriate amount of drinking water for the amount you are cooking.

For best results, cover the steamer with the lid (1) provided.

Always place the steamer on the wire shelf at level 1 and only use it with the
appropriate cooking functions, or with microwave function.

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.

Push the accessories all the way in, making sure, that
it does not touch the appliance door.

@uknecht



REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks 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
onto the rear support. Then, once anchored, push
the assy down until the ladder rack is inserted into
the frontal support.

FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Press v to confirm your selection.

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

2.SET THE TIME

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

Press + or — to set the current hour and press v :
The two digits for the minutes will flash on the
display. Press 4+ or — to set the minutes and press v/
to confirm.

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

3.SET 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 A): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13 A). Select POWER in SETTINGS
menu avialable by pressing & and select desired
power setting.

4 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. Odors and smoke
are normal when the oven is used the first few times,
or when it is heavily soiled. Follow the instructions for
setting the function correctly.

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

% DYNAMIC MENU

With the Dynamic Functions, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain
the best results.The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as
cooking progresses.

To use at best this function, follow the indications on the relative cooking table.

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

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

DYNAMIC REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen or at room temperature. The oven automatically calculates
the settings required to achieve the best results in the shortest amount of time. Place food on a microwave-
safe and heatproof dinner plate or dish directly on wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note
Plted Meal 250-8009 fehesting proces 13 minuressnding fme ameyt ymproves e resc. -
Lasagna [frozen] 400g - 1.5 kg Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil.
Soup 100-800g Heat uncovered in a single container.
Water 100-500¢ Heat uncovered in a single container.

DYNAMIC MELT & SOFT
For melting and softening food . The oven automatically calculates the settings required to achieve the best
results in the shortest amount of time. Place food on a microwave-safe and heatproof container directly on the

wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note
Butter Soften 100-500g Place the butter on a container directly on the wire shelf for best results.
lce Cream Soften 100-500g If you put the ice cream container directly in the oven, be sure that the container is
microwave safe.
Chocolate Melting 100-500 g Cut the chocolate in pieces for best results. At the end stir the chocolate to complete
the melt process.
Cheese Melting 100-500 g gtrgct:SeScheese in pieces for best results. At the end stir the cheese to complete the melt
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DYNAMIC COOK TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way. To

get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

Category Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

Pasta Boil

1 -3 portions

Set recommended cook time for the
pasta. Add salted water and pasta all
together into the steamer bottom and
cover with steamer lid. Consider around
1009 of pasta for each portion. Use 400g
of water for each portion of pasta.

PASTA & CEREALS Lasagna

600 g-2.0kg

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

Rice

1 -4 portions

Set recommended cook time for rice. Add
water and rice all together into the
steamer bottom and cover with lid.
Consider around100g of rice for each
portion. Use 300g of water for eac
portion of rice.

Roast Beef

800g- 1.7 kg

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.

Burger Patties

100-500 g

Lightly grease the crisp plate before
preheating.The crisp plate needs to be
preheated before inserting the food. The
oven will notify you when it's time to
insert the food. To get perfect results,
during cooking you will be asked to turn
food.

Roast Pork

800 g-20kg

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.

Pork Ribs

400g-15kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Distribute
evenly in the container with the bone
side downwards.

MEAT

Bacon

50-400g

The crisp plate needs to be preheated
before inserting the food. The oven will
notify you when it's time to insert the
food. Distribute evenly in the crisp plate
after preheat. To get perfect results,
during cooking you will be asked to turn
food.

Sausages & Wurstel

200 g- 1.0 kg

Distribute evenly on the crisp plate. Pierce
the sausages with a fork to prevent
bursting. To get perfect results, during
cooking you will be asked to turn food.

Roast Chicken

800g-25kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Insert into the
oven with the breast side up.

Poultry Breast
Steamed

100-500 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Breaded Fried Chicken

100-500 g

Brush with oil. Distribute evenly in the
crisp plate.

ACCESSORIES
Wire shelf

aFir

Heathproof tray on
wire shelf

Drip tray / Baking
tray

E —
— 2) 5

Heath and MW-
proof container

Steamer bottom
and lid

§48
Qe
Entire

steamer

Crisp
plate
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Category

Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

FISH

Roasted Whole Fish

400g-15kg

Brush with oil and season as you prefer.

Fish Steak Roasted

200-800 g

Brush with oil and season as you prefer.

Fish Fillets Steamed

100-500 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Fish and Chips
[frozen]

1-3 portions

Distribute evenly in the crisp plate
alterning the fish fillets and the potatoes.
Consider around 100g of fish and 100g of
chips for each portion.

Fried Seafood [frozen)

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plate.

Fish Fingers [frozen]

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plateTo get
perfect results, during cooking you will
be asked to turn food.

VEGETABLES

Roasted Potatoes

300g-1.0kg

Cut in pieces, season with oil, salt and
flavor with herbs. Distribute evenly in the
crisp plate. To get perfect results, during
cooking you will be asked to stir food.

Stuffed Vegetables

600g-2.0kg

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.

Potatoes Gratin

400g-1.5kg

Slice and place into a large container.
Season with salt, pepper and pour over
cream. Sprinkle cheese on top.

Roots Vegetables
Steamed

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom. Cut in pieces and distribute
evenly the food in the steamer basket.
Cover with lid.

Soft Vegetables
Steamed

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom. Cut in pieces and distribute
evenly the food in the steamer basket.
Cover with lid.

Vegetables Steamed
[frozen]

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Potatoes Fried [frozen]

200-600g

Distribute evenly in the crisp plate.

Pepper Fried

100-500 g

Cut in pieces and season with oil.
Distribute evenly in the crisp plate.

SALTY BAKERY

Sandwich Loaf

400g-10kg

Prepare dough according to your favorite
recipe for a light bread. Form into a loaf
container before rise. Use the oven's
dedicated rise function.

Pizza

400g-12kg

Prepare pizza dough according to your
favorite 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.

Pizza [frozen]

250 -700 g

Take out from packaging being careful to
remove any aluminium foil.

Salty Cake

800g-15kg

Line a pie dish for 8-10 portions with a
pastry and pierce it with a fork. Fill the
pastry according to your favorite recipe.
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Category Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

Sponge Cake

400g-1.2kg

Prepare a fatless sponge cake batter. Pour
into lined and greased baking pan.

Muffins

1 batch

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

Cookies

SWEET BAKERY

1 batch

Make a batch of 500g flour, 200g salted
butter, 200g sugar, 2 egg. Flavor with fruit
essence. Let cool down. Stretch evenly
the dough and shape as you prefer. Lay
the cookies on a baking tray.

Apple Pie

800g-15kg

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.

Brownies

1 batch

Prepare according to your favorite recipe.
Spread batter on the baking pan covered
with baking paper.

Popcorn

90-100g

Always place the bag directly on the wire
shelf. Pop only one bag at a time.

Chicken Nuggets
[frozen]

200-700 g

Distribute evenly in the crisp plate.

EGGS & SNACKS
Onion Rings [frozen]

100-500 g

Distribute evenly in the crisp plate.

Scrambled Eggs

2 -10 pieces

Prepare according to your favorite recipe
into a single container.

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on
wire shelf

-1

Drip tray / Baking
tray

@ W38,

Heath and MW-

proof container and lid

Steamer bottom

Entire
steamer

Crisp
plate

%" |CRISP MENU

CRISP

For perfectly browning a dish, both on the top and
bottom of the food. This function must only be used

with the special Crisp plate.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle

for the Crisp plate.

FOOD DURATION (min)

— | MICROWAVE

~
~

Use microwave function only with food or

beverages inside to preserve the correct functionality

of the product.

heatproof container.

POWER (W)

RECOMMENED FOR

Required accessories: wire shelf, microwave-safe and

Quickly reheating drinks or other foods with a high
1000 water content. If the food contains egg or cream

Leavened cake 10-12 choose a lower power,
Hamburgers* 9-15 750 Cooking vegetables.
*Turn food halfway through cooking 600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the 350
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of

500

Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.

Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
chocolate.

160 cheese.

Defrosting frozen foods or softening butter and

cooking, even removing the need for oil in some
recipes.

To achieve best results with fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
directly without any addition of oil.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

90 Softening ice cream.
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ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)
Reheat 2 cups 1000 1-2
Cook Sponge cake 750 5-6
Cook Egg custard 750 10-12
Cook Meat loaf 600 15-25

8~ OTHER FUNCTIONS MENU
D_
TRADITIONAL FUNCTIONS
FAST PREHEAT

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

GRILL

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

FOOD GRILL LEVEL
High

DURATION (min)
5-6

Toast

TURBO GRILL

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

Recommended accessories: wire shelf

CONVECTION BAKE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

For quickly cooking and gratinating dishes, combining
the microwave and grill functions.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

TURBO GRILL + MW

For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FOOD POWER (W)
Roast CHicken 350

GRILL LEVEL DURATION (min)

20-30

Medium

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW

For preparing baked dishes more quickly by
combining the conventional oven and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FORCED AIR + MW

For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

CONVENCTION BAKE + MW

For quickly cooking all food with a liquid filling, by
combining the microwave, conventional heating and
air convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

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 20-25
Cookies 165 15-20

<> |FORCED AIR

s

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

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

,E DYNAMIC SENSE DEFROST

0™ For quickly defrosting various different types of
food. Always place the food in a container directly on
the wire shelf for best results, except for Crisp Bread
Defrost. At the end let the food stand for 5 minutes.

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive Whirlpool function allows you to
defrost frozen bread. Combining both Defrost and
Crisp technologies, your bread will taste and feel as

if it were freshly baked. Use this function to quickly
defrost and heat frozen rolls, baguettes & croissants.
The Crisp Plate must be used in combination with this
function, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT
Timed Defrost
Meat 100g - 2.0 kg
Poultry 100g - 3.0 kg
Fish 100g - 2.0 kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

BZSPECIAL FUNCTIONS
o—

KEEP WARM

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

RISING

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

Required accessories: wire shelf and heatproof container.
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YOGURT

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

DEHYDRATION

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

MAXI-COOKING

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

Required accessories: baking tray at level 2.

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.

HYDRO SELF CLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

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

DAILY USE

preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5-2kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500-800g) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

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

OTHER FUNCTIONS

g MINUTEMINDER

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

{3 SETTINGS

{é} For adjusting the oven settings.
When “"ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute.
When "DEMO"is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO" from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

1.SELECT A FUNCTION

Press [@] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.
The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press v to
confirm.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you

can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing «
allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press v to confirm and continue

with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
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the same way.
There are defined three power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).
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Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using + or —.

When combined with other functions, microwave power will
be reduced to 500 W max.

DURATION
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When the @ icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v/
to confirm.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing @ : press + or — to amend
it and then press v to confirm.

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press v or [>] to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

—— §G\f

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

Please note: Programming a delayed cooking start time

will disable the oven preheating phase: The oven will

reach the temperature you require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than expected. During
the waiting time, you can press 4 or — to amend the
programmed end time or press <« to change other settings.
By pressing @& , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.DYNAMIC MENU

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

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

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.
DONENESS

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

PENEES

When prompted, press + or — to select the desired
level from rare (-1) to well done (+1). Press v or [>] to
confirm and start the function.

4. ACTIVATE THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

During the delay phase, press [>] to skip this phase
and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has
been activated by pressing .

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will be shown

on the display. Press « to return to previous screen
and select a different function or wait for a complete
cooling.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full power
(1000 W) for 30 seconds.

5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
added. At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[>].

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach by using 4+ or — .

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door and press [>].
Please note: During Dynamic functions open the door only

when prompted.
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ADD OR TURN FOOD

Some Dynamic Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
to be added to complete cooking. In the same way,

there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

Open the door, do the action prompted by the
display and close the door, then press [>] to continue
cooking.

Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even
if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The “ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press [>]or v to continue cooking.

Please note: Press [>]to skip these actions. Otherwise, after
a certain time with no action taken, the oven will continue
cooking.

7. END OF COOKING

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

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

8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20
of your favorite functions. Once cooking is complete

the display will prompt you to save the functionin a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

—JJ&

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

Once v has been pressed, press + or — to select the
number position, then press v to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

functions.

Press + or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

9.HYDRO SELF CLEAN FUNCTION

Press S&=and select “Hydro Self Clean” Function.
@
FL

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: Follow the indications and
then press v when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [>] to activate
the cleaning cycle.

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 and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press @ : The ¢
icon will flash on the display.

Press + or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

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

has been activated, you can also select and activate

a function. Press to switch on the oven and then
select the function you require. Once the function

has started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the & icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
retrieve the minuteminder screen press to stop the
function that is currently active.

11. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold for at least three
seconds. Do this again to unlock the keypad.

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

Observe these instructions when using the microwave.
If metal comes into contact with the cooking compartment wall,
sparks occur which can damage the appliance or destroy the
internal glass of the door.
Metal components, for example teaspoons contained in glasses,
must remain at a distance of no less than 2 cm from the walls
of the cooking compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other generate sparks.

USEFUL TIPS

Do not combine the grill with the dripping pan.

Insert accessories only at their respective heights.

Sparks could form and damage the cooking compartment.

The appliance is damaged due to the formation of sparks.

Do not use aluminum trays in the appliance.Operating the
appliance without food inside the cooking compartment leads to
an overload.

Never start the microwave oven without first placing the food in
it. The only exception allowed is that of a short test for dishes.

MICROWAVE COOKING TIPS

Microwaves only penetrate food to a certain depth, so
when cooking several items at the same time space
them out as much as possible to allow the maximum
surface area to be exposed to the microwaves.

Small pieces cook more quickly than large pieces: in
order to ensure uniform cooking, cut the food items
into pieces of equal size.

Most foods will continue to cook after microwave

has finished cooking it. Therefore, always allow for
standing time to complete the cooking.

Remove any twist ties from paper or plastic bags
before placing them in the oven for microwave
cooking.

Plastic film should be scored or perforated with a fork
in order to relieve the pressure and prevent bursting
due to the steam building up during the cooking
process.

LIQUIDS

Liquids may overheat beyond boiling point without
visibly bubbling. This could cause hot liquids to
suddenly boil over. To prevent this, avoid using
narrow-necked containers, stir the liquid before
placing the container in the microwave oven and
leave a teaspoon immersed in the container.

After heating, stir again before carefully removing the
container from the microwave oven.

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly on
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.
FOOD FOR INFANTS

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the
temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

Ensure that the container lid or bottle teat are
removed before heating.

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convect bake” function.
Alternatively, to shorten the cooking times, select
“Forced Air + microwave”, with the microwave set
to a maximum power of 160 W in order to keep the
products soft and fragrant.

With the “Forced Air” and “Convect Bake” functions
use dark metal cake tins and place them on the wire
shelf supplied.

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and

juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 160 W.

Bauknecht



CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

TROUBLESHOOTING

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.

« Activate the “Hydro Self 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.

Problem

Solution

The display shows letter ‘F’
followed by a number or : Oven failure.
letter different from F4E1 :

. Contact the Call Center and state the number following
(the letter 'F"

. o Power cut.
The oven is not switchingon. @ . .
: Disconnection from the mains.

Check 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 display shows unclea :
text and appears to be i Another language set.
broken. ;

The oven makes noises, even

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

The oven does not heat up.

menus available but the oven doesn't heat up.

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

DEMO appears on display every 60 seconds.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by: [ NS—2¢

+  Visiting our website docs.bauknecht.eu J © 3
Using QR Code A — L
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. @ﬁ

[=]&:
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez

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

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL AFIN

DESCRIPTION DU PRODVIT

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

1. Panneau de commandes

2. Ventilateur de la cavité (non
visible) et élément circulaire
chauffant (non visible)

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

4, Porte

5. Elément de chauffage
supérieur/gril

6. Ampoule

7. Point d'insertion de la sonde a

viande
(le cas échéant)

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

)i ¥ = ........ 4 eennns @ °CIW
o EE (' : v s QO &
1 2 3 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et

pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs

d'une fonction.

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

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

9. DEMARRER

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

Bauknecht



ACCESSOIRES

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le dfeﬁculsson ptour permettre a la vapeur de circuler
marché, assurez-vous qu'ils sont résistant a la chaleur ~ €lcacement. )
et adaptés pour la cuisson vapeur. Les accessoires peuvent monter en température

pendant le fonctionnement du four a micro-ondes.
Il est recommandé d'utiliser des protections pour
manipuler les accessoires en fin de cycle.

Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus
du contenant utilisé et les parois du compartiment

GRILLE METALLIQUE ' PLAQUE DE CUISSON | PLAT CRISP : POIGNEE POURLEPLAT :

| CRISP

T - v

La grille métallique est adaptée : Le plateau de cuisson : Utiliser seulement avecles : Utilisée pour retirer le

atous les modes de cuisson,y ~ : convient a tous les : fonctions désignées. : plat Crisp chaud du four. :
compris la cuisson au micro- : modes de cuisson, a : Le plat Crisp doit toujours :
ondes. Lors de l'utilisation d'un  : 'exception des fonctions : étre placé au centre dela

four a micro-ondes, placez : «micro-ondes ». [l peut  : grille métallique etil peut :

toujours la grille métallique : étre utilisé pour cuisiner : étre préchauffé lorsquiil est :

au niveau 1 (le plus bas). Vous  : toutes sortes d'aliments : vide, en utilisant la fonction :

pouvez placer la nourriture : sans récipient. Utilisez-le : spécialement prévue a cet :

directement sur la grille : pour recueillir les jus de : effet. Disposez les aliments :

métallique ou l'utiliser comme  : cuisson, en le placant . directement sur le plat

support pour les plaques de : sous la grille métallique. : Crisp.Placezles piedsen :

cuisson et plats ou autres : : silicone entre les barresde

ustensiles allant au four, résistant : - la grille métallique pour

a la chaleur et aux micro-ondes.. : . plus de stabilité.

PANIER-VAPEUR* .
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Pour cuire a la vapeur les aliments comme le poisson ou les légumes, placez-les
dans le panier (2) et versez de I'eau potable (100 ml) dans la partie inférieure du
panier-vapeur (3) pour obtenir la bonne quantité de vapeur. Pour cuire des aliments
comme les pommes de terre, les pates, le riz, ou les céréales, placez-les directement
dans la partie inférieure du cuiseur-vapeur (vous n'avez pas besoin du panier) et
ajoutez la quantité d’eau potable adéquate pour la quantité d’aliments a cuire..
Pour les meilleurs résultats, couvrez le panier-vapeur avec le couvercle (1) fourni.
Placez toujours le panier-vapeur sur la grille métallique au niveau 1 et utilisez-le
uniguement avec les fonctions de cuisson appropriées ou avec les fonctions du
four a micro-ondes.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle acheté.
*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres

ACCESSOIRES aussi loin que possible. Les autres accessoires, comme
Insérez la grille métallique au niveau désiré en la plaque de cuisson, sont insérés horizontalement en
la tenant légérement inclinée vers le haut et en :;es Ialssalnt glisser sur les ?u'%es' llant : .
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le Oussez les accessoires a fond, en veiflant a ce quils
haut) en premier ne touchent pas la porte de l'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

De chaque c6té de la cavité du four se trouvent deux

grilles en échelle, ancrées sur deux supports en forme

de bouton. Les grilles en échelles sont amovibles pour
faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez
fermement la partie externe du guide et tirez-la
vers le haut pour I'extraire du support frontal tout
en tournant sur le support arriére, puis faites glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en échelles, faites
glisser la partie arriére sur le support arriére.
Ensuite, une fois ancré, poussez I'ensemble vers le
bas jusqu'a ce que la grille en échelle soit insérée
dans le support frontal.

PREMIERE UTILISATION

1.SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez l'appareil pour la premiere fois : L'afficheur
indiquera " English ".

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

Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ",
disponible en appuyant sur g .

2.REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler

I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure et appuyez
sur vy .

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

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

3.REGLAGE DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE

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

le menu SETTINGS disponible en appuyant sur & et
sélectionnez le réglage de puissance souhaité.

4.CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant
de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Les
odeurs et la fumée sont normales lorsque le four

est utilisé pour la premiére fois ou lorsqu'il est trés
sale. Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

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

%MENU DYNAMIQUE

Avec les Fonctions Dynamiques, il suffit de sélectionner le type et le poids ou la quantité des aliments pour
obtenir les meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les réglages optimaux et continue a les
modifier au fur et a mesure que la cuisson progresse.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur 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).

DYNAMIC REHEAT

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou a la température de la piece. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour les meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placer les
aliments sur un plat résistant au micro-ondes

a la chaleur peut étre placé directement sur I'étagére grillagée au niveau 1.

Aliments Poids/portions/morceaux Recommandations
Sortez de 'emballage en veillant & enlever les éventuelles feuilles d'aluminium. A la fin
Repas dans un plateau 250-800g ) . ; 0 )
du processus de réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes pour améliorer le résultat.
Lasagnes (surgelées) 400g-1,5kg Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium.
Soupe 100-800g Chauffer a découvert dans un seul récipient.
Fau 100-500¢ Chauffer a découvert dans un seul récipient.

DYNAMIC MELT & SOFT

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four détermine automatiquement les réglages nécessaires pour les
meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placez les aliments dans un récipient résistant aux micro-ondes
et a la chaleur directement sur la grille métallique au niveau 1.

Aliments Poids/portions/morceaux Recommandations

Pour de meilleurs résultats, placer le beurre dans un récipient directement sur la grille
métallique.

Beurre ramolli 100-500¢

Sivous placez le récipient de creme glacée directement dans le four, assurez-vous qu'il

Créme glacée ramollie 100-5009 est compatible avec les micro-ondes.
rle chocolat en mor X r nir de meilleurs résultats. A la fin, remuer |
Chocolat fondu 100-500g Couper le chocolat en morceaux pou obtg de meilleurs résultats. A la fin, remuer le
chocolat pour achever le processus de fusion.
) . . . )
Fromage fondu 100-500g Couper le chocolat en morceaux pour obtenir de meilleurs résultats. A la fin, remuer le

fromage pour achever le processus de fusion.
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TABLEAU DE CUISSON DYNAMIQUE

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

Catégorie Aliments

Poids/portions/
morceaux

Recommandations

Accessoire

Bouillon de pates

1 -3 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé pour les
pates. Ajoutez de I'eau salée et les pates dans la
partie du fond du cuiseur vapeur et couvrez avec un
couvercle. Considérez environ 100 g de pates pour
chaque portion. Utilisez 400 g d'eau pour chaque
portion de pates.

PATES ET

CEREALES Lasagnes

600 g-2,0 kg

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

Riz

1 a4 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz.
Ajoutez I'eau et le riz dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle.
Considérez environ 100 g de riz pour chaque
portion. Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion
deriz.

Roti de beeuf

800g-1,7 kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec
du sel et du poivre. Assaisonnez avec de I'ail et des
herbes selon vos go(its. A la fin de la cuisson, laissez
reposer pendant au moins 15 minutes avant de
couper.

Pains pour
hamburgers

100-500 g

Graissez légérement le plat crisp avant le
préchauffage. Le plat crisp doit étre préchauffé
avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit
lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Pour
obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé
de retourner les aliments pendant la cuisson.

...... ~ +@

Roti de porc

800g-20kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec
du sel et du poivre. Assaisonnez avec de I'ail et des
herbes selon vos go(its. A la fin de la cuisson, laissez
reposer pendant au moins 15 minutes avant de
couper.

+22

Cotes de porc

400g-15kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez
comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du
poivre. Répartissez uniformément dans le récipient
avec le coté de l'os vers le bas.

...... r +§:)

VIANDE

Bacon

50-400g

Le plat crisp doit étre préchauffé avant d'y insérer les
aliments. Le four vous avertit lorsqu'il est temps
d'insérer les aliments. Répartissez-les uniformément
sur le plat crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il
vous sera demandé de retourner les aliments
pendant la cuisson.

""" ]

Saucisses et Wirstel

200g-1,0kg

Répartir uniformément sur le plat crisp. Percez les
saucisses avec une fourchette pour éviter qu'elles
n'‘éclatent. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous
sera demandé de retourner les aliments pendant la
cuisson.

...... ~ +@

Poulet roti

800 - 2,5 kg

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

...... r +§:)

Poitrine de volaille a la
vapeur

100-500 g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du cuiseur
vapeur et répartissez uniformément les aliments
dans le panier du cuiseur vapeur. Couvrez avec le
couvercle.

...... - R

Poulet frit pané

100-500 g

Appliquez de I'huile avec un pinceau. Répartissez
uniformément sur le plat crisp.

...... ~ +@

ACCESSOIRES

Aal=r

métallique la grille métallique

= v
— 2 <D
Grille Plat résistant a la chaleur sur Léchefrite /plaque  Récipient résistantala  Fond et couvercle du
de cuisson chaleur et aux micro-ondes cuit-vapeur

Cuit-vapeur
complet

Plat crisp
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Poids/portions/

Catégorie Aliments Recommandations Accessoire
morceaux
Poisson entier 16t 400g-15kg Appliquez de I'huiI,e avecun pinceau et assaisonnez a...]...ﬁ @
comme vous le préférez. +
Darne de poisson Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez 1 =
ar 200-800g e 2)
rétie comme vous le préférez. Aeeeeer
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du cuiseur
Filets de poisson a la 100 - 500 vapeur et répartissez uniformément les aliments 1 s
vapeur 9 dans le panier du cuiseur vapeur. Couvrez avec le R o
couvercle.
POISSON Répartissez uniformément dans le plat crisp en
Poisson et frites 13 bortions alternant les filets de poisson et les pommes de 1
(surgelés) P terre. Considérez environ 100 g de poisson et 100g = ™ &=
de frites pour chaque portion.
Fruits de mer frits 200-600 Réparti formea ¢ surle plat ri 1
(surgelés) g épartissez uniformément sur le plat crisp. e =
N ) Répartissez uniformément sur le plat crisp. Pour
Batonnets de poisson . ) T ) 1
(surgelés) 200-600 g obtenir des resultqts parfaits, il vous sera demandé  a......s =
de retourner les aliments pendant la cuisson.
Coupez en morceauy, assaisonnez avec de I'huile,
du sel et aromatisez avec des herbes. Répartissez
Pommes de terre . ) ; } 1
Bties 300g-1,0kg u/mformemenﬁ sur le plat crisp. Pour ok;temr des =
résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer
les aliments pendant la cuisson.
Coupez les légumes et remplissez avec un mélange
. . de chair du Iégume lui-méme, de viande émincée et 1 e
Légumes farcis 600g-20kg de fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, du selet =~ ™" 4 2
des herbes selon vos golts.
Gratin de pormmes de Cpgpez en tranchgs et placez dans un grfand 1
terre 4009-1,5kg récipient. Salez, poivrez et versez de la creme. AT =
Parsemez de fromage.
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
) Légumes racines cuits cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les 1 s
LEGUMES a Iagvapeur 100-800g dans le panier du cuiseur vapeur. Couvrez avec le IIREEE A, w
couvercle.
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
Légumes tendres 100 - 800 cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les 1 s
cuits a la vapeur 9 dans le panier du cuiseur vapeur. Couvrez avec le P
couvercle.
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du cuiseur
Légumes a la vapeur 100 - 800 vapeur et répartissez uniformément les aliments 1 s
[surgelés] 9 dans le panier du cuiseur vapeur. Couvrez avec le Meeeeer
couvercle.
Er(i)t?sn(wsisrgdglézrs;e 200-600g Répartissez uniformément sur le plat crisp. .-\.,,].,.,. =
. . Coupez en morceaux et assaisonnez avec de ['huile. 1
ALCULL 100-5009 Répartissez uniformément sur le plat crisp. A K )
Préparez la pate en suivant votre recette habituelle
. : de pain Iéger. Formez dans un moule a cake avant 1 =z
Pain de mie 4009-10kg qu'elle ne léve. Utilisez la fonction levée spécifique ™" 4 2
du four.
Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée.
Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du 5
BOULANGERIE Pizza 400g-1,2 kg four. Roulez la pate dans un plateau cuisson
SALEE légérement huilé. Ajoutez la garniture que vous A
souhaitez.
Pizza [surgelée] 250700 Sortez de l'emballage en veillant & enlever les 1
éventuelles feuilles d'aluminium. RS ]
Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec 1
Gateau salé 800g-1,5kg une pate et percez-la avec une fourchette. e =

Remplissez la pate selon votre recette favorite;.
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Poids/portions/

Catégorie Aliments Recommandations Accessoire
morceaux
. ) Préparez une pate a génoise dégraissée. Versez dans 1 e
Génoise 4009-1.2kg un moule chemisé et graissé. T 2
Préparez une préparation pour 16-18 morceaux
Muffins 1 fournée selon votre recette favorite et remplissez des moules 2
en papier. Répartissez uniformément sur le plateau . -
de cuisson.
Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de
beurre salé, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec 5
Biscuits 1 fournée de l'essence de fruit. Laissez refroidir. Répartissez
PATISSERIF uniformément la pate et faconnez-la a votre gré. _
Disposez les cookies sur une lechefrite.
Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez
le fond avec des miettes de pain pour absorber le
) jus des fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés 1 =z
Tarte aux pommes 800g-15kg mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez ™=+~ T+ @
les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez
les bords et badigeonnez d'ceuf.
. fes . 1
Brownies 1 fournée Prheparer selpn votre recette préférée. D!sposgz la —1r
pate sur la lechefrite recouverte de papier cuisson.
Placez toujours le sac directement sur la grille 1
Pop-corn 90-100g métallique. Placez un seul sachet a la fois dans le e r
four a micro-ondes.
Nuggets de poulet A ) ) . 1
) 200-700 Répartissez uniformément sur le plat crisp. | a......
OEUFS & EN CAS | (surgelés) ° 8 paterE R
Beignets d'oignon A ' ) . 1
(surgelés) 100-5009 Répartissez uniformément sur le plat crisp. e T
4 i 1
Oeufs broillés 3-10 morceaux | Fréparez selon votre recette favorite dans un NS
récipient unique. +=
[ VP ~ A= — @ \ﬂf AN s'ﬁrl =
ACCESSOIRES . L. . R . L L. . .
Grille  Platrésistant a la chaleur sur Lechefrite /plaque Récipient résistant a la Fond et couvercle du  Cuit-vapeur Plat cris
métallique la grille métallique de cuisson chaleur et aux micro-ondes cuit-vapeur complet P
2" |MENU CRISP — |MICRO-ONDES
= - T . . '
N'utilisez la fonction micro-ondes qu'avec des
CRISP aliments ou des boissons a l'intérieur afin de préserver
Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus le bon fonctllonne.me.nt du produit. o
qu'en dessous. Cette fonction doit étre utilisée Accessoires nécessaires : grille métallique, récipient résistant
uniquement avec le plat Crisp spécial. aux micro-ondes et a la chaleur.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat

. 2 ; PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR
Crisp, poignée pour le plat Crisp.

Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments

ALIMENTS DUREE (min) 1000 avec une forte teneur en eau. Pour les plats préparés
Gateau au avec des ceufs ou de la créeme, choisir une puissance
levain 10-12 inférieure.

Hamburgers* 9-15 750 Cuisson de légumes.

Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne

*Tourner les aliments a mi-cuisson 600 ) /
peuvent pas étre remués.

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés

Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces

La fonCt'or] salne et exclusive .C,Otnb'ne la .qua“t,e 500 contenant du fromage ou des ceufs. Terminer la
de la fonction crisp aux propriétés de la circulation cuisson des patés a la viande et les pates cuites.
d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de : - - :

friture croustillants et savoureux, avec une réduction 350 Cuisson lente et délicate. [déal pour faire fondre le
considérable de I'huile nécessaire par rapport au beurre ou e chocolat.

mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme la 160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines recettes. beurre et le fromage.

Pour obtenir les meilleurs résultats avec les aliments frais, 90 Ramollir la creme glacée.

brossez ou assaisonnez avec une petite quantité d'huile.
Cuire les aliments surgelés directement sans ajout d'huile.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
Crisp, poignée pour le plat Crisp.
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ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) DUREE (min)
Réchauffer 2 tasses 1000 1-2
Cuisson Génoise 750 5-6
Cuisson Creme anglaise 750 10-12
Cuisson Pain de viande 600 15-25

E: MENU AUTRES FONCTIONS
D_
FONCTIONS TRADITIONNELLES
PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de cuisson.
Attendez la fin de la fonction avant de placer les aliments dans
le four. Une fois la phase de préchauffage terminée, le four va
automatiquement sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

GRIL

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

ALIMENTS NIVEAU DU GRILL DUREE (min)

5-6

Rétie Elevée

TURBO GRILL

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 FORCEE

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

FONCTIONS COMBI MO

GRIL + MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en combinant les
fonctions de four a micro-ondes et grill.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

GRIL TURBO + MO

Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez les
fonctions four a micro-ondes, grill, et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

ALIMENTS PUISSANCE (W) NIVEAU DU GRILL DUREE (min)

Poulet roti 350 Moyen 20-30

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CONVECTION NATURELLE + MO

Pour préparer des plats plus rapidement en combinant le four
a convection naturelle et le four a micro-ondes.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CHALEUR PULSEE + MO

Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau en
combinant la circulation d'air chaud et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION FORCEE + MO

Pour cuire rapidement tous les aliments avec une garniture
liquide, en combinant les fonctions micro-ondes, convection
naturelle et chaleur pulsée.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

— | CONVECTION

— 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 : leche-frite ou grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Biscuits 165 15-20

<> |CHALEUR PULSEE

s

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 méme température de cuisson sur plusieurs
grilles (maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

Accessoires nécessaires : leche-frite ou grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

,E DECONGELATION DYNAMIC SENSE

0™ Pour décongeler rapidement différents types
dialiments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours les
aliments dans un récipient directement sur la grille métallique,
sauf pour la décongélation du pain croustillant. A la fin, laisser
reposer les aliments pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

Cette fonction exclusive Whirlpool vous permet de
décongeler du pain congelé. En combinant les technologies
Décongélation et Crisp, votre pain aura l'air tout juste sorti
du four. Utilisez cette fonction pour décongeler et réchauffer
rapidement des petits pains surgelés, des baguettes et
croissants. Le plat Crisp doit étre utilisé en combinaison avec
cette fonction, directement placé sur la grille métallique.

ALIMENTS POIDS
Dégivrage -
programmé
Viande 100g-2,0kg
Volaille 100g-3,0 kg
Poisson 100g - 2,0 kg
Pain crpustillant 50-800 g
surgelé

S BZFONCTIONS SPECIALES
n_
GARDER AU CHAUD

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

LEVAGE DE PATE

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

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

@uknecht



YAOURT

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

DESHYDRATATION

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

CUISSON GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a 2,5 kg).
Il est conseillé de retourner la viande pendant la cuisson pour
obtenir un dorage homogéne des deux c6tés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson pour éviter
son desséchement.

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

CYCLEECO

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur une seule
grille. Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant reste
éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation dénergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite.

AUTONETTOYAGE HYDRAULIQUE

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage

a basse température spécial permet d'enlever la saleté et
les résidus d'aliments plus facilement. Placez 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancez la fonction lorsque le
four est froid.

COOK3

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

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

COOKIES

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

TARTE

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

PIZZA (surgelée)

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

COOK3 MENU 1

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

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau 3.
Préparez des lasagnes selon vos préférences (1,5-2 kg) dans un
plat a placer sur la grille métallique au niveau deux. Préparer 6
a 10 pilons de poulet avec des pommes de terre en dés (500

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

COOK 3 MENU 2

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a base

de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four doit étre
préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau 3.
Préparez des lasagnes au pesto ou des cannellonis selon

vos préférences (1,5-2 kg) dans un plat a placer sur la grille
métallique au niveau deux. Préparez des filets de poisson en
papillote (700-900g) avec des légumes en tranches (600-900g)
directement dans la lechefrite a placer au niveau 1. Apres le
préchauffage, faites cuire tous les plats en méme temps. Aprés
45-55 minutes, sortez la tarte, apres 55-65 minutes, sortez

les lasagnes, apres 60-70 minutes, sortez le poisson et les
légumes.

AUTRES FONCTIONS

g MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
FAVORI
Pour récupérer la liste de 9 fonctions favorites.
€3 REGLAGES

@ Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint apres

T minute. Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
commandes sont actives et les menus disponibles mais le four ne
chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »"a partir
du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " REINITIALISER ', le produit s'éteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les réglages
seront effacés.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran affichera la
derniéere fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
licone pour une des principales fonctions ou en naviguant a
travers un menu. Pour sélectionner une fonction contenue
dans un menu, appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner la
fonction souhaitée, puis appuyez sur v/ pour confirmer.
Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, I'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune d'elles.

2. REGLER UNE FONCTION

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

TEMPERATURE / PUISSANCE

Bauknecht



Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour la changer, puis appuyez sur v pour confirmer et

continuez avec les réglages qui suivent (si possible).

La puissance du micro-ondes ou le niveau du grill peuvent étre

réglés de la méme facon.

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

(élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

.J/ \& N ¢
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Remarque : Une fois que la fonction a été activée, la température
peut étre modifiée en utilisant 4+ ou — . Combiné a d'autre
fonctions, la puissance du micro-ondes sera réduite a 500 W max.
DUREE
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Lorsque licone @ clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez puis
appuyez sur v pour confirmer.
Veulillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur € :appuyez sur + ou — pour le
modifier, puis appuyez sur v/ pour confirmer.,

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas besoin
de régler le temps de cuisson si vous souhaitez gérer la cuisson
manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur v ou [>] pour
confirmer et démarrer la fonction. En sélectionnant ce mode,
VOUS ne pouvez pas programmer un départ différé.

DEPART DIFFERE

Dans les fonctions qui n'activent pas le micro-onde comme
« Convection naturelle » ou « Chaleur pulsée », une fois que
vous avez réglé une durée de cuisson, vous pouvez retarder
le démarrage de la fonction en programmant son heure de
fin. Dans les fonctions micro-ondes, I'heure de fin est égale
ala durée. L'écran affiche I'heure de fin tandis que l'icone @
clignote.

Appuyez sur 4+ ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur v pour
confirmer et activer la fonction. Placez les aliments dans le four
et fermer la porte : La fonction démarre automatique apres une
période de temps déterminée pour que la cuisson se termine
au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four atteindra la
température que vous souhaitez progressivement, ce qui signifie
que les temps de cuisson seront légerement plus longs que prévu,
Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur 4 ou —
pour modifier I'neure de fin programmée ou appuyer sur << pour
changer d'autres réglages. En appuyant sur @ , afin de visualiser
l'information, il est possible de passer de I'heure de fin a la durée et
inversement.

3. MENU DYNAMIQUE

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

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

POIDS / PORTIONS / LOT / MORCEAUX

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications

a l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur +
ou — pour régler la valeur requise puis appuyez sur v pour
confirmer.

DEGRE DE CUISSON

Dans certaines fonctions Dynamiques, il est possible de régler
le niveau de cuisson souhaitée.

| 2

Quand cela vous est demandé, appuyez sur 4 ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien cuit
(+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction.

4. ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous avez appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.

Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour sauter cette
phase et démarrer la fonction immédiatement.

Veuillez noter : A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera affiché
sur ['écran. Appuyez sur <« pour revenir a I'écran précédent

et sélectionner une fonction différente ou attendre un
refroidissement complet.

JET START

Lorsque le four est éteint, appuyez sur [>] pour lancer la
cuisson avec la fonction four a micro-ondes a puissance
maximale (1000 W) pendant 30 secondes.

5. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une fois la

fonction lancée, I'écran confirme que la phase de préchauffage
est aussi activée.

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et écran
indiquent que le four a atteint la température désirée, et
les aliments peuvent étre ajoutés. A ce moment, ouvrez la
porte, placez les aliments dans le four, refermez la porte et
commencez la cuisson en appuyant sur v ou [>] .
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le
processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage. Vous pouvez toujours changer la température
désirée en utilisant le bouton + ou —.

6. PAUSE DE CUISSON / AJOUT OU RETOURNEMENT DES
ALIMENTS
PAUSE

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.

@uknecht



Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez sur [>].

Veuillez noter : Pendant les fonctions Dynamiques, ouvrez la porte
uniguement lorsque vous y étes invités.

AJOUT OU RETOURNEMENT DES ALIMENTS

Certaines recettes de Dynamic Cook nécessiteront que des
aliments soient ajoutés apres la phase de préchauffage ou que
des ingrédients soient ajoutés pour compléter la cuisson. De la
méme facon, il y aura des messages vous invitant a tourner ou a
agiter les aliments pendant la cuisson.

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

par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour
poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Lorsqu'il est nécessaire de tourner les aliments, apres 2
minutes, méme si aucune action n'est effectuée, le four reprendra la
cuisson. La phase « AJOUTER ALIMENTS » dure 2 minutes : si aucune
action n'est entreprise, la fonction sera terminée.

De la méme facon, a l'approche de la fin de la cuisson, le four
devrait vous demander de vérifier les aliments.

T lmie
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Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur
[>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.

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

7. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et |'écran indiquent la fin de la cuisson.

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

8. FAVORI

Pour faciliter l'utilisation du four, il peut enregistrer jusqu'a 20
fonctions favorites. Une fois la cuisson terminée, 'écran vous
demandera d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et
20 dans votre liste de fonctions préférées.

_#&

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les

parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez sur
v autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur «« .

Une fois que v a été enfoncé, appuyez sur + ou — pour

sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur v/ pour

confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a déja

été pris, le four vous demandera de confirmer écrasement de la

fonction précédente.

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

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction, confirmez
en appuyant sur v, puis appuyez sur [>] pour activer.

9. FONCTION AUTONETTOYAGE HYDRAULIQUE
Appuyez sur S§: et sélectionnez la fonction « Hydro Self Clean ».

@

Appuyez sur (=1 pour activer la fonction :I'écran vous invitera
a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs
résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez
sur v une fois que c'est fait. Une fois que vous avez effectué
toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur [>] pour activer le
cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte du
four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre les vapeurs
d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre négativement
affecté.

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

10. MINUTEUR

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

minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que le four
est éteint et appuyez sur & :Licone @ clignotera sur I'écran.

Appuyez sur 4+ ou — pour régler la durée que vous souhaitez
puis appuyez sur v/ pour activer la minuterie.

Un signal sonore retentit et 'écran sallumera une fois que

la minuterie a terminé le compte a rebours. Une fois que la
minuterie a été activée, vous pouvez également sélectionner

et activer une fonction. Appuyez sur pour allumer le four,
puis sélectionner la fonction que vous souhaitez. Une fois que
la fonction est activée, la minuterie continue son compte a
rebours sans interférence avec la fonction. Pendant cette phase,
il n'est pas possible de voir la minuterie (seule l'icone @ sera
affichée), qui continuera de décompter en arriere-plan. Pour
récupérer ['écran de la minuterie, appuyez sur pour arréter
la fonction actuellement active.

11. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur et maintenez-la enfoncée

pendant au moins trois secondes. Répétez pour déverrouiller le
clavier.

® )4

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

Respectez ces instructions lors de |'utilisation du micro-ondes.

»  Sidumétal entre en contact avec la paroi du compartiment de
cuisson, des étincelles se produisent et peuvent endommager
l'appareil ou détruire le verre intérieur de la porte.

«  Leséléments métalliques, par exemple les cuilléres a café
contenues dans les verres, doivent rester a une distance d'au
moins 2 cm des parois du compartiment de cuisson et de
l'intérieur de la porte. Les accessoires placés directement les uns

«  Insérer les accessoires uniquement a leur hauteur respective.

»  Des étincelles pourraient se former et endommager le
compartiment de cuisson.

. L'appareil est endommagé par la formation d'étincelles.

«  N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans I'appareil. Le
faire de fonctionner I'appareil sans aliments a l'intérieur du
compartiment de cuisson entraine une surcharge.

»  Ne mettez jamais le micro-ondes en marche sansy avoir placé les
aliments. La seule exception admise est celle d'un court essai de

sur les autres produisent des étincelles. vaisselle.
«  Ne pas combiner le gril avec la lechefrite.
CONSEILS UTILES
CONSEILS POUR LA CUISSON AU FOUR A MICRO-ONDES  NOURRITURE POUR BEBES

Les micro-ondes ne pénetrent les aliments que jusqu'a
une certaine profondeur, donc lors de la cuisson de
plusieurs aliments a la fois, espacez-les autant que
possible pour permettre d'exposer la plus grande
superficie possible aux micro-ondes.

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les
gros: Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en
morceaux de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire apres

que le four a micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par
conséquent toujours reposer les aliments de facon a
terminer la cuisson.

Enlevez les fermetures métalliques des sachets en papier
ou en plastique avant de les placer dans le four a micro-
ondes.

La pellicule plastique doit étre perforée avec une
fourchette pour diminuer la pression et éviter une
explosion causée par I'accumulation de vapeur lors de la
cuisson.

LIQUIDES

Les liquides peuvent chauffer au-dela du point
d'ébullition sans générer de bulles visibles. Cela pourrait
provoquer des débordements soudains de liquides
chauds. Pour éviter cela, évitez d'utiliser des récipients

a goulot étroit, agitez le liquide avant de mettre le
récipient dans le four a micro-ondes et laissez une petite
cuillere immergée dans le récipient.

Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle fois
avant de le sortir prudemment du four a micro-ondes.
ALIMENTS CONGELES

Pour des résultats optimum, nous recommandons de
dégeler les aliments directement sur la grille métallique.
Si nécessaire, il est possible d'utiliser un récipient en
plastique léger, adapté au four a micro-ondes.

Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base de
viande se décongélent mieux s'ils sont remués durant

la décongélation. Séparez les morceaux dés qu'ils
commencent a se décongeler : les portions séparées
décongélent plus rapidement.

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides dans
un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez toujours et
vérifiez la température avant de servir. Vous assurez ainsi
une bonne répartition de la chaleur et évitez les risques
de brdlure ou d'ébouillantage.

Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la tétine
du biberon sont enlevés avant de le réchauffer.
GATEAUX ET PAIN

Pour les gateaux et le pain, nous recommandons
d'utiliser la fonction « Chaleur pulsée » tandis que, pour
les gateaux contenant du liquide, nous recommandons
la fonction « Air brassé ». En variante, pour raccourcir
les temps de cuisson, sélectionnez la fonction «
Chaleur pulsée + MO » avec le micro-ondes réglé a une
puissance maximale de 160 W afin de maintenir les
produits moelleux et parfumés.

Avec les fonctions « Chaleur pulsée » et « Air brassé »,
utilisez des plats a gateaux en métal sombre et placez-
les sur la grille métallique fournie..

VIANDES ET POISSONS

Pour obtenir un dorage parfait en surface tout en
maintenant l'intérieur de la viande ou du poisson tendre
et juteux, nous vous recommandons d'utiliser des
fonctions combinant le chauffage par convection et la
cuisson au micro-ondes.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez le
niveau de puissance du four a micro-ondes a 160 W.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives

tout entretien ou nettoyage. ou d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils
N'utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur. risquent d'endommager les surfaces de l'appareil.
Portez des gants de protection. Lappareil doit étre débranché de I'alimentation

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a lI'aide d'un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de

détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

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

SURFACES INTERIEURES

Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir

et ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est
encore tiéde, pour enlever les dépo6ts ou taches
laissés par les résidus de nourriture. Pour essuyer
la condensation qui s'est formée a la suite de la
cuisson d'aliments a haute teneur en eau, laissez le
four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite
avec un linge ou une éponge.

DEPANNAGE

principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

+ Activez la fonction « Hydro Self Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes.

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

ACCESSOIRES

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

Probléme

L'écran affiche la lettre « F »

Solution

suivi d’'un numéro ou d'une : Défaillance du four.

Le four ne s'allume pas.
L'écran indique un texte ‘
difficile a lire et semble cassé. :

Le four fait du bruit, méme

Le four ne chauffe pas.

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

‘Coupure de courant.

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

. Débranchez de I'alimentation principale. : Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

| persiste.

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

:commandes sont actives et les menus disponibles :

mais le four ne chauffe pas.

' Mode DEMO apparait sur I'écran toutes les 60

‘secondes.

* Disponible sur certains modeéles uniquement

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

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

En visitant notre site Internet docs.bauknecht.eu
En utilisant le code QR

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

I'appareil.

=N
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN BAUKNECHT

PRODUCT
2 ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

www.register10.eu

fﬂf Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER A N

PRODUCTBESCHRIJVING

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1. Bedieningspaneel

2. Holteventilator (niet zichtbaar) en
circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4, Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill
6. Lamp

7. Insteekplaats vleessonde
(indien aanwezig)

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

> S T — 4 eeveens IE “CIW
= <« : v st O ¢
1 2 3 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

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

2. DIRECTE TOEGANG TOT MENU
/ FUNCTIES

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

3. NAVIGATIETOETS MIN

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

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

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

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

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

9. START
Voor het starten van een functie

met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

Vooraleer andere accessoires aan te schaffen die
beschikbaar zijn op de markt, zorg ervoor dat ze
hittebestendig zijn en geschikt zijn voor bereidingen
met stoom.

Zorg ervoor dat er een ruimte van minstens 30 mm
vrij is tussen de bovenkant van de schotel en de

ROOSTER

/

. BAKPLAAT

!

Het rooster is geschikt

voor alle bereidingsmodi,
dus ook voor bereiding in

de magnetron. Als u de
magnetron gebruikt, plaats
het rooster dan altijd op
niveau 1 (de onderste). Plaats
het voedsel rechtstreeks op
het rooster of gebruik het

' De bakplaat is geschikt

: behalve voor

: “magnetron”-functies.

: Kan worden gebruikt om
. allerlei soorten voedsel

: te koken zonder pan.

: Gebruik het om het

: kookvocht op te vangen
om er bakplaten en -schotels : en plaats het onder het
of ander hittebestendig : rooster.

ovenmateriaal op te plaatsen. :

: CRISPERPLAAT

: Alleen voor gebruik met de
: voor alle bereidingsmodi,
. De crisperplaat moet altijd in
: het midden van het rooster

: worden geplaatst. De plaat

: kan voorverwarmd worden

. als deze leeg is met de :
: speciale functie voor dit doel. :
: Zet het voedsel rechtstreeks :
: op de crisperplaat. Plaats de

. siliconen voetjes tussen de

: spijlen van het rooster voor

: extra stabiliteit.

wanden van de oven, zodat de stoom voldoende kan
circuleren.

Accessoires kunnen tijdens de magnetronfunctie
warmer worden. Het wordt aanbevolen om
bescherming te gebruiken voor het hanteren van
accessoires aan het einde van de cyclus.

. HANDGREEP VOOR DE
. CRISPERPLAAT :

N\ \’%

Handig om de hete :
: crisperplaat uit de oven :
: te halen. i

daarvoor bestemde functies.

STOOMPAN*
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Om voedsel als vis of groenten te stomen, plaats deze in de mand (2) en giet
drinkwater (100 ml) op de bodem van de stoompan (3), voor de juiste hoeveelheid
stoom. Om voedsel als aardappelen, pasta, rijst of granen te koken, plaats deze
rechtstreeks op de bodem van de stoompan (de mand is niet nodig) en voeg een
hoeveelheid drinkwater toe die past bij de hoeveelheid die wordt bereid.

Doe het bijgeleverde deksel (1) op de stoompan, voor de beste resultaten.

Plaats de stoompan op het rooster op niveau 1 en gebruik het alleen met de
daarvoor bestemde bereidingsfuncties, of met de magnetronfunctie.

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.

Duw de accessoires helemaal naar binnen en zorg
ervoor dat ze de deur van het apparaat niet raken.
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DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN

TERUGPLAATSEN

Er zijn twee ladderrekken 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. Duw het geheel
vervolgens naar beneden totdat het ladderrek in
de voorste steun is geplaatst.

EERSTE GEBRUIK

1.DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

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

Druk op v om uw selectie te bevestigen.

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

2.DE TIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

Druk op 4+ of — om het huidige uur in te stellen en
druk op v :

Op het display knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven. Druk op 4+ of — om de minuten in
te stellen en druk op v om te bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het
menu van de “INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op
& drukt.

3.STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel

is met een huishoudelijk netwerk van meer dan 3

kW (16 A): Als uw huishouden een lager vermogen
gebruikt, moet u deze waarde (13 A) verlagen.
Selecteer VEMOGEN in het menu INSTELLINGEN dat
beschikbaar is door op & te drukken en selecteer de
gewenste vermogensinstelling.

4.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.". Geuren en rook zijn normaal als de oven
de eerste paar keer wordt gebruikt of als hij erg vuil is.
Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

% DYNAMISCH MENU

Met de Dynamische funties hoeft u alleen maar het type en gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te
selecteren om de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent automatisch de optimale instellingen en
blijft deze wijzigen naarmate het koken vordert.

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden
altijd aan om de interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat geval de bereidingstijd te verlengen om
de juiste gaarheid te bereiken.

Sommige automatische cycli bieden de mogelijkheid om vooraf een bereidingsniveau in te stellen dat lager of
hoger is dan de standaardwaarde (zie de paragraaf Gaarheid in het hoofdstuk Dagelijks gebruik).

DYNAMIC REHEAT

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel, ingevroren of op kamertemperatuur. De oven berekent
automatisch de gewenste instellingen voor de beste resultaten, zo kort mogelijk. Plaats het gerecht op een
magnetron- en hittebestendig bord of schaal, direct op het rooster op niveau 1.

Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing
s0-q0q e ferutdesemading o e e sl e a1 2miuen
Lasagne (diepvries) 400g-15kg Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie.
Soep 100-800¢g Verwarm onafgedekt in één schaal.
Water 100-500¢ Verwarm onafgedekt in één schaal.

DYNAMISCH SMELTEN EN ZACHT LATEN WORDEN

Om voedsel te smelten en zacht te laten worden. De oven berekent automatisch de gewenste instellingen voor
de beste resultaten, zo kort mogelijk. Plaats voedsel in een magnetron- en hittebestendige bak, direct op het
rooster op niveau 1.

Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing

Zacht laten worden van boter 100-500¢g Plaats de boter in een bakje direct op het rooster voor het beste resultaat.

Zacht laten worden van ijs 100-500g Als u de bak met ijs glwgct in de oven zet, zorg er dan voor dat de bak
magnetronbestendig is.

Chocolade smelten 100-500 g Snijd de chocolade in stukjes voor het beste resultaat. Roer op het einde de chocolade
door om het smeltproces te voltooien.

Kaas smelten 100-500 g Snijd de kaas in stukje§ voor het beste resultaat. Roer op het einde de kaas door om het
smeltproces te voltooien.
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DYNAMIC COOK-TABEL

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

Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Accessoire

PASTA & GRANEN

Pasta koken

1-3 porties

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de
pasta. Voeg zout water en pasta toe op de
bodem van de stoompan en plaats het deksel.
Reken ongeveer 100 g pasta voor elke portie.
Gebruik 400 g water voor elke portie pasta.

I\
+-‘$Hr

Lasagne

600 g-2,0kg

Bereid volgens uw favoriet recept. Giet de
bechamelsaus er bovenop en strooi er kaas op
voor een perfecte bruining.

+22

Rijst

1 -4 porties

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de
rijst. Doe water en rijst op de bodem van de
stomer en plaats het deksel. Reken ongeveer
100 g rijst voor elke portie. Gebruik 300 g
water voor elke portie rijst.

I\
+-‘$Hr

VLEES

Rosbief

800g-1,7 kg

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.

—

+=

Burgerpasteitjes

100-500 g

Vet de crisperplaat lichtjes in voor het
voorverwarmen. De crisperplaat moet
voorverwarmd worden voordat het voedsel
erop geplaatst wordt. De oven zal u
verwittigen wanneer het tijd is om het voedsel
te plaatsen. Om perfecte resultaten te krijgen,
wordt u tijdens het koken gevraagd om het
voedsel om te draaien.

+ =

Gebraden
varkensvlees

800g-20kg

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.

+22

Varkensribben

400g- 15 kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak.
Wrijf in met zout en peper. Verdeel gelijkmatig
in de bak met het been aan de onderkant.

+3

Bacon

50-400g

De crisperplaat moet worden voorverwarmd
voordat het voedsel wordt geplaatst. De oven
zal u verwittigen wanneer het tijd is om het
voedsel te plaatsen. Verdeel na het
voorverwarmen gelijkmatig over de
crisperplaat. Om perfecte resultaten te krijgen,
wordt u tijdens het koken gevraagd om het
voedsel om te draaien.

+ =

Worsten & Saucijzen

200g-1,0kg

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.
Doorboor de worsten met een vork om
barsten te voorkomen. Om perfecte resultaten
te krijgen, wordt u tijdens het koken gevraagd
om het voedsel om te draaien.

+ =

Gebraden Kip

800g-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.

+22

GEVOGELTEBORST
STOMEN

100-500 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

S
D

Gepaneerde,
gebraden kip

100-500 g

Borstel olie over de vis. Verdeel gelijkmatig
over de crisperplaat.

+ =

ACCESSOIRES

Aal=r

Hittebestendigde

—_

ovenschaal op rooster Bakplaat

@ W,

Druipplaat / Hitte- en Onderste deel

magnetronbestendige bak  stoompan en deksel

Volledige
stoompan

Crisper-
plaat
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Categorie Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing Accessoire
Geroosterde hele vis 400g-1,5kg Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. .\,,l,,,. + @
Geroosterde vissteak 200-800¢g Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. ,\_”1_._, + @

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel 1 s
VISFILETS STOMEN 100-5009 gelijkmatig in de stoommand. Plaats het IRERELE . w
deksel.
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat en
VIS Fish and chips 13 orti wissel de visfilets en de aardappelen af. Reken 1
(diepvries) porties ongeveer 100 gram vis en 100 gram friet per Teeese s
portie.
Gebakken 1
zeevruchten 200-600g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Aeeeees "
(diepvries) +
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Om
_— ) . perfecte resultaten te krijgen, wordt u tijdens 1
Vissticks [diepvries] 200-6009 het koken gevraagd om het voedsel om te D N )
draaien.
Snijd in stukken, kruid met olie, zout en breng
Gebakken op smaakAmet kruiden. Verdeel gelijkmatig 1
aardappelen 300g-1,0kg over de crisperplaat. Om perfecte resultaten te | a...... S
krijgen, wordt u tijdens het koken gevraagd
om het voedsel door te roeren.
Hol de groente uit en vul met een mengsel
van de pulp van de groente, gehakt en 1 =
Gevulde groenten 600 g-2,0kg kaassnippers. Voeg zout toe en breng op Areens .y =)
smaak met knoflook en kruiden naar keuze.
Snijd in plakjes en leg in een grote recipiént. 1
Aardappelgratin 400g-1,5kg Kruid met zout en peper en giet er room over. | a...... P9
Besprenkel het geheel met kaas. +
Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
WORTELGROENTEN 100-800 g stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het 1 s
GROENTEN STOMEN voedsel gelijkmatig in de stoommand. Plaats IERELE ~ + T
het deksel.
Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
ZACHTE GROENTE 100-800 g stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het 1 s
STOMEN voedsel gelijkmatig in de stoommand. Plaats Reeenen s+ T
het deksel.
Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
GROENTEN STOMEN 100-800 g stoommand en verdeel het voedsel 1 s
(BEVROREN) gelijkmatig in de stoommand. Plaats het IRRERED ~ + T
deksel.
Gebakken 1
aardappels 200-600g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. N =
[diepvries] +
. Snijd in stukken en kruid met olie. Verdeel 1
Geroosterde paprika 100-500¢g gelijkmatig over de crisperplaat. Areens R
Maak het deeg volgens uw favoriete recept
voor een licht brood. Leg in een 1 =
Brood 4009-10kg broodrecipiént voordat het begint te rijzen. Teeeee” 4 2
Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen.
Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet recept.
Laat het rijzen met de speciaal daarvoor 2
Pizza 400g-1.2kg bedoelde functie van de oven. Rol het deeg
HARTIGE BAKSELS uitin een licht ingevette bakplaat. Voeg naar  ~—
wens topping toe.
) Neem het uit de verpakking en verwijder alle 1
Pizza, bevroren 250-700g aluminiumfolie. Avenenn S
Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties met 1
Hartige cake 800g-1,5kg deeg en prik erin met een vork. Vul het deeg Aeeenn ~ =

volgens uw favoriete recept.
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Categorie Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing Accessoire
Maak een vetvrij cakebeslag voor luchtige 1
Luchtige cake 400g-12kg cake. Giet het deeg in de beklede en ingevette  a...... PR
bakplaat. +
Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw 5
Muffins 1 baksel favoriete recept en vul de papieren vormpjes.
Verdeel gelijkmatig over de bakplaat. —
Maak een beslag van 500g bloem, 200g
gezouten boter, 200g suiker en 2 eieren. Voeg 5
Koekjes 1 baksel een fruit-essence toe. Laat afkoelen. Verspreid
het deeg gelijkmatig en geef het de gewenste "
ZOETE BAKSELS vorm. Leg de koekjes op een bakplaat.
Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de
bodem met broodkruimels om het fruitsap te
absorberen. Vul met stukjes vers fruit 1
Appeltaart 800g-15kg gemengd met suiker en kaneel. Rol de Aeener @
deegafsnijsels uit om een afdekking voor de +
taart te maken. Maak de randen dicht en
besmeer met ei.
Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed de 1
Brownies 1 baksel bakplaat met bakpapier en spreid het deeg A
hierop uit.
Plaats de zak altijd rechtstreeks op het rooster. 1
Popcorn 90-100g Bereid slechts één zak per keer. Tereeees
E?J&?g?s 200-700g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. -\.,,].,.,- =
EIEREN & SNACKS :
[Lélieerg\l/rgige;n 100-5009g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. e "=
. Bereid volgens uw favoriet recept in een 1 =
Roerei 2 -10 stuks recipiént. M g =)
Aeeeenn ~ A== —f @ @ @ =
ACCESSOIRES . . ) . ) .
Hittebestendigde Druipplaat / Hitte- en Onderste deel Volledige Crisper-
Rooster .
ovenschaal op rooster Bakplaat magnetronbestendige bak  stoompan en deksel stoompan plaat
%’ | CRISP-MENU — | MAGNETRON
— — lGebruik de magnetronfunctie alleen met
CRISP voedsel of dranken erin om de juiste werking van het

Voor het perfect bruinen van gerechten aan de
bovenkant en de onderkant. Deze functie kan alleen
worden gebruikt met de speciale crisperplaat.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

GERECHT DUUR (min)
Gegiste cake 10-12
Hamburgers* 9-15

product te behouden.
Benodigde accessoires: rooster, magnetronbestendige en
hittebestendige bak.

VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CRISP FRY: Vers voedsel en diepvriesproducten
Deze gezonde en exclusieve functie combineert de
kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen
van de warmeluchtcirculatie. Hiermee worden
smakelijke, krokante bakresultaten verkregen,
waarbij opmerkelijk minder olie nodig is dan voor de
traditionele bereidingswijze, en in bepaalde recepten
is er zelfs geen olie nodig.

Voor het beste resultaat met verse producten kunt

u ze bestrijken of op smaak brengen met een klein
beetje olie. Bereid diepvriesproducten direct zonder
toevoeging van olie.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

Snel opwarmen van dranken of andere
voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
1000 )
Wanneer het voedsel eieren of room bevat, moet u
een lager vermogen kiezen.
750 Bereiden van groenten.
600 Bereiden van vlees, vis en gerechten die niet geroerd
kunnen worden.
500 Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het
350
laten smelten van boter of chocolade.
Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
160
worden van boter en kaas.
920 lJs zacht laten worden.
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ACTIE GERECHT VERMOGEN (W) DUUR (min)
Opwarmen 2 koppen 1000 1-2
Bereiden Luchtige cake 750 5-6
Bereiden Eiercustard 750 10-12
Bereiden Gehaktbrood 600 15-25
8~ MENU OVERIGE FUNCTIES
D_

TRADITIONELE FUNCTIES

SNEL VOORVERW.

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor te verwarmen.
Wacht tot het einde van de functie alvorens het voedsel in

de oven te plaatsen. Na de voorverwarming zal de oven
automatisch de "Hetelucht"-functie selecteren.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

GRILL

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

Aanbevolen accessoires: rooster
GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)

5-6

Toast

TURBO GRILL

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

Aanbevolen accessoires: rooster

HETE LUCHT

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

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

COMBIFUNCTIES VAN DE MAGNETRON

GRILL + MAGN.

Om gerechten snel te bereiden en te gratineren, een combinatie
van de magnetron en grillfuncties.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

TURBOGRILL + MG

Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje te geven,
een combinatie van de magnetron, grill en ovenluchtconvectie.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

Hoog

GERECHT VERMOGEN (W) GRILLNIVEAU DUUR (min)
Gebraden kip 350 Gemiddeld 20-30
*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CONVENTIONEEL + MAGN

Om gebakken gerechten sneller te bereiden door de
conventionele oven te combineren met de magnetron.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

TURBO HETELUCHT + MAGNETRON

Voor het bereiden van elk soort gerecht op slechts één hoogte
met combinatie van heteluchtcirculatie en de magnetron.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

CONVECTIEBAKKEN + MAGNETRON

Om gerechten met een vloeibare vulling snel te bereiden door
magnetron, conventionele verhitting en luchtconvectie te
combineren.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

— | CONVENTIONEEL

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

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
Cupcake / Kleine 160 20-25
cake
Koekjes 165 15-20

<> |TURBOHETELUCHT

\od/

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.

,E DYNAMIC SENSE DEFROST

0™ Voor het snel ontdooien van verschillende soorten
voedsel. Plaats het voedsel altijd in een bakje direct op het
rooster voor de beste resultaten, behalve voor knapperig brood
ontdooien. Laat het voedsel aan het einde 5 minuten staan.

BROOD KNAPPERIG ONTDOOIEN

Deze exclusieve Whirlpool-functie dient om bevroren brood te
ontdooien. Door de combinatie van Ontdooien en de Crisp-
technologieén smaakt uw brood alsof het pas gebakken is en
ziet het er ook zo uit. Gebruik deze functie om snel broodjes,
baguettes en croissants te ontdooien en op te warmen. De
crisperplaat dient te worden gebruikt met deze functie, direct
op het rooster.

GERECHT GEWICHT
Getimede ontdooiing
Vlees 100 g-2,0kg
Gevogelte 100g-3,0kg
Vis 100g-2,0kg
Brood knapperig ontdooien 50-800g

S D= SPECIALE FUNCTIES
o-—

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

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

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.

ZELFREINIGING

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

COOK3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten

op drie verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben, zonder smaken en geuren te
mengen.

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

KOEKJES

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

TAART

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

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

DAGELIJKS GEBRUIK

COOK3 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 lasagne naar wens (1,5 -2 kg) in
een pan die op het rooster op niveau twee wordt geplaatst.
Bereid 6-10 kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 -800 g)
direct op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst. Bak

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

COOK 3 MENU 2

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

Voorbeeld van een complete maaltijd

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

ANDERE FUNCTIES

g KOOKWEKKER

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

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

@ Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO"actief is, zal het display minder helder zijn
om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan.
Wanneer"DEMO" op “Aan”staat, zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om
deze modus uit te schakelen, open“DEMO" op het menu van de
“INSTELLINGEN"en selecteerUit"

Als"FABRIEKSRESET"wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste inschakeling.
Alle instellingen worden gewist.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

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

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt. Om een functie in een menu te selecteren, druk op
+ of — om de gewenste functie te selecteren, druk vervolgens

op v om te bevestigen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor elke

functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens de
instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te drukken op
<« kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen.

TEMPERATUUR / VERMOGEN

-@_ : _=|

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of — om het te veranderen, druk daarnaop v om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Het magnetronvermogen en het grillniveau kunnen op
dezelfde manier worden ingesteld.

Er zijn drie vermogensniveaus voor grillen: 3 (hoog), 2 (medium),
1 (laag).

@uknecht



Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur wijzigen
met + of —.

Het magnetronvermogen wordt teruggebracht naar maximaal 500
W in combinatie met andere functies.

DUUR

—JJ&

Y 4
4

Wanneer het & symbool knippert op het display, druk op +
of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk dan
op v om te bevestigen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de bereiding

is ingesteld, doorop @ te drukken:drukop + of — omhette
wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren in functies
zonder magnetron, hoeft u geen bereidingstijd in te stellen
(geen tijdinstelling): Druk op v of [>] om te bevestigen en de
functie te starten. Als u deze modus selecteert, kunt u het uitstel
van de start niet instellen.

EINDTID (UITSTEL VAN START)

Bij functies die de magnetron niet inschakelen, zoals
“Conventioneel” of “Turbohetelucht”, kunt u, nadat u een
bereidingstijd hebt ingesteld, het starten van de functie
uitstellen door het programmeren van de eindtijd. Bij functies
met magnetron is de eindtijd gelijk aan de duur. Op het display
wordt de eindtijd weergegeven terwijl het @ pictogram
knippert.

(Y 1°c

Drukop + of — om het uur in te stellen waarop de bereiding
moet klaar zijn, druk vervolgens op v om te bevestigen en

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

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven bereikt de door u gewenste temperatuur
geleidelijk, en dat betekent dat de bereidingstijden iets langer

dan verwacht zullen zijn. Tijdens de wachttijd kunt uop 4 of —
drukken om de geprogrammeerde eindtijd te veranderen of op <«
drukken om andere instellingen te veranderen. Als u op ) drukt
om informatie weer te geven, kunt u overschakelen van eindtijd naar
duur en terug.

3. DYNAMISCH MENU

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

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT /PORTIES / BATCH / STUKKEN

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen

op de display, als dit gevraagd wordt; druk op 4+ of — om de
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op v om te
bevestigen.

GAARHEID

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

(v | &

Druk, wanneer dit gevraagd wordt, op + of — om het
gewenste niveau te kiezen, van niet doorbakken (rare, -1) tot
doorbakken (well done, +1). Druk op v of [>] om te bevestigen
en de functie te starten.

4. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op [>] drukken om de functie te starten.

Druk tijdens de uitstelfase op [>] om deze fase over te slaan en
de functie meteen te starten.

Let op: Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op .

Als de oven heet is en de functie een specifieke
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op het
display. Druk op <« om terug te gaan naar het vorige scherm
en selecteer een andere functie of wacht tot de oven helemaal
afgekoeld is.

JET START

Wanneer de oven is uitgeschakeld, drukt u op [>] om het
bereiden met de magnetronfunctie in te schakelen, op volle
kracht (1000 W) voor 30 seconden.

5. VOORVERWARMEN

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

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het display dat de
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en dat er voedsel
moet worden toegevoegd. Open nu de deur, plaats het voedsel
in de oven, sluit de deur en start het bereiden door v of [>] in
te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op het
uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur tijdens de
voorverwarmingsfase wordt geopend zal het onderbreken worden
gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De door
u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp van + of
— worden gewijzigd.
6. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL TOEVOEGEN OF
OMDRAAIEN

PAUZE

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding te hervatten sluit u de deur en drukt u op [>].
Let op: Open bij Dynamische functies de deur enkel als dit gevraagd
wordt.
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VOEDSEL TOEVOEGEN OF OMDRAAIEN

Bij sommige Dynamic Cook-recepten moet voedsel
toegevoegd worden na de voorverwarmingsfase of moeten
ingrediénten toegevoegd worden om de bereiding te
voltooien. Op dezelfde wijze zijn er instructies om het voedsel
tijdens de bereiding om te draaien of door te roeren.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op het
display staat en sluit de deur, druk vervolgens op [>]omde
bereiding verder uit te voeren.

Let op: Als voedsel moet worden omgedraaid, voert de oven de
bereiding na 2 minuten verder uit, ook als geen actie is uitgevoerd.
De fase"VOEG VOEDSEL TOE"duurt 2 minuten: als er geen actie
wordt uitgevoerd, wordt de functie beéindigd.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer de bereiding bijna klaar is.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de uit
te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en druk op
[>]of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op [>]om deze acties over te slaan. Zo niet, gaat de
oven verder met de bereiding als er een bepaalde tijd geen actie
wordt uitgevoerd.

7. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.

Druk op 1 om de bereiding verder uit te voeren in de manuele
modus (geen tijdsinstelling) of druk op <+ om de bereidingstijd
te verlengen door een nieuwe duur in te stellen. In beide
gevallen worden de bereidingsparameters behouden.

8. FAVORIETEN

Voor een gemakkelijker gebruik kan de oven maximaal 20 van
uw favoriete functies opslaan. Zodra de bereiding klaar is, zal
het display aangeven dat de functie wordt opgeslagen in een
nummer tussen 1 en 20 op uw lijst met favorieten.

PEN

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop v, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, druktuop « .
Zodrauop v heeft gedrukt, drukt uop + of — omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v omte
bevestigen.

Let op: Als het geheugen volis of het nummer al in gebruik is, wordt
u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op < : het display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.

Drukop + of — om de functie te selecteren, bevestig door op
v tedrukken, en druk daarna op [>] om te activeren.

9. ZELFREINIGINGSFUNCTIE
Druk op S& en selecteer de zelfreinigingsfunctie.

ek

Druk op =] om de functie te activeren: het display toont alle
acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op v als u klaar

bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op [>]om de
reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen tijdens de
reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te voorkomen, wat een
nadelig effect heeft op het uiteindelijke schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met een
doek of spons.

10. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt
worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorgt u
ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druktuop @ :Het &
symbool knippert op het display.

Drukop + of — om de gewenste duur in te stellen en druk
danop v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd. Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook
een functie selecteren en inschakelen. Druk op om de oven
in te schakelen, selecteer dan de gewenste functie. Zodra de
functie is gestart gaat de kookwekker door met onafhankelijk
aftellen, zonder de functie zelf te verstoren. Tijdens deze fase
kunt u de kookwekker niet zien (alleen het pictogram & wordt
weergegeven), die op de achtergrond verder aftelt. Om het
kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om de functie
uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.

11. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u het minstens

drie seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te
geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces worden
ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op elk moment
met worden uitgeschakeld.
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LET OP!

Neem deze instructies in acht wanneer u de magnetron gebruikt.
Als metaal in contact komt met de wand van het
kookcompartiment, ontstaan er vonken die het apparaat kunnen
beschadigen of het binnenglas van de deur kunnen vernielen.
Metalen onderdelen, bijvoorbeeld theelepels in glazen, moeten
op een afstand van niet minder dan 2 cm van de wanden van het
kookcompartiment en van de binnenkant van de deur blijven.
Accessoires die direct op elkaar geplaatst worden, genereren
vonken.
Combineer de grill niet met de druipplaat.

NUTTIGE TIPS

Plaats accessoires alleen op hun respectieve hoogtes.

Er kunnen vonken ontstaan en het kookcompartiment kan
beschadigd raken.

Het apparaat raat beschadigd door de vorming van vonken.
Gebruik geen aluminium bakjes in het apparaat. Gebruik van
het apparaat zonder voedsel in het kookcompartiment leidt tot
overbelasting.

Start de magnetron nooit zonder het voedsel er eerst in te
plaatsen. De enige uitzondering die is toegestaan, is een korte
test voor gerechten.

TIPS VOOR BEREIDING IN DE MAGNETRON

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in
het voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk
bereid worden, moeten ze zo ver mogelijk uit
elkaar gelegd worden, zodat een zo groot mogelijk
oppervlak blootgesteld is aan de microgolven.
Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te
zorgen voor een uniforme bereiding moet het
voedsel in even grote stukken worden gesneden.
De meeste levensmiddelen garen verder nadat de
bereiding met de magnetron voltooid is. Neem
daarom de tijd om het gerecht te laten staan om de
bereiding te voltooien.

Verwijder alle sluitstrips met metaaldraad van
papieren of plastic zakken voordat u ze in de
magnetron plaatst voor bereiding.

Plastic folie moet ingesneden of ingeprikt worden
met een vork om de druk af te laten en zo het
openbarsten te voorkomen, omdat zich tijdens het
verhitten stoom vormt.

VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het
kookpunt zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete
vloeistoffen kunnen dus plotseling overkoken. Om dit
te voorkomen, gebruik recipiént die bovenaan smal
zijn, roer de vloeistof om alvorens de houder in de
magnetron te zetten en laat het lepeltje erin staan.
Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals
\r/]oolrzichtig om voordat u de houder uit de magnetron
aalt.
BEVROREN VOEDSEL

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks op het rooster te ontdooien. Gebruik
zo nodig een lichtplastic schaal die geschikt is voor
magnetrons.

Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen
ontdooien beter als u ze tijdens het ontdooien
regelmatig omroert. Haal de stukken uit elkaar
wanneer ze beginnen te ontdooien: de gescheiden
delen zullen sneller ontdooien.

BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in
de magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd
doorroeren en de temperatuur controleren voordat
u het serveert. Zo zorgt u ervoor dat de warmte
gelijkmatig wordt verdeeld zodat er geen kans is op
brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen véoér het
opwarmen verwijdert.

CAKES EN BROOD

Voor gebak en brood raden we de functie
"Turbohetelucht" aan, voor gebak met vloeibare
inhoud kunt u beter de functie "Hete lucht"
gebruiken. Als u de bereidingstijden wilt verkorten,
kiest u "Hetelucht + MG met de magnetron ingesteld
op het maximale vermogen van 160 W om het
product zacht en geurig te houden.

Gebruik met de functies "Turbohetelucht" en "Hete
lucht" taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster.

VLEES EN VIS

Om snel een bruin korstje te krijgen, terwijl de
binnenkant van het vlees of de vis zacht en mals blijft,
is het raadzaam om de functies convectiebakken en
magnetron samen te gebruiken.

Voor optimale bereidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 160W.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of viekken 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.

PROBLEEMOPLOSSING

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.

+ Activeer de Smart Clean-functie 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.

Probleem

Mogelijke oorzaak

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een
getal of letter anders dan
FAET.

Ovenstoring.

Oplossing

: Neem contact op met het Callcenter en vermeld het
igetal na de letter 'F..

i Stroomonderbreking.
De oven schakelt niet in. i 9

 Losgekoppeld van de stroomvoorziening.

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

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

. probleem opgelost is.

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

:Eris een andere taal ingesteld.

‘Neem contact op met het Callcenter

De oven maakt geluid
zelfs wanneer deze is

Koelventilator ingeschakeld.
uitgeschakeld. :

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

i Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle

‘ bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,

De oven wordt niet warm. ‘maar de oven wordt niet verwarmd.

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

DEMO verschijnt elke 60 seconden op het display.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

«  Oponze website docs.bauknecht.eu
«  Gebruik makend van de QR-Code

«  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.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

BAUKNECHT

prodotto su www.register10.eu

iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente

le istruzioni di sicurezza.

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

.....

1. Pannello comandi

2. Ventola della cavita (non
visibile) ed elemento riscaldante
circolare (non visibile)

3. Ripiani a scaletta
(il livello e indicato sulla parte
anteriore del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Luce

N o u b

Punto di inserimento della
sonda per alimenti
(se in dotazione)

8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
D _ = ........ — 4 e @ cw ()
: E B ED o« : vooiisE O g
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno o  Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare

arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

precedente.
Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, le impostazioni e i
preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul copge.nlttt)re ?ﬂle pargjcl della cavita per consentire
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e suthciente attlusso di vapore. .
adatti alla cottura a vapore. Gli accessori durante la funzione microonde possono

subire un aumento di temperatura. Si raccomanda
di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

. IMPUGNATURA PER
GRIGLIA  TEGLIA . PIATTO CRISP . PIATTO CRISP

I \ s

La griglia metallica € adatta La teglia & adatta a tutte  Da utilizzare solo con le funzioni : Utile per rimuovere il

a tutte le modalita di cottura, : le modalita di cottura, ad : designate. : piatto Crisp caldo dal
anche a quellaa microonde. : eccezione delle funzioni : Il piatto Crisp deve essere : forno.
Quando si utilizza il microonde, : "Microwave" (Microonde). : sempre appoggiato al :
posizionare la griglia metallica : Puod essere utilizzata i centro della griglia e pud

sempre al livello 1 (quello : per cucinare tutti i : essere preriscaldato a vuoto,

inferiore). E possibile disporre  : tipi di alimenti senza : utilizzando solo la speciale

gli alimenti direttamente sulla : contenitore. Utilizzarla  : funzione dedicata. Disporre

griglia oppure usarla come : per raccogliere i succhi di : glialimenti direttamente sul

sostegno per teglie, stampi : cottura, posizionandola : piatto Crisp. Per una maggiore :

o altri recipienti di cottura : sotto la griglia metallica. : stabilita, posizionare i piediniin :
resistenti al calore del fornoe : : silicone trale barre della griglia  :

alle microonde. : ¢ metallica.

VAPORIERA¥*

(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Per cuocere a vapore alimenti come pesce o verdure, appogagiarli sul cestello (2)

e versare acqua potabile (100 ml) sul fondo della vaporiera (3) per ottenere una
corretta quantita di vapore. Per lessare alimenti come patate, pasta, riso o cereali,
disporli direttamente sul fondo della vaporiera (non & necessario il cestello)
aggiungendo una quantita proporzionata di acqua potabile.

Per ottenere un risultato ottimale si consiglia di chiudere la vaporiera con 'apposito
coperchio (1).

Appoggiare sempre la vaporiera sulla griglia metallica al livello 1 e usarla
esclusivamente con le funzioni di cottura dedicate o con le microonde.

Il numero di accessori pud variare a seconda del modello acquistato.
*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata fino a fine corsa. . . .
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato. orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

Spingere gli accessori fino in fondo, prestando
attenzione a che non tocchino la porta
dell'apparecchio.
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SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA

Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti

due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma

di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per

rendere piu comoda la pulizia.

1. Per rimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla
verso l'alto per estrarla dal supporto frontale
mentre si ruota sul supporto posteriore, quindi
sfilare I'intera parte dalla cavita.

2. Per riposizionare le guide a scaletta, far scorrere
la parte posteriore sul supporto posteriore.
Quindi, una volta ancorato, spingere il gruppo
verso il basso fino a inserire le guide a scaletta nel
supporto frontale.

PRIMO UTILIZZO

1.SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

2.IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere + o — per impostare I'ora corrente e
premere v :

sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere + o — perimpostare i minuti e premere v
per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente

l'ora. Selezionare “OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo & .

3.IMPOSTAZIONE DEL CONSUMO ELETTRICO

il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica

di capacita superiore a 3 kW (16 A): nel caso si
disponga di una potenza inferiore, & necessario
diminuire il valore (13A). Selezionare POTENZA nel
menu IMPOSTAZIONI, accessibile premendo &, €
selezionare l'impostazione di potenza desiderata.

4.RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima
di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare il
forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la funzione
"Preriscaldamento rapido". Odori e fumo sono normali
quando il forno viene utilizzato per le prime volte

0 quando & molto sporco. Seguire le istruzioni per
impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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FUNZIONI

%MENU DYNAMIC

Con le funzioni dinamiche e sufficiente selezionare il tipo e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente le impostazioni ottimali e continuera a modificarle man
mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della cottura & impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura per
ottenere la giusta cottura.

Alcuni cicli automatici offrono la possibilita di impostare in anticipo un livello di cottura inferiore o superiore a
quello predefinito (vedere il paragrafo Densita nella sezione Uso quotidiano).

DYNAMIC REHEAT

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un piatto
piatto o un recipiente adatto al microonde e resistente al calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note
Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio. Al
Piatto pronto 250-800g termine del processo di riscaldamento 1-2 minuti di tempo di attesa migliorano
sempre il risultato.
Lasagne [surgelate] 400g-1,5kg Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio.
Zuppa 100-800 g Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.
Acqua 100-5009 Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.

DYNAMIC MELT & SOFT

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno calcolera automaticamente i valori necessari per ottenere
i migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un contenitore adatto al
microonde e resistente al calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Ammorbidire il burro 100-500g g(;rg(ﬁ;tenere risultati ottimali, posizionare il burro su un contenitore direttamente sulla

Ammorbidire il gelato 100-500 g Se si mette il contenitore del gelato direttamente in forno, assicurarsi che il contenitore
sia adatto al microonde.

Sciogliere il cioccolato 100-500g Perun rlsultgto ottimale, ltagllarg il cioccolato a pezzi. Alla fine mescolare il cioccolato per
completare il processo di scioglimento.

e ) Per un risul imal liare il formaggi zzi. Alla fine m lare il formaggi

Sciogliere il formaggio 100-500g er un risultato ottimale, tagliare il formaggio a pe a fine mescolare il formaggio

per completare il processo di scioglimento.
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DYNAMIC COOK TABLE

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Categoria Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note Accessori

Bollire la pasta

1 -3 porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato
per la pasta. Versare l'acqua salata e la
pasta insieme nella parte inferiore della 1

vaporiera e coprire. Considerare circa 100 | ™--+-- ~ +
g di pasta per ogni porzione. Utilizzare
400 g di acqua per ogni porzione di pasta.

PASTA E CEREALI Lasagna

600g-2,0kg

Preparare secondo la ricetta preferita.
Coprire con salsa bechamel e cospargere 1

di formaggio per ottenere una perfetta @
doratura.

Riso

1 -4 porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato
per il riso. Versare l'acqua e il riso insieme
sul fondo della vaporiera e coprire. 1 —
Considerare circa 100 g di riso per ogni Meeeees ro
porzione. Utilizzare 300 g di acqua per
ogni porzione di riso.

Roast Beef

800g-1,7kg

Spennellare con olio e cospargere di sale e
pepe. Condire con aglio e aromi a piacere. 1

A fine cottura, lasciar riposare per almeno :))
15 minuti prima di servire.

Polpette di
hamburger

100-500 g

Ungere leggermente il piatto crisp prima
di preriscaldarlo. Il piatto crisp deve essere
preriscaldato prima di inserire gli alimenti.
Il forno vi avvisera quando sara il 1

momento di inserire gli alimenti. Per R
ottenere risultati perfetti, durante la
cottura vi verra chiesto di girare gli
alimenti.

Arrosto di maiale

800g-20kg

Spennellare con olio e cospargere di sale e
pepe. Condire con aglio e aromi a piacere. 1
A fine cottura, lasciar riposare per almeno
15 minuti prima di servire.

+=

Costine di maiale

400g-15kg

Spennellare con olio e condire a piacere.
Cospargere di sale e pepe. Distribuire 1
uniformemente sul contenitore EURV D)
disponendo il lato con l'osso verso il +
basso.

CARNE

Bacon

50-400g

Il piatto crisp deve essere preriscaldato
prima di inserire gli alimenti. Il forno vi
avvisera quando sara il momento di
inserire gli alimenti. Distribuire 1
uniformemente sul piatto crisp dopo il D ——
preriscaldamento. Per ottenere risultati
perfetti, durante la cottura vi verra chiesto
di girare gli alimenti.

Salsicce & wurstel

200g-1,0kg

Distribuire in modo uniforme sul piatto
crisp. Punzecchiare le salsicce con una
forchetta per evitare che l'involucro si 1

laceri. Per ottenere risultati perfetti, R )
durante la cottura vi verra chiesto di girare
gli alimenti.

Pollo arrosto

800 - 2,5 kg

Spennellare con olio e condire a piacere. 1
Cospargere di sale e pepe. Infornare conil = a......n | &)
petto verso l'alto.

Petto di pollo al
vapore

100-500 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera e distribuire 1 m
uniformemente gli alimenti nel cestello. M S
Coprire.

Pollo fritto impanato

100-500 g

Spennellare con olio. Distribuire 1
uniformemente sul piatto crisp.

AaRr
ACCESSORI
Griglia

Teglia resistente al
calore su griglia

@

Leccarda / Teglia

Contenitore resistente al
calore e adatto al MW

Fondo vaporiera
e coperchio

Vaporiera
intera

=

Piatto
Crisp
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Categoria

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

PESCE

Pesce intero arrosto

400g-1,5kg

Spennellare con olio e condire a piacere.

+D)

Trancio di pesce
arrosto

200-800 g

Spennellare con olio e condire a piacere.

+2)

Filetti di pesce al
vapore

100-500 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Copirire.

S0
L

Fish & chips [surgelati]

1-3 porzioni

Distribuire uniformemente sul piatto crisp
alternando i filetti di pesce e le patate.
Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di
patate per ogni porzione.

+

Frutti di mare fritti
[surgelati]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

+ =

Bastoncini di pesce
[surgelati]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
Per ottenere risultati perfetti, durante la
cottura vi verra chiesto di girare gli
alimenti.

+

VERDURE

Patate arrosto

300g-10kg

Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e
aromi. Distribuire uniformemente sul
piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti,
durante la cottura vi verra chiesto di
mescolare gli alimenti.

+

Verdure ripiene

600 g-2,0kg

Scavare le verdure e preparare il ripieno
con la polpa risultante, carne macinata e
formaggio grattugiato. Condire a piacere
con aglio, sale e aromi.

+ 3D

Patate al gratin

400g-15kg

Affettare le patate e disporle in un
recipiente largo. Condire con sale, pepe e
panna. Cospargere di formaggio.

Verdure da radice a
vapore

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera. Tagliare a
pezzi e distribuire uniformemente gli
alimenti nel cestello della vaporiera.
Coprire.

Verdure morbide a
vapore

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera. Tagliare a
pezzi e distribuire uniformemente gli
alimenti nel cestello della vaporiera.
Copirire.

Verdure a vapore
[surgelate]

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Copirire.

TR
LD

Patatine fritte
[surgelate]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

+

Peperoni fritti

100-500 g

Tagliare a pezzi e condire con olio.
Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

+ =

PRODOTTI DA
FORNO SALATI

Pane per tramezzini

400g-10kg

Preparare 'impasto con la ricetta preferita
per ottenere un pane leggero. Disporlo in
uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare
I'apposita funzione del forno.

+322

Pizza

400g-12kg

Preparare l'impasto per pizza secondo la
propria ricetta preferita. Far lievitare
usando l'apposita funzione del forno.
Stendere la pasta su una teglia
leggermente unta. Aggiungere il
condimento che si preferisce.

Pizza [surgelata]

250-700 g

Estrarre gli alimenti dalla confezione
rimuovendo le eventuali pellicole di
alluminio.

Torta salata

800g- 1,5 kg

Foderare uno stampo da crostata con un
impasto per 8-10 porzioni e punzecchiarlo
con una forchetta. Farcire I'impasto
secondo la ricetta preferita.
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Categoria Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

Pan di spagna

400g-12kg

Preparare un impasto per pan di Spagna
senza grassi. Versare in una tortiera
foderata e imburrata.

Muffin

1 teglia

Preparare un impasto per 16-18 pezzi
secondo la ricetta preferita e distribuirlo
nei pirottini. Distribuire uniformemente
sulla teglia.

Biscotti

PRODOTTI DA
FORNO DOLCI

1 teglia

Preparare l'impasto con 500 g di farina,
200 g di burro salato, 200 g di zucchero e
2 uova. Aromatizzare con essenza di
frutta. Lasciar raffreddare. Stendere
l'impasto a uno spessore uniforme e
tagliare con la forma preferita. Disporre i
biscotti su una teglia.

Torta di mele

800G - 1,5 kg

Foderare uno stampo con la base e
cospargere di pangrattato per assorbire il
succo rilasciato dalla frutta. Farcire con
frutta fresca a pezzetti mescolata con
zucchero e cannella. Stendere la pasta
rimasta per formare la copertura, chiudere
i bordi e spennellare con l'uovo.

Brownie

1 teglia

Preparare secondo la ricetta preferita.
Stendere l'impasto sulla teglia
precedentemente foderata con carta da
forno.

Popcorn

90-100g

Disporre sempre il sacchetto direttamente
sulla griglia. Cuocere un solo sacchetto
alla volta.

Nugget di pollo

UOVA & SNACK | [surgelati]

200-7009

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Anelli di cipolla
[surgelati]

100-500 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Uova strapazzate

2-10 pezzi

Preparare secondo la ricetta preferita in un
unico recipiente.

ACCESSORI
Griglia

AaFir

Teglia resistente al
calore su griglia

Leccarda / Teglia

-~ r @ Uy

Contenitore resistente al
calore e adatto al MW

Fondo vaporiera
e coperchio

Piatto
Crisp

Vaporiera
intera

~&’| MENU CRISP

CRISP

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa funzione

deve essere usata solo con lo speciale piatto Crisp.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,

maniglia per il piatto Crisp.

MICROONDE

~
~
~

Utilizzare la funzione microonde solo con

alimenti o bevande all'interno, per preservare la

corretta funzionalita del prodotto.
Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

ALIMENTO

Torte lievitate

Hamburger*

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato € una frittura croccante e saporita,
ottenuta con una quantita d'olio sensibilmente inferiore
rispetto a quella richiesta con i metodi di cottura tradizionali
0, in alcune ricette, addirittura senza olio. Per ottenere

i migliori risultati con gli alimenti freschi, spennellare

o condire con una piccola quantita di olio. Cuocere
direttamente i cibi surgelati senza aggiungere olio.

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER
) Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad
DURATA (min) 1000 alto contenuto di acqua. Se I'alimento contiene uova
10-12 0 panna, scegliere una potenza inferiore.
9-15 750 Cottura di verdure.
600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono
essere mescolati.
Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.
500 . . A
Finitura di sformati di carne o paste al forno..
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o
cioccolata.
160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.
20 Per ammorbidire i gelati.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.
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AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)
Riscaldamento | 2 tazze 1000 1-2
Cottura Pan di spagna 750 5-6
Cottura Crema all'uovo 750 10-12
Cottura Polpettone 600 15-25

8~ MENU ALTRE FUNZIONI
O—

FUNZIONI TRADIZIONALI

FAST PREHEAT (PRERISCALDAMENTO VELOCE)

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di

un ciclo di cottura. Attendere il termine della
funzione prima di inserire gli alimenti nel forno.

Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera
automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pane tostato Alto 5-6

TURBO GRILL

Permette di ottenere risultati perfetti combinando
I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate

con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

FUNZIONI COMBINATE MICROONDE

GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
combinando le microonde con il grill.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TURBO GRILL + MICROONDE

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando I'azione delle microonde, del
grill e del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

ALIMENTO POTENZA (W) LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pollo arrosto 350 Medio 20-30

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TERMOVENTILATO + MICR

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano
combinando solo circolazione dell'aria calda e microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

COTTURA VENTILATA + MICROONDE

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza con
farcitura liquida combinando l'azione delle microonde, il
riscaldamento statico e la funzione ventilata.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia
sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per
ottenere risultati ottimali, questa funzione prevede
una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake / tortini 160 20-25
Biscotti 165 15-20

<> |TERMOVENTILATO

\od/

Ideale per la cottura di dolci e carne grazie alla
circolazione dell'aria calda. Per ottenere risultati ottimali,
questa funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.
E possibile cuocere contemporaneamente su piu ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura

di cottura. Questa funzione permette di eseguire la cottura
senza trasmissione di odori da un alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

,E DYNAMIC SENSE DEFROST

0™ Per scongelare rapidamente diversi tipi di
alimenti. Per ottenere risultati ottimali, collocare
sempre gli alimenti in un contenitore direttamente
sulla griglia metallica, ad eccezione nel caso dello
scongelamento del pane con Crisp. Al termine,
lasciare riposare gli alimenti per 5 minuti.

SCONGELAMENTO PANE CON CRISP

Questa esclusiva funzione Whirlpool ¢ studiata in
modo specifico per lo scongelamento del pane.
L'unione tra la funzione di scongelamento e la
tecnologia Crisp consente di ottenere un pane
freschissimo, come appena sfornato. Questa funzione
¢ ideale per scongelare velocemente panini, baguette
e croissant surgelati. Il piatto Crisp deve essere
utilizzato in combinazione con questa funzione,
posizionandolo direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
Scongelamento )
programmato
Carne 100g-2,0kg
Pollame 100g-3,0kg
Pesce 100g-2,0kg
Scongelamento 50-800g
pane con crisp

Sg: FUNZIONI SPECIALI
o—
MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,
come carne, frittura o torte.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati.
Allo scopo di preservare la qualita della lievitazione, non
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attivare la funzione se il forno & ancora caldo dopo un ciclo di
cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili e
posizionare direttamente sulla griglia metallica.
Accessori necessari: Griglia

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori
ai 2,5 kq). Si suggerisce di girare la carne durante la cottura
per ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati. E
preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di cottura
per evitare che si asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su un
solo ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane spenta
durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare
quindi i consumi energetici, la porta forno non deve essere
aperta fino a completamento della cottura del cibo.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

HYDRO SELF CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo

di pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere

facilmente sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di acqua

Po’éadbile sul fondo del forno, attivando la funzione a forno
reddo.

COOK3

Per cuocere contemporaneamente su tre livelli alimenti
diversi che richiedono la medesima temperatura di cottura
senza mischiare sapori e aromi.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere biscotti,
torte, pizze surgelate e per preparare pasti completi. E
necessario preriscaldare il forno.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di biscotti
di pasta frolla simili per massimizzare i risultati. La funzione
include un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.

CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di torte
simili per massimizzare i risultati. La funzione include
un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.

USO QUOTIDIANO

PIZZA (surgelata)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di pizze
surgelate simili per massimizzare i risultati. La funzione
include un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.

COOK3 MENU 1

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto completo a
base di carne e un dessert. E necessario preriscaldare il forno.
Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da posizionare sulla griglia
metallica al livello 3. Preparare le lasagne secondo le proprie
preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da posizionare sulla griglia
metallica al livello due. Preparare 6-10 cosce di pollo con
patate tagliate a cubetti (500-800 g) direttamente nella teglia
da posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere
tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 50-60 minuti
togliere la crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-
90 minuti il pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

Questo ciclo € progettato per cucinare un pasto completo

a base di pesce o vegetariano e un dessert. E necessario
preriscaldare il forno.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da posizionare sulla griglia
metallica al livello 3. Preparare le lasagne o i cannelloni al
pesto secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia
metallica o pyrex da posizionare sulla griglia metallica al
livello due. Preparare i filetti di pesce al cartoccio (700-900 g)
con le verdure tagliate a fette (600-900 g) direttamente nella
teglia da posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 45-55
minuti togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne,
dopo 60-70 minuti il pesce e le verdure.

ALTRE FUNZIONI

g CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 9 funzioni preferite.
{3 IMPOSTAZIONI

@ Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1T minuto per risparmiare energia.
Se la modalita "DEMO" & impostata su "On', tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET', I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display mostrera
I'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione e possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere
la voce desiderata da un menu. Per selezionare una funzione
da un menu, premere + o — per selezionare la voce
desiderata, quindi premere v per confermare.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello pit adatto per quella funzione.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza
le impostazioni che & possibile modificare. Premendo

<« € possibile modificare nuovamente limpostazione
precedente.
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TEMPERATURA / POTENZA

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o — per
regolarlo, quindi premere v per confermare e procedere
con le impostazioni seguenti (per i valori che € possibile
modificare).

La stessa procedura puo0 essere utilizzata per regolare la
potenza delle microonde o il livello del grill.

Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2
(medio), 1 (basso).

22 S
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Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura usando + o0 — .

Nelle funzioni combinate, la potenza delle microonde viene
ridotta a un massimo di 500 W.

DURATA

PES

§CL>%

77X

Quando l'icona & lampeggia sul display, premere + 0 —
per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi premere
v’ per confermare.
Note: durante la cottura, premendo @ ¢ possibile regolare il
tempo impostato: premere 4+ o — per modificare il valore,
quindi premere v/ per confermare.
Nelle funzioni che non utilizzano le microonde ¢ possibile
non impostare la durata e gestire manualmente il tempo
di cottura: premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

Nelle funzioni che non attivano le microonde, come le

modalita "Statico" o "Termoventilato", una volta impostato il

tempo di cottura & possibile posticipare l'avvio della funzione

programmando l'ora di fine. Nelle funzioni a microonde,

l'ora di fine equivale alla durata. Il display mostra l'ora di fine

mentre licona @ lampeggia.
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Premere 4+ o — per impostare l'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere v per confermare e attivare
la funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere
la porta: la funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura all'orario
impostato.
Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata sara raggiunta gradualmente, percio i tempi di cottura
saranno leggermente piu lunghi rispetto a quanto indicato nella
tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, € possibile premere
+ 0 — per regolare l'ora di fine programmata oppure premere
<1 per modificare altre impostazioni. Premendo ) & possibile
alternare la visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

3. MENU DYNAMIC

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,

la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO /PORZIONI/INFORNATA / PEZZI
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Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo 4 o —, quindi premere v/ per
confermare.

GRADO DI COTTURA

In alcune funzioni dinamiche & possibile regolare il grado di
cottura.

PREYREES

Alla richiesta, premere + o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto
(+1). premere v 0 [>] per confermare e avviare la funzione.

4. AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [>] per attivare la
funzione prescelta.

Se e stato impostato un avvio ritardato, € possibile premere
[>] per annullare il ritardo e avviare subito la funzione.
Note: la funzione avviata puod essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@] .

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere « per tornare alla schermata
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere il
completo raffreddamento del forno.

JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura con la
funzione a microonde impostata alla potenza massima
(1000 W) per 30 secondi.

5. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento

del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che
si ¢ attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta di introdurre gli alimenti. A
questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, chiudere
la porta e avviare la cottura premendo v o [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno puo essere
modificata usando + o — .
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6. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / AGGIUNGERE O
GIRARE GLI ALIMENTI

PAUSA

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere lo sportello e premere [&].

Note: durante le funzioni dinamiche, aprire la porta solo se richiesto.

AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

Alcune ricette Dynamic Cook richiedono di introdurre gl
alimenti dopo la fase di preriscaldamento, o di aggiungere
altri ingredienti per completare la cottura. In questi casi, sul
display comparira un messaggio con la richiesta di girare o
mescolare gli alimenti durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display.

Aprire la porta, eseguire l'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [>] per continuare la cottura.
Note: se compare la richiesta di girare gli alimenti ma
l'operazione non viene eseguita entro 2 minuti, il forno riprende
automaticamente la cottura. La richiesta di "AGG. ALIMENTO"
viene mantenuta per 2 minuti: se I'azione corrispondente non
viene esequita, la funzione viene terminata.

Quando la cottura & quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

e

messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti,
chiudere la porta e premere [>]0 v per continuare la cottura.
Note: premendo [ e possibile ignorare le operazioni richieste.

In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che
l'operazione venga eseqguita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

7. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e
il display indicheranno che la cottura é terminata.

Premere (=] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere —+ per prolungare il tempo di
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

8. PREFERITI

Per una maggiore facilita d'uso, & possibile memorizzare fino
a 20 funzioni preferite. Al termine della cottura, sul display
compare un messaggio che propone di salvare la funzione
nella lista dei preferiti con un numero da 1 a 20.

-%&

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e memorizzare
le impostazioni correnti per usi successivi premere v,
oppure premere « per ignorare la richiesta.

Dopo avere premuto v , premere + o — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere vy per confermare.
Note: se la memoria & piena o la posizione & gia occupata, viene
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.
Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere
Q :il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

Premere 4+ o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e attivarla premendo [>] .

9. FUNZIONE HYDRO SELF CLEAN

Premere S& e selezionare la funzione "Hydro Self Clean".
¢
L%

Premere (=] per attivare la funzione: il display indichera

le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
sequire le indicazioni e quindi premere v . Una volta
eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta del
forno premere [&] per attivare il ciclo di pulizia.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il
ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe avere un
effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia sul
display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire e asciugare
le superfici interne con un panno o una spugna.

10. CONTA MINUTI

Quando il forno & spento, il display pud essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi
che il forno sia spento e premere & : sul display lampeggera
licona @ .

Premere + o — per impostare il tempo desiderato, quindi
premere v per attivare il timer.
Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla
rovescia & terminato. Dopo avere attivato il conta minuti, &
anche possibile selezionare e attivare una funzione. Premere
per accendere il forno, quindi selezionare la funzione
desiderata. Una volta avviata la funzione, il timer continuera
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire sulla
funzione stessa. Durante questa fase non sara possibile
vedere il contaminuti (sara visualizzata solo l'icona & ), ma
il conto alla rovescia continuera. Per tornare a visualizzare
il contaminuti, premere [@] per interrompere la funzione
correntemente attiva.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno tre secondi.
Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

@

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendo )
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ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il microonde.

- Seil metallo entra in contatto con la parete del vano di cottura,
si producono scintille che possono danneggiare I'apparecchio o
distruggere il vetro interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini contenuti nei
bicchieri, devono rimanere a una distanza non inferiore a 2 cm
dalle pareti del vano di cottura e dall'interno della porta. Gli
accessori posizionati direttamente l'uno sull'altro generano
scintille.

»  Non combinare la griglia con la leccarda.

CONSIGLI UTILI

- Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

«  Sipotrebbero formare scintille che potrebbero danneggiare il
vano di cottura.

. L'apparecchio & danneggiato dalla formazione di scintille.

«  Non utilizzare vaschette di alluminio nell'apparecchio. Il
funzionamento dell'apparecchio senza alimenti all'interno del
vano di cottura provoca un sovraccarico.

»  Maiavviare il forno a microonde senza aver prima inserito gli
alimenti. L'unica eccezione consentita & quella di un breve test
per i piatti.

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, € consigliabile distribuirli
il piu possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde ¢ terminata. Si
raccomanda percio di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo pud causare l'improvviso traboccamento di
liquidi bollenti. Per questa ragione, si raccomanda

di evitare i recipienti a collo stretto, di mescolare il
liquido prima di introdurre il recipiente nel forno a
microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.
Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima
di estrarre il recipiente dal microonde.

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di

far scongelare gli alimenti direttamente sulla

griglia metallica. Se necessario, &€ possibile usare

un recipiente di plastica leggera resistente alle
microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
guando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano piu rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura

prima di servire. Questo permette di ottenere una
distribuzione pilt omogenea del calore e di evitare
scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e I'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o
pulizia.

Non utilizzare apparecchi a vapore.

Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra
umido.

Se molto sporche, aggiungere qualche goccia
di detergente con pH neutro. Asciugare con un
panno.

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo; per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti con un elevato contenuto
di acqua, usare a forno freddo un panno o una
spugna.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi
e detergenti abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

Attivare la funzione "Hydro Self Clean" per una
pulizia ottimale delle superfici interne.

Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. I residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Problema

Soluzione

Il display visualizza la lettera
"F" seguita da un numero

o da una lettera diversi da
F4E1.

. Contattare il Call Center e indicare il numero che segue
ila lettera "F".

. {Interruzione di corrente elettrica.
Il forno non si accende. i

i Disconnessione dalla rete principale.

‘Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
i collegato all'alimentazione elettrica.

i Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
‘l'inconveniente persiste.

poco chiaro e sembra essere
guasto.

Il forno fa rumore anche se
spento.

‘Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento
:del forno.

- comandi sono operativi e i menu sono disponibili :

o ‘ma il forno non viene riscaldato.
Il forno non si riscalda. :

sul display appare la scritta "DEMO"
‘secondi.

- Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
:scegliere "Off".
ogni 60 V

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

Visitare il nostro sito web docs.bauknecht.eu
Usare il QR-Code
Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di tel

Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

= =\

efono riportato sul libretto di garanzia).

@%%

@uknecht
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO BAUKNECHT

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.register10.eu

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

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

INFORMACION

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

.....

1. Panel de control

2. Cavidad del ventilador (no
visible) y elemento circular de
calentamiento (no visible)

3. Guias de bandeja
(el nivel esta indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Lampara

N o u p

Punto de insercion de la sonda
alimentaria
(si existe)

8. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior

(no visible)
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
).i.g ..... 2 o + L%\ ..... W
............... E’
L E = K v e O &
1 2 3 4 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. ATRAS 7. BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién

activa.

2. ACCESO DIRECTO AL MENU Y
A LAS FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3. BOTON DE NAVEGACION

MENOS

anterior.

Sirve para volver a la pantalla

Durante la coccion, permite cambiar

los ajustes.
5. PANTALLA

Sirve

Sirve para desplazarse por un menu
reducir los ajustes o valores de una

uncion.

6. CONFIRMAR

ara confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un menu
e incrementar los ajustes o valores
de una funcién.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES
Sirvefpara obtener acceso rapido

a las funciones, a los ajustes y a los
favoritos.

9. INICIO

Para iniciar una funcion utilizando la
configuracion especifica o basica.

Bauknecht



ACCESORIOS

Antes de comprar otros accesorios disponiblesen el ~ Paredes d‘al cfc;m_partlmetnto detcocaon para que el
mercado, asegurese de que son resistentes al calory ~ VaPOr puedafluir correctamente.
adecuados para la coccion al vapor. Los accesorios durante la funcion microondas

pueden subir de temperatura. Se recomienda utilizar

Asegurese de que haya un espacio de al menos proteccion para manipular los accesorios al finalizar

30 mm entre la parte superior del recipiente y las

el proceso.
REJILLA . BANDEJADEHORNO  : BANDEJA CRISP | ASADELABANDEA
v
/ — %
La balda de rejilla es La bandeja de horno  Utilizar solo con las Muy practica para sacar la
adecuada para todos i es apta para todos : funciones indicadas. : bandeja Crisp caliente del
los modos de coccidn, : los modos de coccion : La Bandeja Crisp debe : horno.
también en la coccién . excepto para las funciones : colocarse siem‘ore en el
con microondas. Cuando : «Microondas». Se puede : centro de la balda de rejilla
utilice microondas, . utilizar para cocinar . y puede precalentarse
coloque la balda de rejilla : todo tipo de alimentos : cuando esté vacio,
siempre en el nivel 1 (el : sinrecipiente. Utilicelo : utilizando la funcion
inferior). Puede colocar los : para recoger los jugos ¢ especial solo para este
alimentos directamente  : de coccién, colocandolo : fin. Coloque la comida :
sobre larejillaousarla  : debajo de la balda de : directamente en la Bandeja :
como soporte de bandejas : rejilla. : Crisp. Coloque los piesde” :
pasteleras, cazuelas : ¢ silicona entre las barras de la :
otros recipientes de horno : : balda de hebilla para mayor :
resistentes al caloryalos : . estabilidad. :
microondas. : :
VAPORERA*

(SOLO EN ALGUNOS MODELQS)

Para cocinar al vapor alimentos como pescados o verduras, coléquelos en el cesto (2)
y ponga agua potable (100 ml) en el fondo de la vaporera (3) para crear la cantidad de
vapor correcta. Para hervir alimentos como patatas, pasta, arroz o cereales, coléquelos
directamente en el fondo de la vaporera (no es necesario el cesto) y anada la cantidad
de agua adecuada a la cantidad de alimentos que esté cocinando.

Para obtener los mejores resultados, cubra la vaporera con la tapa (1) suministrada.
Coloque siempre la vaporera en el estante de alambre del nivel 1y utilicelo s6lo con
las funciones de coccion adecuadas, o con la funcion de microondas.

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
*Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta el
ACCESORIOS tope.

Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola Otrosaacce?]orios, conlfno la bagdeja astelera,dse ldeben
: S ! ' A introducir horizontalmente, dejando que se deslicen por
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero »4¢) q P

C ! ! las guias.
la'parte trasera elevada (orientada hacia arriba). Empuije los accesorios hasta el fondo, asegurandose de

que no toquen la puerta del aparato.

@uknecht



COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DE

BANDEJAS

A ambos lados de la cavidad del horno hay dos rejillas

de bandejas ancladas sobre dos soportes en forma de

botdn. Las rejillas de bandeja son extraibles para facilitar
la limpieza.

1. Para retirar las rejillas de bandeja sujete
firmemente la parte externa de la guia y tire de
ella hacia arriba para extraerla del soporte frontal
mientras gira sobre el soporte trasero, luego
deslice toda la pieza fuera de la cavidad.

2. Para reposicionar los portaescaleras, deslice
la parte trasera sobre el soporte trasero. A
continuacion, una vez anclado, empuje el conjunto
hacia abajo hasta que el portaescaleras quede
insertado en el soporte frontal.

PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «Espanol».

Pulse 4- o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.

Pulse v para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar & .

2.COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que configurar
Ia Rora actual: En la pantalla parpadean las dos cifras de
a hora.

Pulse 4+ o — para establecer la hora actual y pulse v :
En la pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
Pulse + o — para ajustar los minutos y pulse v para
confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al

pulsar & .

3.CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW (16
A): Si su hogar tiene menos potencia, debera reducir este
valor (13 A). Seleccione POWER en el menu SETTINGS
disponible pulsando & y seleccione la potencia
deseada.

4.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal. Antes de empezar a cocinar, le
recomendamos calentar el horno en vacio para eliminar
cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccién o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios

de su interior. Caliente el horno a 200 °C durante
aproximadamente una hora utilizando la funcién
«Precalentar rapido». Los olores y el humo son normales
cuando el horno se utiliza las primeras veces, o cuando
estd muy sucio. Siga las instrucciones para configurar la
funcién correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

Bauknecht



FUNCIONES

%MENU DINAMICO

Con las Funciones Dinamicas, basta con seleccionar el tipo y el peso o la cantidad de los alimentos Ipara obtener los
mejores resultados.El horno calculard automdaticamente los ajustes 6ptimos y seguird modificandolos a medida que
avance la coccion.

Para sacar el maximo rendimiento a esta funcién, siga las indicaciones de la tabla de coccion correspondiente.
Debido a la variabilidad de los alimentos, la duracién de la coccién se establece en un grado medio. Recomendamos
siempre comprobar el punto de coccion interno de los alimentos y, en caso necesario, prolongar el tiempo de
coccion para conseguir el punto de coccién adecuado.

Algunos ciclos automaticos ofrecen la posibilidad de programar previamente un nivel de coccion inferior o superior
al predeterminado (véase el parrafo «Coccion» en la seccion «Uso diario»).

RECALENTAMIENTO DINAMICO

Sirve para recalentar alimentos precocinados que estén congelados o a temperatura ambiente. El horno calcula
automaticamente la configuracién requerida para obtener los mejores resultados en el menor tiempo posible.
Coloque los alimentos en el microondas-

plato o fuente seguros y resistentes al calor directamente en la balda de rejilla del nivel 1.

Alimentos Peso/porciones/piezas Nota

Extrdigalo del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio. Al final del
Comida preparada 250-800 g proceso de recalentamiento, los resultados siempre son mejores si se dejan reposar los
alimentos 1 0 2 minutos.

Lasafa (congelada) 400g-15kg Extrdigalo del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio.
Sopa 100-800 g Calentar sin tapar en un solo recipiente.
Agua 100-500 g Calentar sin tapar en un solo recipiente.

FUNDIDO Y ABLANDAMIENTO DINAMICO

Para fundir y ablandar alimentos . El horno calcula automaticamente la configuraciéon requerida para obtener los
mejores resultados en el menor tiempo posible. Coloque los alimentos en un recipiente apto para microondas y
resistente al calor directamente en el estante de alambre del nivel 1.

Alimentos Peso/porciones/piezas Nota

Ablandar mantequilla 100-500 g Coloque la manteqmlla en un recipiente directamente sobre la balda de rejilla para
obtener mejores resultados.

Ablandar helados 100-500 g Si c‘olloca el recipiente del_helado directamente en el horno, asegurese de que el
recipiente es apto para microondas.

rte el chocol n piez ra mejores resul . Al final remover el chocol r

Ablandar chocolate 100-500 g Corte el chocolate en pie as para mejores resu tados al remover el chocolate para

completar el proceso de fusion.
i j Al

Fundicién de queso 100-500 g Corte el queso en piezas para mejores resultados. Al final remover el queso para

completar el proceso de fusion.

Bauknecht



TABLA DE COCCION DINAMICA

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

Categoria

Alimentos Peso/porciones/piezas

Nota

Accesorio

PASTA &
CEREALES

Hervir pasta

1 -3 porciones

Configure el tiempo recomendado para
cocer la pasta. Afada el agua salada y la
pasta todo junto en el fondo de la
vaporera y cUbralo con la tapa de la
vaporera. Considere unos 100 g de pasta
para cada racion. Utilice 400 g de agua
para cada porcion de pasta.

§8§

Lasana

600 g-2.0 kg

Prepare segun su receta preferida. Cubra
con salsa bechamel y afada queso
rallado para conseguir un dorado
perfecto.

Arroz

1-4 porciones

Configure el tiempo recomendado para
cocer el arroz. Ahada agua y arroz a la
base de la vaporera y cubrala con la tapa.
Considere unos 100 g de arroz para cada
racion. Utilice 300 g de agua para cada
porciéon de pasta.

CARNE

Asado de carne de res

800 g-1,7 kg

Unte con aceite y afada sal y pimienta.
Aderece con ajo y hierbas al gusto. Al
final de la coccion, deje reposar al menos
15 minutos antes de trincharlo.

Hamburguesas

100-500 g

Engrase ligeramente la Bandeja Crisp
antes de precalentarla. La Bandeja Crisp
debe precalentarse antes de introducir
los alimentos. El horno le avisard cuando
sea el momento de introducir los
alimentos. Para obtener resultados
optimos, se le pedird que gire los
alimentos durante la coccién.

Peeeeen ' +@

Cerdo asado

800 g-2,0 kg

Unte con aceite y aflada sal y pimienta.
Aderece con ajo vy hierbas al gusto. Al
final de la coccion, deje reposar al menos
15 minutos antes de trincharlo.

+=

Costillas de cerdo

400 g-15 kg

Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone
con saly pimienta. Distribuya de manera

uniforme en el recipiente con la parte del
hueso hacia abajo.

+=

Bacon

50-400 g

La Bandeja Crisp debe precalentarse
antes de introducir los alimentos. El horno
le avisarad cuando sea el momento de
introducir los alimentos. Distribuya de
manera uniforme en la Bandeja Crisp
después de precalentar. Para obtener
resultados 6ptimos, se le pedird que gire
los alimentos durante la coccion.

La TRy al +§

Salchichas y wurstel

200 g-1.0 kg

Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp. Perfore las salchichas con
un tenedor para evitar que reviente. Para
obtener resultados 6ptimos, se le pedird
que gire los alimentos durante la coccion.

Pollo asado

800 g-2,5 kg

Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone
con saly pimienta. Introduzcalo en el
horno con la pechuga hacia arriba.

Pechuga de ave al
vapor

100-500 g

Afada unos 200g de agua en la base de
la vaporera y distribuya uniformemente
los alimentos en la cesta de coccion al
vapor. Colocar la tapa.

Pollo frito empanado

100-500 g

Unte con aceite. Distribuya de manera
uniforme en la Bandeja Crisp.

ACCESORIOS

aFir

Bandeja resistente
Rejilla al calor en balda de

rejilla

Grasera / bandeja
pastelera

E:D) W9

Contenedor
resistente al calory
al MW

Vapor de fondo y
parte superior

Vaporera completa

=

Bandeja Crisp
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Categoria

Alimentos

Peso/porciones/piezas

Nota

Accesorio

PESCADO

Pescado entero asado

400 g-1.5kg

Unte con aceite y sazone al gusto.

+D)

Filete de pescado
asado

200-800 g

Unte con aceite y sazone al gusto.

+2)

Filetes de pescado al
vapor

100-500 g

Afada unos 200g de agua en la base de
la vaporera y distribuya uniformemente
los alimentos en la cesta de coccion al
vapor. Colocar la tapa.

S0
L

Pescadoy patatas
(congelados)

1-3 porciones

Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp alternando los filetes de
pescado y las patatas. Considere unos
100 g de pescado y 100 g de patatas fritas
por cada racion.

+

Marisco frito
[congelado]

200-600 g

Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp.

+

Palitos de pescado
[congelados]

200-600 g

Distribuya uniformemente en la Bandeja
Crisp. Para obtener resultados perfectos,
durante la coccion se le pedira que gire
los alimentos.

+

VERDURAS

Papas asadas

300 g-1,0 kg

Corte en trozos, sazone con aceite, sal y
aromatice con hierbas. Distribuya de
manera uniforme en la Bandeja Crisp.
Para obtener resultados 6ptimos, se le
pedird que remueva los alimentos
durante la coccion.

+ =

Hortalizas rellenas

600 g-2.0 kg

Vacfe las verduras y rellénelas con una
mezcla de la carne de las verduras, carne
picada y queso rallado. Aderece con ajo,
sal y hierbas al gusto.

Papas gratinadas

400 g-1.5kg

Cortelas en rodajas y coldquelas en un
recipiente grande. Aderece con sal y
pimienta y cubralas con nata. Afiada
queso por encima.

Verduras de raiz al
vapor

100-800 g

Afada unos 200g de agua en la base de
la vaporera. Corte en trozos y distribuya
uniformemente los alimentos en la cesta
de coccion al vapor. Colocar la tapa.

Verduras blandas al
vapor

100-800 g

Afada unos 200g de agua en la base de
la vaporera. Corte en trozos y distribuya
uniformemente los alimentos en la cesta
de coccion al vapor. Colocar la tapa.

Verduras al vapor
[congeladas]

100-800 g

Afada unos 200g de agua en la base de
la vaporera y distribuya uniformemente
los alimentos en la cesta de coccion al
vapor. Colocar la tapa.

+ Nlp

Patatas fritas
[congeladas]

200-600 g

Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp.

+

Pimientos fritos

100-500 g

Corte en trozos y sazone con aceite.
Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp.

+ =

PASTAS SALADAS

Pan de sandwich

400g-1,0kg

Prepare la masa segun su receta favorita
para elaborar un pan ligero. Coldquela en
un recipiente para pan antes de que
suba. Utilice la funcién de leudado
especial del horno.

+ 3D

Pizza

400 g-1,2 kg

Prepare la masa de pizza segun su receta
favorita. Déjela fermentar utilizando la
funcién de leudado especial del horno.
Extienda la masa en una bandeja
pastelera ligeramente engrasada. Ahada
la guarnicién que prefiera.

Pizza [congelada]

250-700 g

Extraigalo del embalaje con cuidado de
retirar todo el papel de aluminio.

Tarta salada

800 g-1,5 kg

Forre un molde para unas 8-10 porciones
con la masay perférela con un tenedor.
Rellene la masa segun su receta preferida.
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Categoria

Alimentos

Peso/porciones/piezas

Nota Accesorio

PASTAS DULCES

Bizcocho

400g-1,2 kg

Prepare una masa de bizcocho sin grasa. 1
Vierta la mezcla en un molde forrado y SN ~ @
engrasado.

Muffins

1 Hornada

Prepare una masa para 16-18 piezas
segun su receta preferida y rellene los 2
moldes de papel. Distribuya

uniformemente en la bandeja de horno.

Galletas

1 Hornada

Elabore una masa con 500 g de harina,
200 g de mantequilla salada, 200 g de
azUcary 2 huevos. Condimente con 5
esencia de frutas. Deje enfriar. Estire la
masa de manera uniformey dele la forma
que prefiera. Coloque las galletas en una
bandeja de horno.

Tarta de manzana

800 g-1,5 kg

Forre un molde con la masa y espolvoree
pan rallado en el fondo para absorber el
jugo de la fruta. Rellene con fruta fresca 1

troceada y mezclada con azlcary canela. | a...... ~ @
Extienda los trozos de masa para hacer
una tapa, selle los bordes y pincélelos con
huevo.

Brownies

1 Hornada

Prepare segun su receta preferida. 1
Extienda la masa en el molde cubierto
con papel de horno.

HUEVOS Y
APERITIVOS

Palomitas

90-100 g

Coloque siempre la bolsa directamente 1
sobre el plato de cristal. Cocine sélouna | m...... ~
bolsa cada vez.

Nuggets de pollo
[congelados]

200-700 g

Distribuya de manera uniforme en la 1
Bandeja Crisp.

Aros de cebolla
(congelados)

100-500 g

Distribuya de manera uniforme en la 1
Bandeja Crisp.

Huevos revueltos

2 -10 piezas

Preparelo seguin su receta preferida en un 1
solo recipiente.

ACCESORIOS

Bandeja resistente
al calor en balda de

Rejilla

AaFr

rejilla

— 2

Grasera / bandeja
pastelera

ST\
) =

Contenedor

. Vapor de fondo
resistente al calory P Y Vaporera completa

arte superior Bandeja Crisp
al MW P P

CRISP

Para dorar perfectamente un alimento, tanto por arriba
como por abajo. Con esta funcién es necesario utilizar

| MENU CRISP

siempre la Bandeja Crisp.

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,

bandeja Crisp, asa de la bandeja Crisp.

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
bandeja Crisp, asa de la bandeja Crisp.
— | MICROONDAS

— IUtilice la funcién microondas s6lo cuando haya
alimentos o bebidas en el interior para preservar el
correcto funcionamiento del aparato.
Accesorios necesarios: estante de alambre, recipiente apto
para microondas y resistente al calor.

ALIMENTO DURACION (min) POTENCIA (W) RECOMENDADO PARA
Bizcocho 10-12 Recalentar rdpidamente bebidas u otros alimentos
Hamburguesas* 9-15 1000 con alto conteniE:{o en agua. Si.el'alim'ento contiene
huevo o nata, elija una potencia inferior.
*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién -
750 Coccién de verduras.
CRISP FR.Y,: Alimentos frescos.y conge!ados . Cocinar carne, pescado y platos que no se puedan
Esta funcién saludable y exclusiva combina la calidad de 600 rermover
la funcién crisp con las propiedades de la circulacion de :
aire caliente. Permite obtener unos resultados de fritura Coccién de salsas con carne, o salsas que contengan
crujiente y sabrosa reduciendo considerablemente el 500 queso o huevo. Acabado de pasteles de carne o
us%de acellte nelcesarllo en coanparaaon cc?n eIImodo pasta al horno.
tradicional e incluso eliminando por completo la Iy ‘
necesidad de usar aceite en algunas recetas. 350 Coccion lentay suave. Perfecta para derretir
; . mantequilla o chocolate.
Para obtener mejores resultados con los alimentos ool i
frescos, cepl’IIeIos o aderécelos con una pequeﬁa 160 Descongelar alimentos o ablandar manteca o queso.
cantidad de aceite. Cocine los alimentos congelados 90 Ablandar helados.

directamente sin anadir aceite.
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ACCION ALIMENTO POTENCIA (W)  DURACION (min)
Recalentar 2 tazas 1000 1-2
Cocinar Bizcocho 750 5-6
Cocinar Flan de huevo 750 10-12
Cocinar Pastel de carne 600 15-25

b= MENU OTRAS FUNCIONES

D_
FUNCIONES TRADICIONALES

PRECALEN. RAPIDO

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

Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno

PARRILLA

Para dorar y gratinar. Es recomendable girar los
alimentos durante la coccion.

Accesorios recomendados: rejilla

ALIMENTO NIVEL DEL GRILL DURACION (min)
Tostada Alto 5-6
TURBO GRILL

Para lograr un resultado perfecto, combinando el grill y
la conveccion de aire del horno. Es recomendable girar
los alimentos durante la coccion.

Accesorios recomendados: rejilla

HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne, hornear pasteles y tartas con relleno
en un unico estante. Para obtener mejores resultados,
esta funcion dispone de una fase de precalentamiento:
espere al final del precalentamiento para introducir los
alimentos.

Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno

FUNCIONES MW COMBI

GRILL + MICROONDAS

Para cocinar y gratinar rdpidamente, combinando las
funciones de microondas y las de grill.

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.
TURBO GRILL + MICROONDAS

Para cocinar y dorar rdpidamente, combinando el
microondas, el grill y la conveccién de aire del horno.
Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondasy resistente al calor.

ALIMENTO POTENCIA (W)  NIVEL DEL GRILL  DURACION (min)

Pollo asado 350 Medio 20-30

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la cocciéon

CONVENCIONAL + MICROONDAS

Para preparar platos al horno de forma mas rapida
combinando el horno convencional y el microondas.
Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.

AIRE IMPULS. + MICROONDAS

Para cocinar cualquier tipo de plato en un estante
combinando la circulacion de aire caliente y el
microondas.

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.

HORNO DE CONVENCION + MICROONDAS

Para cocinar de forma rapida todos los alimentos con
relleno liquido combinando el microondas, el horno
convencional y la conveccion de aire.

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.

— ]| CONVENCIONAL

—IPara cocinar y dorar perfectamente tanto por
arriba como por abajo cualquier tipo de plato en un solo
estante. Para obtener mejores resultados, esta funcion
dispone de una fase de precalentamiento: espere al final
del precalentamiento para introducir los alimentos.
Accesorios necesarios: bandeja de horno o estante de
alambre y recipiente resistente al calor.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURACION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Galletas 165 15-20

AIRE FORZADO

Para cocinar dulces y carnes con circulacion de aire
caliente. Para obtener mejores resultados, esta funcién
dispone de una fase de precalentamiento: espere al

final del Iprecalentamiento para introducir los alimentos.
Es posible utilizar esta funcién para cocinar diferentes
alimentos que requieren la misma temperatura de
coccion en varios estantes al mismo tiempo. Esta funcién
puede utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin
que se mezclen los olores.

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

% | DESCONGELACION SENSE DINAMICA

O™ Para descongelar rapidamente distintos tipos
de alimentos. Coloque siempre los alimentos en un
recipiente directamente sobre el estante de alambre
para obtener mejores resultados, excepto para
descongelar pan crujiente. Al final del proceso, deje
reposar la comida durante 5 minutos.

DESCONGELAR PAN CRUJIENTE

Esta funcion exclusiva de Whirlpool permite
descongelar pan congelado. Gracias a la combinacion
de las tecnologias de descongelado y Crisp, su pan
tendrd el mismo sabor y la misma textura que recién
horneado. Use esta funcion para descongelar y calentar
rapidamente bollos congelados, baguettes y cruasanes.
La Bandeja Crisp debe utilizarse en combinacion con
es_t_elal funcién, directamente colocada en la balda de
rejilla.

g\
)
\od/

ALIMENTO PESO
DESCONGELACION )
TEMPORIZADA
Carne 100g-2,0kg
Aves 100g-3,0kg
Pescado 100g-2,0kg
Desﬂcongelar pan 50-800 g
crujiente
SE:FUNCIONES ESPECIALES

ao-—

MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos recién
cocinados, incluyendo carne, fritos o pasteles.

FERMENTACION

Para optimizar la fermentacién de masas dulces o
saladas. Para garantizar la calidad del leudado, no active
la funcidn si e? horno esta caliente después de un ciclo
de coccién.
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Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente
resistente al calor.

YOGURT

Sirve para hacer yogurt.
Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente
resistente al calor.

DESHIDRATACION

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

Accesorios necesarios: rejilla
MAXI-COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafo (mas de
2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la carne durante
la coccion para obtener un gratinado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periddicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

Accesorios necesarios: bandeja de horno en el nivel 2.

CICLO ECO

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno y filetes
de carne en un solo estante. Cuando se utiliza esta
funcién ECO, la luz permanece apagada durante la
coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo
de energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccién.

Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno.

SISTEMA DE LIMPIEZA HYDRO SELF CLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo especial
de limpieza a baja temperatura permite eliminar la
suciedad y los residuos de alimentos con facilidad. Vierta
200 ml de agua potable en el fondo del horno y active la
funcién Unicamente cuando el horno esté frio.

COOK 3

Para cocinar diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de cocciéon en tres niveles al mismo
tiempo sin mezclar sabores ni olores.

Esta funcién puede utilizarse para cocinar galletas,
tartas, pizzas congeladas y para preparar comidas
completas. Es necesario precalentar el horno.

GALLETAS

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

TARTA

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

PIZZA (congelada) _ . .
Utilice esta funcién para cocinar tres bandejas de pizzas
congeladas similares para maximizar los resultados. La

USO DIARIO

funcion incluye un precalentamiento. Saque las tres
bandejas del horno al mismo tiempo.

COCINA3 MENU 1
Este ciclo esta disenado para cocinar una comida
completa a base de carne y un postre. El horno requiere
recalentamiento.
jemplo de comida completa
Prepare una tarta de frutas segun sus preferencias
en un molde redondo que se colocara en el estante
de alambre del nivel 3. Prepare una lasafa se?(m sus
preferencias (1,5-2 kg) en un molde que se colocara en
el estante de alambre del nivel dos. Prepare 6-10 muslos
de pollo con patatas cortadas en dados (500-800 g)
directamente en la bandeja de horno que se colocara en
el nivel 1. Después del precalentamiento, hornear todos
los platos al mismo tiempo. Después de 50-60 minutos
saque la tarta, después de 60-70 minutos saque la
lasana, después de 80-90 minutos extraiga el pollo con
patatas.

COCINA 3 MENU 2

Este ciclo esta disefiado para cocinar una comida

completa de pescado o vegetariana y un postre. El

horno requiere precalentamiento.

Ejemplo de comida completa

+~ Prepare una tarta de frutas segun sus preferencias
en un molde redondo que se colocara en el estante
de alambre del nivel 3. Prepare lasafa al pesto o
canelones segun sus preferencias (1,5-2 kg) en una
bandeja metalica o de pyrex que se colocara en el
estante de alambre del nivel dos. Prepare los filetes
de pescado en papel de aluminio (700-900 g) con
las verduras en rodajas (600-900 g) directamente
en la bandeja de horno que se colocara en el nivel
1. Después del precalentamiento, hornear todos los
platos al mismo tiempo. Después de 45-55 minutos
saque la tarta, después de 55-65 minutos retire la
lasafna, después de 60-70 minutos extraiga el pescado
con verduras.

OTRAS FUNCIONES

g TEMPORIZADOR

Para controlar el tiempo sin activar una funcioén.
FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 9 funciones favoritas.

£3 AJUSTES

@ Para establecer los ajustes del horno.
Cuando el modo «ECO» estd activado, se reduce el brillo de
la pantalla para ahorrar energia y la ldmpara se apaga al cabo
de 1 minuto.
Cuando «<DEMO» estd establecido en «On» , todos los
mandos estan activos y los menus disponibles, pero el horno
no se calienta. Para desactivar este modo, acceda a «DEMO»
desde el menu de «AJUSTES» y seleccione «Off».
Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagara y
después volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borraran todos los ajustes.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla mostrara
la ultima funcién principal en curso o el menu
principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de
una de las funciones principales o desplazandose por

el menu. Si desea seleccionar una funcion de un menu,
pulse 4+ o — para seleccionar la funcién deseada y pulse

v para confirmar.
Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla
recomendard el nivel mas adecuado para cada funcién.

2.AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar por
orden. Pulsando <« puede volver a cambiar el ajuste
anterior.
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TEMPERATURA / POTENCIA

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o —
para cambiarlo, después pulse v para confirmary siga
con los ajustes siguientes (si es posible).
La potencia del microondas o el nivel del grill se pueden
ajustar del mismo modo.

xisten tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2
(media), 1 (baja).

22 S

Men
12100,

Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar la
temperatura con +0 — .

Cuando se combina con otras funciones, la potencia del
microondas se reducird a un maximo de 500 W.
DURACION

—JJ&

Cuando el icono & parpadee en la pantalla, pulse + o

— para ajustar el tiempo de coccion necesario y luego
pulse v para confirmar.

Nota: Pulse & para ajustar el tiempo de coccién establecido:
Eulse + o — para cambiarlo y pulse v para confirmar.

n las funciones que no son de microondas no es
necesario configurar el tiempo de coccién si quiere
cocinar de forma manual (sin tiempo programado): Pulse

v 0[] para confirmar e iniciar la funcion. Si selecciona
este modo no puede programar un inicio diferido.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En las funciones que no activen el microondas, como
«Convencional» o «Aire forzado», una vez configurado
el tiempo de coccion, podra retrasar el inicio de la
funcién programando el tiempo final. En las funciones
de microondas, el tiempo final es igual a la duracion. La

pantalla muestra el tiempo final mientras el icono @
parpadea.

Pulse 4+ o — para configurar la hora a la que quiere que

termine la coccién y pulse v para confirmar y activar

la funcién. Coloque los alimentos en el horno'y cierre la

Euerta: Esta funcion se iniciard automaticamente cuando
aya transcurrido el periodo de tiempo calculado para

que la coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara

la fase de precalentamiento del horno: El horno alcanzara

la temperatura deseada de forma gradual, con lo que

los tiempos de coccidn seran ligeramente mayores de lo

esperado. Durante el tiempo de espera, puede pulsar 4 o

— para cambiar el tiempo final programado o pulsar <« para

cambiar otros ajustes. Si pulsa & para ver la informacion,

puede cambiar entre el tiempo final y la duracion.

3.MENU DINAMICO

Estas funciones seleccionan de forma automética el

mejor modo de coccion y la mejor la temperatura y

duracion para cocinar, asar u hornear todos los platos

disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado
6ptimo.

PESO / PORCIONES / HORNADA / TROZOS

2N

e N

X
/g\
7 N

7

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestren y pulse
+ o — para establecer el valor deseado, después pulse
v para confirmar.

PUNTO DE COCCION

En algunas funciones dinamicas es posible ajustar el
nivel de coccion.

g\ A

N/
i
. - 77N

Cuando se indique, pulse 4+ o — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse
v 0[>] para confirmar e iniciar la funcién.

4.ACTIVAR LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados
son los deseados o una vez aplicados los ajustes que
desea, pulse [>] para activar la funcién.

Durante la fase de inicio diferido, pulse [>] para omitir
esta fase e iniciar la funciéon inmediatamente.

Nota: En cualquier momento puede detener una funcién
activa pulsando .

Si el horno esta caliente y la funcion requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un mensaje
en la pantalla. Pulse « para volver a la pantalla anterior y
seleccionar una funcion distinta o espere a que se enfrie
por completo.

ENCENDIDO RAPIDO
Cuando el horno esté apagado, pulse [>] para activar la

coccién con la funciéon microondas a la potencia maxima
(1000 W) durante 30 segundos.
5.PRECALENTAMIENTO
Algunas funciones incluyen una fase de

recalentamiento de horno: Una vez iniciada la

uncioén, la pantalla indica que se ha activado la fase de
recalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefnal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y le pedira que
anada los alimentos. En ese momento, abra la puerta,
introduzca los alimentos en el horno y cierre para iniciar
la cocciéon pulsando v o [>].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante la fase
de precalentado pausara el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento. La temperatura deseada se puede
cambiar en cualquier momento utilizando + o — .

6.INTERRUPCION DE LA COCCION / ANADIR O
GIRAR ALIMENTO
PAUSA

Al abrir la puerta, la coccion se interrumpira
temporalmente y las resistencias se desactivaran.
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Para reanudar la coccién, cierre la puerta y pulse [>].

Nota: Durante las funciones dindmicas, abra la puerta solo
cuando se le indique.

ANADIR O GIRAR ALIMENTO

Algunas recetas de Dynamic Cook requerirdan que

los alimentos se afnadan después de la fase de
precalentamiento o que se afadan ingredientes para
completar la coccion. Del mismo modo, le indicara que
dé la vuelta a los alimentos o los remueva durante la
coccion.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar.

Abra la puerta, realice la accién indicada por la pantalla
y cierre la puerta, después pulse [>] para seguir
cocinando.

Nota: Cuando sea necesario dar la vuelta, pasados dos
minutos y aungue no se haya realizado ninguna accion, el
horno continuard la coccion. La fase de «<KANADIR ALIMENTO»
dura dos minutos: si no se ha llevado a cabo ninguna accion,
la funcion terminara.

Del mismo modo, cuando la coccién esté a punto de
terminar el horno le pedira que compruebe el estado de
los alimentos.

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran
las acciones que debera realizar. Compruebe la comida,
cierre la puerta y pulse [>]o v para seguir cocinando.
Nota: Pulse [] para omitir estas acciones. Por otro lado, si
no se realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno
continuara con la coccion.

7. FINAL DE COCCION

Sonaré una sefial acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Pulse =] para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse + para alargar el tiempo
de coccidén configurando una nueva duracién. En ambos
casos, los parametros de coccidén se mantendran.

8.FAVORITOS

Para que el horno sea aiin mas facil de usar, puede
memorizar hasta 20 funciones favoritas. Una vez
completada la coccidn, la pantalla le indicara que guarde
la funcion asignandole un numero del 1 al 20 en su lista
de favoritos.

—%&

Si desea guardar una funcién como favorita y memorizar
los ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado v/
, Si desea ignorar la solicitud, pulse « .

Una vez pulsado v, pulse + o — para seleccionar la
posicién, después pulse v para confirmar.

Nota: Si la memoria estd llena o si él nimero seleccionado

ya estd ocupado, el horno le solicitara la confirmacion para

sobrescribir la funcion anterior.
Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse < :
La pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse 4+ o — para seleccionar la funciéon, confirme

pulsando v’ , y después pulse [>] para activarla.

9.FUNCION SISTEMA DE LIMPIEZA HYDRO SELF
CLEAN

Pulse S&y seleccione la funcién «Hydro Self Clean».
@
ML.2C

Pulse (=] para activar la funcién: la pantalla le indicara
que realice todas las acciones necesarias para obtener
los mejores resultados de limpieza: Siga las indicaciones
y después pulse v cuando haya acabado. Una vez
completados todos los pasos, cuando sea necesario
pulse [>] para activar el ciclo de limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el
ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya
que esto podria afectar de forma negativa al resultado final
de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la
Ioantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion,
impie y seque las superficies interiores con un pafo o
una esponja.

10.TEMPORIZADOR

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar esta funcion,
asegurese de que el horno esté apagado y pulse & : El
icono @ parpadeara en la pantalla.

Pulse 4+ o — para seleccionar el tiempo que necesita y
Bulse v para activar el temporizador.

na vez que el temlporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonara una sefal acustica
y la pantalla lo indicard. Cuando se haya activado el
temporizador, también podra seleccionar y activar una
funcién. Pulse [@] para encender el horno y después
seleccione la funciéon gue desee. Una vez iniciada la
funcién, el temporizador seguird la cuenta atras de
forma independiente sin interferir en la funcion. Durante
esta fase no podrd ver el temporizador (solamente se
mostrard el icono & ), que continuara con la cuenta atras
en segundo plano. Si desea recuperar la pantalla del
temporizador, pulse para detener la funcién activa.

11.BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear el teclado, mantenga pulsado durante al
menos tres segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo
proceso.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la
coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno
en cualquier momento pulsando el botén .
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{ATENCION!

Tenga en cuenta estas instrucciones cuando utilice el microondas.

- Sielmetal entra en contacto con la pared del compartimento
de coccion, se producen chispas que pueden dafar el aparato o
destruir el cristal interior de la puerta.

«  Los componentes metalicos, por ejemplo las cucharillas
contenidas en los vasos, deben permanecer a una distancia no
inferior a 2 cm de las paredes del compartimento de cocciény
del interior de la puerta. Los accesorios colocados directamente
unos encima de otros generan chispas.

CONSEJOS UTILES

No combine la parrilla con la bandeja de goteo.

Inserte los accesorios solo a sus respectivas alturas.

Podrian formarse chispas y daiar el compartimento de coccién.
El aparato se dafa debido a la formacién de chispas.

No utilice bandejas de aluminio en el aparato. El funcionamiento
del aparato sin alimentos en el interior del compartimento de
cocciodn provoca una sobrecarga.

» No encienda nunca el horno microondas sin haber introducido
antes los alimentos. La Unica excepcion permitida es si realiza
una prueba corta de platos.

CONSEJOS PARA COCINAR CON MICROONDAS

Las microondas sélo penetran en los alimentos hasta
cierta profundidad, cuando vaya a cocinar varios
elementos a la vez separelos todo lo posible para que la
mayor area de superficie posible quede expuesta a las
microondas.

Las piezas pequenas se cocinan mas rapidamente que
las grandes: corte los alimentos en piezas de igual
tamano para obtener una coccién uniforme.

La mayoria de los alimentos sigue cocindndose incluso
después de haber apagado el microondas. Por lo tanto,
deje siempre un tiempo de reposo para finalizar la
coccion.

Quite los cierres de alambre de las bolsas de pafpel ode
plastico antes de introducirlas en el horno con funciones
de coccidon con microondas.

La pelicula de plastico debe perforarse o pincharse con
un tenedor para liberar la presién y evitar que reviente a
medida que se genere el vapor durante la coccion.

LiQuiDOs

Los liquidos pueden llegar a superar el punto de
ebullicién sin la presencia de burbujas visibles. Esto
puede hacer que los liquidos calientes se desborden
de forma repentina. Para prevenir esta posibilidad,
evite usar recipientes con el cuello estrecho, remueva
el liquido antes de colocar el recipiente en el horno de
microondas y deje la cucharilla en el recipiente.

Una vez caliente, vuelva a remover el liquido con
cuidado antes de retirar el recipiente del horno
microondas.

ALIMENTOS CONGELADOS

Para obtener los mejores resultados se recomienda
descongelar los alimentos directamente sobre el plato
giratorio de cristal. De ser necesario, se puede utilizar un
contenedor de plastico fino apto para microondas.

Los alimentos hervidos, guisos y salsas para carne
se descongelan mejor si se remueven durante la
descongelacion. Separe en trozos cuando empiecen
a descongelarse: las porciones separadas se
descongelaran mas rapidamente.

COMIDA PARA NINOS

Cuando caliente alimentos infantiles o liquidos en
recipientes de alimentos o biberones, no olvide
removerlos y comprobar su temperatura antes de
servirlos. Asi se asegura la distribucion homogénea del
calor y evitara el riesgo de quemaduras.

No olvide retirar la tapa del recipiente o la tetina del
biberdén antes de calentarlos.

TARTAS Y PAN

Para tartas y pan recomendamos utilizar la funcién

«Aire forzado», mientras que para pasteles que
contengan liquidos recomendamos la funcion «Horno
de conveccién». Para acortar los tiempos de coccidn,
también puede seleccionar «Aire forzado + microondas»,
con el microondas a la maxima potencia de 160 W para
mantener los productos tiernos 'y fragantes.

Con las funciones de «Aire forzado» y «<Horno de
conveccidny, utilice moldes metalicos de color oscuro y
coléquelos siempre sobre la rejilla suministrada.

CARNEY PESCADO

Para obtener un dorado perfecto de la superficie y
mantener el interior de la carne o el pescado tierno

y jugoso, recomendamos usar las funciones que
combinan calentamiento por conveccion y coccién por
microondas.

Para obtener los mejores resultados de coccién, ajuste la
potencia del microondas a un valor de 160 W.

Bauknecht



LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza con vapor.
Lleve guantes protectores.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra.
Si estdan muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pano seco.

«+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido
a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos
ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya que
podrian danar las superficies del aparato.

El horno debe desconectarse de la red eléctrica antes
de llevar a cabo cualquier trabajo de mantenimiento.

+ Active la funcidn «Hydro Self Clean» para unos.
resultados de limpieza 6ptimos de las superficies
internas.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una solucion
liquida con detergente, utilice guantes si aun estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con
un cepillo o esponja.

Problema Posible causa

Solucion

La pantalla muestra la letra

«F» seguida de un ndmero o Fallo del horno.

. Péngase en contacto con el Centro de Atencién
i Telefénica e indique el nUmero que sigue a la letra «F».

 Corte de suministro.

El horno no enciende. i ., L.
i Desconexion de la red eléctrica.

: Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que
‘el horno esté enchufado a la toma de electricidad.

i Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
: si se ha solucionado el problema.

La pantalla muestra un texto :
poco claro y parece estar
rota.

:Péngase en contacto con el Centro de atencion
i telefonica

El horno hace ruido, incluso

‘Abra la puerta o espere a que finalice el proceso de
:enfriamiento.

‘los mandos estan activos y los mendus disponibles, :

El horno no se calienta. i pero el horno no se calienta.

‘Acceda a <DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off.

DEMO aparecerd en la pantalla cada 60 segundos.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu
« Usando el QR-Code

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos que

figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

o N

@ﬁ

@uknecht
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

BAUKNECHT

iﬂf Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svij vyrobek na strdnce www.register10.eu

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA A S
VASEM SPOTREBICI

POPIS VYROBKU

..........

ce.
.
L
.
.
.

1. Ovladaci panel

2. Dutinovy ventilator (nenf vidét) a
kruhové topné téleso (neni vidét)

3. Bocni mfizky
(Uroven je indikovéna na predni
¢asti trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

. Osvétleni

N o u s

Misto pro zavedeni sondy do
masa (je-li soucasti)

. Identifika¢ni stitek

0

G eenno frr
/l‘ = (neodstranujte)
| = 9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
POPIS OVLADACIHO PANELU
)i g = ........ _ _|_ ....... L%\ °CIW
>
AN = v PS8 QO &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Zapnuti nebo vypnuti trouby

a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. NABIDKA / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni

parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

4. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoznuje zménit nastaveni

v prubéhu vareni.

5. DISPLE)

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim,
nastaveni a oblibenym polozkam.
9. SPUSTENI

Pro spusténi funkce Eomo,ci
specialniho nebo zakladniho
nastaveni.

Bauknecht



PRISLUSENSTVI

Pied nakupem dal3iho pfislusenstvi, které je na trhu
k dispozici, se ujistéte, ze je zaruvzdorné a vhodné
pro pripravu jidla v pare.

Ujistéte se, Ze mezi horni asti jakékoliv nadoby
a sténami peciciho prostoru je mezera alespon

DRATENA MRIiZKA

/

: PLECH NA PECENI

Y

!

Rgét%e vhodnypro : Plech na peceni je vhodn
viechny reZimy vafenia to : pro vsechny rezimy a

i pro mikrovinné vareni. Pfi : funkce peceni kromé
pouziti mikrovinné trouby : funkce ,Mikroviny”.
umistéte draténou polici  : Lze jejcsoouél’t k vafeni
vzdy na uroven 1 (spodni). : vSech' druht g)otravin
Jidlo polozte pfimo na : bez nadoby. Slouzi k

rost nebo jej pouzijte
jako podklad pro pekace
a plechy na peceni nebo
jiné nddobi odolné teplu
a mikrovinam.

: umisténi pod rost.

. TALIR CRISP

- funki.

: Talif Crisp musi byt vzdy
i umistén uprostred rostu
caje-li ﬁrézdny, Ize jej

. prede

: specialni funkce urené
i zachyceni stavy z vafenia :

30 mm, aby para mohla dostatec¢né cirkulovat.

Pfislusenstvi mGze béhem mikrovinné funkce zvysit
teplotu. Na konci cyklu se doporucuje pouzivat
ochranu pro manipulaci s prislusenstvim.

: RUKOJET PRO TALIR
| CRISP

\\97@

: Je uzite¢na pfi vyndavani :
: horkého talife ,Crisp” :
: ztrouby.

¥

Pouze pro pouziti s uréenou

fivat, a to pouzitim

vyhradné pro tento Ucel.

. Jidlo polozte rovnou na tali :
: Crisp. Pro zvyseni stability ~ :
. umistéte silikonové nozicky :
i mezi tyce rostu. :

PARAK* _ . o
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Pro
kosiku (2) a do spodni csti paf
zajisténo dostatecné mnozstvi vody pro tvor

fipravu jidla vcféfe, jako jsou ryby nebo zelenina, umistéte potraviny do
ni ¢asti paraku (3) nalijte Bitnou vodu (100 ml), aby bylo
u potiebného mnozstvi pary.

Prejete-li si pfipravovat jidla, jako napf. téstoviny, ryzi nebo obiloviny, umistéte je
Eh’mo na dno pafaku (kosik neni nutny) a pfidejte adekvatni mnozstvi pitné vody,

teré odpovida mnozstvi potraviny, kterou vafite.

Pro dosazeni co nejlepsich vysledku pfikryjte pafak dodanym vikem (1).
Pafak pokladejte vzdy na rost v urovni 1 a pouzivejte jej pouze v kombinaci
s prislusnymi funkcemi uréenymi pro vareni nebo s mikrovinami.

Pocet kust prislusenstvi se mdze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

*V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pfiemz

neLprve polozte zvySenou zadni stranu (smérujici
nahoru).

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co
nejvice dozadu.

Dalsi prislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.
Zatlacte prislusenstvi az na doraz a dbejte na to, aby
se nedotykalo dvifek spotiebice.

@uknecht



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH

STOJANU

Po obou stranach vnitiniho prostoru trouby se

nachdzeji dva Zebfikové stojany, které jsou ukotveny

na dvou podpérach ve tvaru knoflik(. Zebfikové
sto&argljquvq odnimatelné, aby bylo cisténi
pohodInégjsi.

1. Chcete-li zebfikové stojany vyjmout, pevné
uchopte vnéjsi ¢ast voditka a tahem nahoru ho
vyjméte z Celni podpéry, zatimco budete otacet
zadni podpérou. Nasledné celou ¢ast vysunte z
vnitini ¢asti.

2. Chcete-li zebfikové stojany pfemistit, posunte
zadni ¢ast na zadni podpéru. Poté po ukotveni
zatlacte sestavu dolli, dokud nebude Zebfikovy

PRED PRVNIM POUZITIM

stojan zasunut do ¢elni podpéry.

1.VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a cas: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”.

Cedtina
K prochazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
+ nebo — aznich vyberte ten, ktery pozadujete.
Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Upozornéni: Jazyk Ize nasledné zmenit vybeérem polozky
JAZYK" v nabidce , NASTAVENI kterd je dostupna po stisknuti
o .

2.NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

4

N uln
i
HODINY

Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktualni hodinu. Poté
stisknéte v :

Na displeji budou blikat dvé Cislice pro minuty.
Stisknéte” 4+ nebo — a nastavte aktualni stav minut

a pro potvrzeni stisknéte v .

Upozorneni: Cas mlze byt nutné nastavit znovu po del$im
vypadku napajeni.V nabidce ,NASTAVENI" vyberte polozku
,HODINY", kterd je dostupna po stisknuti & .

3.NASTAVENi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vy3si nez

3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 A). V nabidce
NASTAVENI, kterou Ize otevfit stisknutim tlacitka

& , vyberte polozku POWER a zvolte poZadované
nastaveni vykonu.

1. nizka

4.ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se 0 zcela bézny jev. Pred zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranne kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prisluSenstvi. Zvolte funkci ,Rychly predehiev”

a zahfivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné
jedné hodiny. Zapach a kouf jsou hormalni, kdyz se
trouba pouZiva poprvé nebo kdyz je silné znecisténa.
Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.
Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.

2. Vysoka

Bauknecht



FUNKCE

% DYNAMICKA NABIDKA

S dynamickymi funkcemi stadi jednoduse zvolit typ a hmotnost nebo mnozstvi potravin, abyste dosahli

nejlepsich vysledkd. Trouba automaticky vypodita optimalni nastaveni a v pribéhu peceni je dale méni.

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledka, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce
fiprav.

{;zhledem k variabilité potravin je doba tepelné upravy nastavena na stfedni stuperi. Doporucujeme vZdy

pfekontrolovat vnitini propecenost pokrmu a v pripadé potfeby prodlouzit dobu tepelné Upravy tak, aby bylo

docileno nalezitého proEec":enl'.

Nékteré automatické cykly umoznuji pfedem nastavit nizsi nebo vyssi stupen propeceni oproti vychozimu (viz

odstavec tykajici se propeceni v ¢asti ,Kazdodenni pouziti“).

DYNAMICKY OHREV

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych ¢&i chlazenych H]l'del nebo jidel o pokojové teploté. Trouba automaticky
vy_ﬁoéi’iévé, hodnoty nezbytné k dosazeni co nejlepsich vysledkl v co nejkratsim ¢ase. Umistéte jidlo na
mikrovinny

bezpecny a zaruvzdorny jidelni talif nebo misku pfimo na draténé polici na Urovni 1.

Jidlo Hmotnost / Porce / Kusy Upozornéni
. . - B Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu félii. Pro
Pripravend porce jidla na talif 250-8009 dosazenf lepsich vysledkd nechte po ohfevu pokrm 1-2 minuty odstat.
Lasagne [zmrazené] 400gaz1,5kg Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii.
Polévky 100228009 Zahfivejte nezakryté v jedné nadobé.
Voda 100-500 g Zahfivejte nezakryté v jedné nadobé.

DYNAMICKE ROZPOUSTENI A ZMEKCOVANI

K rozpousténi a zmékcovani potravin. Trouba automaticky vypocitava hodnoty nezbytné k dosaZeni co
nejlepsich vysledkl v co nejkratsim Case. Jidlo vlozte do trouby v Zaruvzdorné naddobé nebo nadobi vhodném
do mikrovinné trouby a to pfimo na roStovou polici v Urovni 1.

Jidlo Hmotnost / Porce / Kusy Upozornéni
Zmékeeni masla 100-500 g Pro dosazeni nejlepsich vysledkl polozte maslo do nddoby piimo na draténou polici.
Zmékeent zmrzliny 100-500 Pokud vloZzite nddobu se zmrzlinou pfimo do trouby, ujistéte se, Ze je nddoba vhodna

pro mikrovinnou troubu.

Cokolddu nakrajejte na kousky, abyste dosahli co nejlepsiho vysledku. Nakonec ¢okoladu

Roztavent cokolady 100-5009 zamichejte, aby se dokonilo jejf rozpoustén.

Syr nakrajejte na kousky, abyste doséahli co nejlepsiho vysledku. Nakonec syr zamichejte,

Tavenisyrd 100-5009 aby se dokoncilo jeho rozpousténi.

Bauknecht



DYNAMICKA TABULKA PRIPRAV
Urcené pro pfipravu nékolika druhi jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosaZeni optimalnich
vyks)leldku. Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fid'te se pokyny uvedenymi v pfislusné
tabulce pfiprav.

Kategorie

Hmotnost / Porce /

Jidlo Kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

TESTOVINY A
OBILOVINY

Vareni téstovin 1-3 porce

Nastavte doporucenou dobu vafen{ pro
téstoviny. Do dna patdku pfidejte
osolenou vodu a téstoviny a pfikryjte
poklici. Pro kazdou porci pocitejte s
pfiblizné 100 g téstovin. Na kazdou porci
téstovin pouzijte 400 g vody.

Lasagne 600 g - 2,0 kg

Pfipravte podle svého oblibeného
receptu. Zalijte besamelovou oméckou
a posypte syrem pro dosazenf idedlni
zlatavé barvy pokrmu.

Ryze 1-4 porce

Nastavte doporucenou dobu vareni pro
ryzi. Na dno parédku dohromady nalijte
vodu, nasypte ryzi a pfikryjte poklickou.
Pro kazdou porci uvazujte priblizné 100 g
ryze. Na kazdou porci ryze pouzijte 300 g
vody.

MASO

Rostbif 800 g az 1,7 kg

Potfete olejem a popraste soli a peprem.
Podle vlastni chuti dochutte ¢esnekem
a bylinkami. Po ukoncenf pripravy jesté
pted porcovanim nechejte alespon 15
minut odpocivat.

Maso — hamburger 100-500 g

Pfed pfedehratim talit Crisp lehce
namazte. Pfed vliozenim pokrmu je tfeba
talit Crisp predehrat. Trouba vés upozorni,
Ze je cas vlozit jidlo. Abyste docflili
dokonalych vysledkd, budete béhem
ptipravy vyzvani k obracenfjidla.

+ =

Vepfova pecené 800 gaz2,0kg

Potfete olejem a popraste soli a pepfem.
Podle vlastni chuti dochutte ¢esnekem
a bylinkami. Po ukoncent pfipravy jesté
pred porcovanim nechejte alespon 15
minut odpocivat.

Veprova zebra 400g-1,5kg

Potfete olejem a podle své chuti
dochutte bylinkami/kofenim. Popraste
solf a pepfem. Rozlozte rovnomeérné do
nadoby stranou s kosti dold.

...... ~ +§:)

Slanina 50az400g

Pred vloZzenim pokrmu je tfeba predehiat
talff crisp. Trouba vas upozorni, Ze je ¢as
vlozit jidlo. Po pfedehfiéti rovnomeérneé
rozlozte na talif Crisp. Abyste docflili
dokonalych vysledkd, budete béhem
pfipravy vyzvani k obracenf jidla.

+ =

Parky & wurstel 200g-1,0kg

Rozlozte je rovnomérné na talif Crisp. Aby
nedoslo k popraskanf parkd, propichejte
je vidlickou. Abyste docilili dokonalych
vysledkd, budete béhem pfipravy vyzvéni
k obracenf jidla.

+ =

Pecené kure 8009 -2,5kg

Potfete olejem a podle své chuti
dochutte bylinkami/kofenim. Popraste
soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim
svalem nahoru.

~ +§:)

DrlbeZi prsa varend v

" 100-500 g
pére

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g
vody a rovnomeérné rozdélte potraviny do
parniho kose. Zakryjte poklickou.

§§9
P

Smazené kure v

chlebu 100-500 g

Potfete olejem. Rovnomérné rozlozte na
talit Crisp.

e ——]

PRISLUSEN-
STVI

aFir

E —
— 2) 5

Zaruvzdorna

§89
Qg

=

Zéaruvzdorny plech Odkapavaci plech /

vy . .. nadobaaodolnd
na mfizkovém rostu  plech na peceni

MW

Dno paréaku a viko Cely pardk Talif crisp

@uknecht



Kategorie

Jidlo

Hmotnost / Porce /
Kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

RYBY

Pecend ryba v celku

400g-1,5kg

Potfete olejem a podle své chuti
dochutte bylinkami/kofenim.

+D)

Peceny rybf steak

200-800 g

Potfete olejem a podle své chuti
dochutte bylinkami/kofenim.

+2)

Rybi filety v pére

100-500 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g
vody a rovnomeérneé rozdélte potraviny do
parniho kose. Zakryjte poklickou.

SN
D

Ryby a hranolky
[zmrazené]

1-3 porce

Rovnomérné rozlozte na talif Crisp

a stiidejte rybf filety s bramborami. V
kazdé porci si dejte priblizné 100 g ryby a
100 g hranolkd.

+

Smazené morské
plody [mrazené]

200-600 g

Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp.

+

Rybf prsty [mraZené]

200-600 g

Rovnomeérné rozlozte na talif crisp.
Abyste docilili dokonalych vysledk,
budete béhem pfipravy vyzvani k
obracenijidla.

+

ZELENINA

Pecené brambory

300gaz1,0kg

Nakrajejte je na kousky, ochutte olejem,
osolte a ochutte bylinkami. Rovnomeérné
rozlozte na talff Crisp. Abyste docilili
dokonalych vysledkd, budete béhem
pfipravy vyzvani k promichanf jidla.

+ =

PInéna zelenina

600 g — 2,0 kg

Viydlabejte zeleninu a naplite ji smési
duziny, mletého masa a drceného syra.
Dle vlastni chuti dochutte ¢esnekem, solf
a bylinkami.

Gratinované
brambory

400g-1,5kg

Nakrajejte na plétky a vlozte do velké
nadoby. Osolte, opepfete a zalijte
smetanou. Ve posypte syrem.

Kofenova zelenina v
pafe

10047800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g
vody. Nakrajejte na kousky, rovnomeérné
je rozlozte a vlozte do naparovaciho
kosiku. Zakryjte poklickou.

Mékka zelenina v pare

10047800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g
vody. Nakrajejte na kousky, rovnomeérné
je rozlozte a vlozte do naparovaciho
kosiku. Zakryjte poklickou.

Zelenina v pére
[mrazend]

10042800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g
vody a rovnomérné rozdélte potraviny do
parniho kose. Zakryjte poklickou.

=
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Smazené hranolky
[mrazené]

200-600 g

Rovnomérné rozlozte na talif Crisp.

+

Smazeny pepf

100-500 g

Nakrajejte je na kousky a ochutte olejem.
Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp.

+

SLANE PECIVO

Sendvicovy chléb

400g-1,0kg

Pfipravte tésto podle svého oblibeného
receptu na pseni¢ny chléb. Pred kynutim
umistéte do nddoby na chléb. Na troubé
nastavte pfislusnou funkci kynuti.

+22

Pizza

4009 -1,2kg

Tésto na pizzu pfipravte podle svého
oblibeného receptu. Na troubé nastavte
pfislusnou funkci kynuti a nechejte
kynout. Tésto rozrolujte na lehce
vymastény pecici plech. ObloZte ji
surovinami podle své chuti.

Pizza [mrazend]

250-700 g

Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste
beze zbytku odstranili celou alu félii.

+

Slany kolac

800g-1,5kg

Tésto vlozte do formy na kolac pro 8X10
porci a propichejte je vidlickou. Tésto
naplnite podle svého oblibeného receptu.

+22
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Kategorie

Jidlo

Hmotnost / Porce /

Kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

SLADKE PECIVO

Piskotovy kolac

400g-12kg

Pfipravte si piskotové tésto bez tuku.
Nalijte ho na pecicim papirem vylozeny
a vymastény pecici plech.

Muffiny

1 davka

Podle svého oblibeného receptu si
pripravte lité tésto na 16K18 kust a do
formicek vloZte papirové kosicky.
Rovnomérné je rozlozte na pecicim
plechu.

Jemné pecivo

1 davka

Vlypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g
soleného masla, 200 g cukru a 2 vajec.
Pridejte ovocnou esenci. Nechte
vychladnout. Tésto rovhomérné
roztahnéte a vytvarujte podle svych
predstav. Susenky pokladte na pecici
plech.

Jable¢ny koldc

800g-15kg

Tésto vloZte do kolacové formy, jejiz dno
vysypte strouhankou, aby nasakla stavu
z ovoce. Naplnte krdjenym cerstvym
ovocem smichanym s cukrem a skoficf.
Rozvalené zbytky tésta pouZijte jako
horni vrstvu, pfitisknéte u okrajd

a pomaslujte vejcem.

Brownies

1 davka

Pfipravte podle svého oblibeného
receptu. Tésto rozetfete na pecici plech
vylozeny pecicim papirem.

VEJCE

Popcorn

90-100 g

Sacek vzdy pokladejte pfimo na draténou
polici. Vzdy pfipravujte jen jeden sacek.

Kufeci nugety
[mrazené]

200-700 g

Rovnomérné rozloZte na talif Crisp.

Cibulové krouzky
[zmrazené]

100-500 g

Rovnomérné rozlozte na talif Crisp.

Michana vejce

2-10 kust

Pfipravujte v jedné nddobé podle svého
oblibeného receptu.

—r

PRISLUSEN-
STVI Zéruvzdorny plech Odkapéavaci plech /
na mfizkovém rostu  plech na peceni

B

Zaruvzdorna

nadoba a odolna

MW

PN
§98

U, =

Dno patéaku a viko Cely pardk Talit crisp

&’ |MENU CRISP

CRISP

Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova, a to jak
na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné pouzivat
vyhradné se specialnim talifem Crisp.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talif
Crisp, rukojet talite Crisp.

pifimo bez pridani oleje.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talff
Crisp, rukojet talife Crisp.

~
~

— | MIKROVLNY
Funkci mikrovinné trouby pouzivejte pouze s

jidlem nebo napoji uvnitf, aby byla zachovana spravna
funkénost vyrogku.

Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka, nddobi vhodné do
mikrovinné trouby a zaruvzdorna nddoba.

DOPORUCENO PRO

Rychly ohfev ndpojt nebo jidel s vysokym obsahem
vody. Obsahuje-li jidlo vejce nebo smetanu, zvolte

Vafeni masa, ryb a pokrmd, které nelze michat.

Vareni masovych omdacek nebo oméacek s obsahem
syra nebo vajec. Dopeceni masovych kolac¢l nebo

Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodi pro rozpousténf{

Rozmrazovani jidel nebo zméknuti masla a syrd.

JibLo DOBA TRVANI (min) ]
VYKON (W)
Mou¢nik 10-12
z kynutého tésta
1000

Hamburgery* 9-15 nizs vykon.
*V poloviné doby peceni jidlo obratte 750 Pifprava zeleniny.
CRISP FRY: Cerstvé a mrazené potraviny _ 600
Tato zdrava a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu
funkce Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace

. v > Al : 500
teplého vzduchu. UmoZnuje docilit kfupavosti aetenich tstovin
a chutnych vysledkd smazeni na vyrazné niz3im peceny :
mnozstvi oleje v porovnani s tradicnim zplsobem 350
pFipravy. V nekterych receptech Ize olej dokonce masla nebo ¢okolddy.
I uplné vynechat. 160
Chcete-li dosdhnout nejlepsich vysledk( s ¢erstvymi o :
potravinami, potiete je pirkem nebo je ochutte 90 Zmeknuti zmrzliny.

malym mnozstvim oleje. Mrazené potraviny varte
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vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.
KONVENCNI PECENI + MW

Pro rychlé vareni viech pokrmu s tekutou néaplni,
kombinace mikrovin, klasického ohfevu a konvekéniho
proudéni vzduchu.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a Z&ruvzdorna nadoba.

CINNOST JibLo VYKON (W) DOB(A TRVANI
min)

Ohrev 2 hrnky 1000 1-2

Vareni Pigkotovy kolac 750 5-6

Vareni Vajecny krém 750 10-12

Vateni Sekana 600 15-25

O— NABIDKA DALSICH FUNKCI —

D_
TRADICNI FUNKCE
RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé predehfati trouby pred zahajenim cyklu
peceni. Pfed vlozenim jidla do trouby vyckejte

na dokonceni cyklu funkce. Jakmile skonci faze
predehrevu, trouba automaticky pouzije funkci ,Horky
vzduch”.

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouZzivejte
panev nebo pecici plech

GRILL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani a gratinovani.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.
Doporucené pfislusenstvi: rost

JibLo UROVEN VYKONU GRILU ~ DOBA TRVANI (min)

5-6

Topinky/toasty

TURBOGRILL

Pro dosazeni dokonalych vysledkd diky kombinaci

grilu a konvencnich funkci vzduchu trouby.
oporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.

Doporucené pfislusenstvi: rost

TRADICNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa, moucnik( i pInénych kolaci

pouze v jedné urovni. Pro dosazeni téch nejlep3ich

vysledkd ma tato funkce fazi predehtevu: pockejte na

konec predehrevu a vlozte jidlo.

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouZzivejte

panev nebo pecici plech

FUNKCE MW COMBI

GRIL + MIKROVLNY

Pro rychlé uvareni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovin a grilu.

Pozadované prislusenstvi: rostovéa mfizka na Urovni 1, nadobf
vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.

TURBOGRIL + MV

Vysoky

TRADICNI

Pro dokonalé propeceni a opeceni jakéhokoli
okrmu z horni i spodni strany pouze na jedné urovni.
ro dosazeni téch ne&lepél’ch vysledkd ma tato funkce
fazi predehfevu: pockejte na konec predehfevu a

vlozte jidlo.
Pozadované piislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
mfizka a Zaruvzdorna nadoba.

JibLo TEPLOTA. (°C) DOBA TRVANI (min)
Dortlky (cupgalfes) / 160 20-25
drobné moucniky
Jemné pecivo 165 15-20
< | HORKY VZDUCH

\od/

Pro peceni sladkych pokrm{ a masa s vyuzitim
stalé cirkulace horkého vzduchu. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledkd ma tato funkce fazi predehrevu:
Poékejte na konec pfedehfevu a vlozte jidlo. Tuto
unkci Ize vyuzit pro pfipravu rlznych druhd jidel,
které vyZaduji stejnou teplotu na nékolika vyskovych
urovnich soucasné. U této funkce nedochazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.
Pozadované piislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
mfiZka a zaruvzdorna nadoba.

,F_l DYNAMICKY SMYSL ROZMRAZENI

0~ Pro rychlé rozmrazovani riznych druhi potravin.
Pro dosazeni nejlepsich vysledku vzdy pokladejte
potraviny v nadobé pfimo na rostovou mfizku, s
vyjimkou rozmrazovani kiupavého chleba. Nakonec
nechte pokrm 5 minut odstat.

EEI%E)BREAD DEFROST (ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI
Tato exkluzivni funkce Whirlpool vam umozni
rozmrazit chléb. Diky kombinaci technologii
rozmrazovani a Upravy do kiupava bude vas chléb
chutnat jako Cerstvé upeceny. Tuto funkci pouzivejte
k rychlému rozmrazeni a nahfati mrazenych zemli,
baget a croissant(. Talif Crisp Plate je nutné pouzivat
v kombinaci s touto funkci, pfimo na rostu.

_ JipLo HMOTNOST
Pro rychlé uvafeni a osmahnuti vaseho jidla dozlatova . " .
diky kombinaci mikrovlin, grilu a konven¢nich funkci rozMrazovani -
vzduchu trouby.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi Maso 100 g az 2,0 kg
vhodné do mikrovinné trouby alzarU\{zdloma nadoba. o Dribes 100 g a2 3,0 kg
’ , UROVEN VYKONU ~ DOBA TRVANI -

JIbto VYKON (W) GRILU (min) Ryby 100 g az2,0kg
Pecené kure 350 Stfednf 20-30 Crisp bread defrost
*\/ poloviné dob seni iidlo obraft (rozmrazeni chleba 50-800g
polovine doby peceni jidlo obratte funkcicrisp)

TRADICNIi+MIKROVLNY

Pro rychlejsi peceni s vyuzitim kombinace klasické

a mikrovinné trouby.

Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.
HORKY VZDUCH + MIKROVLNY

Pro pfipravu jakéhokoli pokrmu pouze na jedné polici
komlginujl’ci cirkulaci horkého vzduchu a mikrovinnou
troubu.

PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi

O-SPECIALNI FUNKCE
o—

UDRZOV. JIDLA V TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti cerstveé
pfipraveného jidla, v€etné masa, smazenych jidel
nebo moucnikd.

KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu

@uknecht



vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stéle
horka po dokonceni cyklu peceni.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka a zaruvzdorna
nadoba.

JOGURT

Slouzi k vyrobé jogurtu.

Pozadované pfislusenstvi: roStova mfizka a zaruvzdorna
nadoba.

DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrajejte je na tenkeé platky
a polozte pfimo na rosStovou mfizku.
PoZadované pfislusenstvi: rost

MAXI VARENI

Slouzi k peceni velkych kusi masa (nad 2,5 kg). BEhem
peceni maso obracejte, aby rovhnomérné zhnédlo po
obou stranach. Doporucujeme maso obcas podlit, aby
se prilis nevysusilo.

PoZadované pfislusenstvi: plech na peceni v drovni 2.

CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné urovni.
Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni, osvétleni zlistava
béhem peceni vypnuté. P¥i pouZiti cyklu ,ECO”, tedE\;
pti optimalizaci spotieby energie, by se dvifka trouby
neméla otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.
Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech.

FUNKCE SAMOCISTENIi VODOU HYDRO SELF
CLEAN

Diky plGsobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

COOK 3

Slouzi k soucasné pripravé nékolika riiznych jidel
vyzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na tfech
arovnich, aniz by dochazelo ke smésovani chuti a
vuni.

Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych
kolach, mrazené pizzy a pfipravé kompletnich
pokrm. Troubu je tieba predehfrat.

SUSENKY

Tuto funkci pouécijte k pFipravé tfi plecht obdobnych
suSenek, abyste docilili co nejlepsich vysledkud. Funkce
zahrnuje predehrev. Vsechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.

OVOCNY KOLAC

Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plechli obdobnych
ovocnych kolac, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje predehrev. Vsechny tii
plechy vyndejte z trouby soucasné.

PIZZA (mrazena)

Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plechi obdobnych

KAZDODENNI POUZi{VANI

pizz, abyste docilili co nejlepsich vysledku. Funkce
zahrnuje predehfev. VSechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.

COOK 3 NABIDKA 1
Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
masového pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje
BFedehFeV.

fiklad kompletniho jidla
Pfipravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy
rost v drovni 3. Pfipravte lasagne podle svych
preferenci (1,5-2 kg) do pekdce, ktery ulozZte na
mfizkovy rost umistény na druhé urovni. Pfipravte
6-10 kurecich pali¢ek s bramborami nakrajenymi na
kosticky (500-800 g) pfimo na plech, ktery umistite
na uroven 1. Po predehrati pecte viechny pokrmy
soucasné. Po 50-60 minutach va/jméte kola¢, po
60-70 minutach lasagne a po 80-90 minutach kure s
bramborami.

COOK 3 NABIDKA 2
Tento cyklus je urcen k pripravé kompletniho rybiho
nebo vegetarianského pokrmu a dezertu. Trouba
vyzaduje pfedehrev.
Priklad kompletniho ]/'l'dla
Pfipravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy
rost v urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni (valcovité plnéné testoviny) podle svych
preferenci (1,5-2kg) do kovového pekace nebo pekace
z ohnivzdorného skla (pyrex), ktery umistéte na
roStovou mfizku do druhé urovné. Pripravte rybi filé
ve f6lii (700-900 g) s nakrajenou zeleninou (600-900
8) pfimo na pecici plech, ktery umistite do urovné 1.
o predehfiati pecte vsechny pokrmy soucasné. Po
45-55 minutach vyndejte ovocny kola¢, po 55-65
minutdch lasagne a po 60-70 minutach rybu se
zeleninou.

DALSI FUNKCE

“ MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 9 oblibenych funkci.
£3 NASTAVENI
{é} Pro pfizplGsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni Usporny rezim ,ECO’, jas displeje se za Ucelem
Uspory energie ztlumf a svétlo po uplynuti T minuty zhasne.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovlddaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO”
a zvolte, Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TJOVARNI NASTAV! se spotfebi¢ vypne
a vrati se do reZzimu prvniho zapnuti. Veskerd nastavenf
budou vymazana.

1.ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte : Na displeji se
zobrazi posledni probihajici hlavni funkce nebo
hlavni nabidka.

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky. Pro vybér funkce
obsazené v nabidce stisknéte + nebo — avyberte
p&)éadovanou funkci. Pro potvrzeni nasledné stisknéte

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi trovné kazdé funkce.

2.NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mUzete ménit po provedeni vybéru
Eoiadované funkce. Na cfi)s E}ji se zobrazi nastaveni,

teré Ize postupné ménit. Pfedchozi nastaveni lze
opétovné zménit stisknutim « .
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TEPLOTA / VYKON
_ Je---- o
TEPLOTA 7o

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte + nebo — pro provedeni zmény a poté,
pro potvrzeni volby, stisknéte v a pokracujte

v provadéni nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).
Mikrovinny vykon nebo vykon grilu se nastavuje
stejnym zplsobem.

Pro grilovani jsou definovany tfi Grovné vykonu: 3
(vysokad), 2 (stredni), 1 (m’zké{

PR ,
150
MIKROVLNNY VYKON

Upozornént: Po spusténi funkce Ize teplotu zmeénit pomoci
+ nebo —.

PFi pouziti mikrovin s jinou funkcf je maximalni mikrovinny
vykon 500 W.

DOBA TRVANI

RN EC

7 X

DOBATRVAN

Jakmile ikona & blika na displeji, stisknéte 4+ nebo
— pro nastaveni pozadované doby pripravy a poté,
pro potvrzeni, stisknéte v .
Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem peceni,
mdzete nastavit stisknutim @ : stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte v .
U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite ¢as
peceni nastavovat v pripadé, Zze chcete peceni fidit
rucné (bez ¢asovani): Stisknéte v nebo [>] pro
potvrzeni a aktivujte funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.
CAS UKONCENI
Pokud u funkci nevyuzivajicich mikroviny,
napriklad ,Tradi¢ni” nebo ,Horky vzduch®, nastavite
dobu peceni, muzete odlozit spusténi funkce
naprogramovanim c¢asu jejiho ukonceni. U funkci
s mikrovinami je doba ukonceni pFipravy shodna
s délkou trvani. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
a soucasné blika ikona @ .

o4
| CLEZ (M)
. I "II l,_l
CAS UKONCENI

Stisknéte + nebo — pro nastaveni ¢asu, kdy si
prejete pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stisﬁem 4

a funkci spustte. Vlozte pokrm do trouby a zavrete
dvitka: Funkce se spusti automaticky po urcité dobég,
ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla
dokoncena ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi predehfivanf trouby: Gril trouby

bude vdmi pozadované teploty dosahovat postupné, coz
znamena, Zze doby pfipravy se o néco prodlouzi. Po dobu
Cekdni mdzete stisknout 4 nebo — a upravit ¢as ukoncenf
programu, popfipadé <« prozménu dalsiho nastaven.
Stiskem je za Ucelem zobrazeni informaci mozné
pfepinat mezi casem ukoncenf a délkou trvani.

3.DYNAMICKA NABIDKA
Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim

1aree
1]

pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
Bro vsechny dostupné pokrm?/.

ro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / PORCE / DAVKY / KUSY

KILOGRAMY

Pro spravné nastaveni funkce se fid'te pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte + nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte v .

STUPEN VARENI

U nékterych dynamickych funkci Ize nastavit Uroven
ropeceni.
J |

X
(
A

4 N

STUPEN VARENI
Po vyzvani stisknéte + nebo — azvolte si
pozadovanou uroven od rare (—1) po well done (+1).

Stisknéte v nebo [>] pro potvrzeni a aktivujte
funkci.

4. AKTIVUJTE FUNKCI

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte [>]a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odkladu muzete stisknout tlacitko [>7,
odklad preskocit a ihned spustit danou funkci.
Upozornéni: Zastavit spusténou funkci mazete stisknutim

.

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Stisknéte « pro navrat na predchozi obrazovku
a zvolte jinou funkci, popfipadé vyckejte az do
uplného vychladnuti.

JET START

Je-li trouba vypnutd, pro zahajeni pfipravy pomoci
mikrovin stisknéte [>] a na dobu 30 sekund nastavte
plny vykon (1 000 W).

5.PREDEHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
fedehrati byla aktivovana.

PREDEHRATI

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej

bude indikovat dosazeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn k vlozeni jidla. V tomto okamziku

otevrete dvirka, vlozte jidlo do trouby, zavrete dvirka

a stiskem v nebo [>] zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim

predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny vysledek

ptipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze pfedehfati se

tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehrati nezahrnuje. Pomoci +

nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

6.PRERUSENI PRIPRAVY / PRIDAVANI NEBO
OTACENI JIDLA

PAUZA

Otevienim dvifek dojde k doasnému pozastaveni
pfipravy deaktivaci vyhfivacich prvkd.

@uknecht



Pokud si prejete proces pfipravy obnovit, dvifka
zavrete a stisknéte [>].

Upozornénf: U dynamickych funkcf otevirejte dvitka, jen
pokud jste k tomu vyzvani.

PRIDAVANI NEBO OTACENI JIDLA

Nékteré recepty v ramci dynamické funkce budou
vyzadovat vlozeni jidla a pfipadnych ingredienci az
po rozehftati troubﬁ. Obdobné budete béhem procesu
pfipravy vyzyvani k obraceni nebo promichani jidla.

A SR N o N 1= 1
OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

Otevrete dvifka, provedte krok pozadovany displejem,
uzavrete dvirka a poté pokracujte v pfipravé stiskem
(>].

Vezméte prosim na védomi: Je-li tfeba jidlo obrétit, trouba

po uplynuti 2 minut obnovi proces pfipravy, a to i v pfipade,
ze z vasi strany nebyla provedena zadna akce. Faze VLOZTE
JIDLO" trva 2 minuty: nebude-li provedena Zadna akce,
funkce bude ukoncena.

Stejnym zpusobem, az se bude blizit ¢as ukonceni
fipravy, vas trouba vyzve ke kontrole jidla.

ZKONTROLUJTE JID

s

Zazni zvukov§signél a displej bude indikovat, co je
tfeba udélat. Zkontrolujte jidlo, uzavrete dvitka a pro
pokracovani v pfipravé stisknéte [>] nebo v .
Vezméte prosim na védomi: Pro pfeskoceni téchto krokd
stisknéte [>]. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba
bude po uplynuti urcité doby pokracovat v peceni.

7. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze je
eCeni ukonceno.

mI°C
)

KONEC

Stisknutim = budete pokracovat ve vareni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim -+ prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

8.0BLIBENE

Pro usnadnéni ovladani mlze trouba ulozit az 20
z vasich oblibenych funkci. Po ukonceni ptipravy
vas displej vyzve k ulozeni funkce na vas seznam
oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 20.

Z %

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastavenj pro pouZiti v budoucnu, stisknéte
v .V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte

stisknutim « .

Poté, co stisknete v, stisknéte + nebo —

a vyberte cislo pozice. Nasledné pro potvrzeni
stisknéte v .

Upozornéni: Je-li pamét pIna, nebo pokud je zvolené ¢islo
jiz obsazeno, trouba se vas dotdze na potvrzeni pfepsani
predchozf funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte < : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

TRADICNI
Pro vybér funkce stisknéte + nebo —, potvrdte
stiskem v a poté, pro spusténi, stisknéte [>].

9. FUNKCE SAMOCISTENi VODOU HYDRO SELF
CLEAN

Stisknéte tlacitko S&- a vyberte funkci ,Hydro Self
Clean”,
¢

L 2NE
1 |
Funkce samocisténi vodou Hydro Self Clean

Stisknutim [ se funkce aktivuje: displej vas bude
informovat o vsech krocich, které je treba provést, aby
bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisteni: Ridte
se témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte v
. Po provedeni vsech krokl spustte cyklus ¢isténi
stisknutim tlacitka [>].
Upozornéni: Béhem ¢isticiho cyklu doporuc¢ujeme neotevirat
dvitka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cisténi.
Jakmile cyklus skonci, na displeji zacne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete
a vysuste.
10. MINUTKA
Kdyz je trouba vypnuta, displej je moZné pouzivat
jako samostatny Casovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, Ze trouba ée vypnutd, a poté
stisknéte @& : Na displeji zacne blikat ikona @ .

S 7

@

s N\

(L)
|
MINUTKA

K nastaveni pozadované doby stisknéte + nebo —
a Casovy spinac aktivujte stiskem v .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signdl a na displeji se zobrazi
upozornéni. Poté, co byla minutka aktivovana,
muzete vybrat a spustit funkci. Pro zapnuti trouby
stisknéte a nasledné vyberte pozadovanou
funkci. Po spusténi funkce ¢asovy spinac pokracuje
nezavisle v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona @ ), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni
minutky stisknéte , ¢imz zastavite pravé
probihajici funkci.

11. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na
tfi sekundy podrzte. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

G
| ® il o
ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich dlvodd Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim .

@uknecht



VAROVANI!

Pfi pouzivani mikrovinné trouby dodrzujte tyto pokyny.

«  Pri kontaktu kovu se sténou varného prostoru vznikaiji jiskry,
které mohou poskodit spotrebic¢ nebo znicit vnitini sklo dvirek.
Kovové soucasti, napfiklad ¢ajové Izicky ve sklenicich, musi
zlstat ve vzdalenosti nejméné 2 cm od stén varného prostoru
a od vnitini strany dvifek. Pfislusenstvi umisténé pfimo na sobé

Nespojujte gril s odkapévaci miskou.

UZITECNE RADY

Prislusenstvi vkladejte pouze do pfislusnych vysek.

Mohlo by dojit k jiskfeni a poskozeni varného prostoru.

Spotiebic se poskodi v dlsledku vzniku jisker.

Ve spotiebici nepouzivejte hlinikové tacy. Provoz spotrebice bez
potravin uvnitf varného prostoru vede k pretizeni.

Mikrovinnou troubu nikdy nespoustéjte, aniz byste do ni nejprve
vlozili jidlo. Jedinou povolenou vyjimkou je kratky test na nadobi.

KUCHARSKE TIPY PRO PRIPRAVU POKRMU
V MIKROVLNNYCH TROUBACH

Mikroviny prostoupi jidlem pouze do urcité hloubky.
Pokud tedy pfipravujete najednou vétsi mnozstvi
jidla, co nejvice jej rozprostrete, abyste dosahli co
nejvétsi plochy a tim i vystaveni mikrovinam.

Malé kousky jsou hotoveé rychleji nez velké: aby se
jidlo uvafrilo/propeklo rovnomérné, nakrajejte je na
stejné velké kousky.

Vétsina pokrm( po ukonceni mikrovinného ohrevu
jesté ,dochazi”. Pro dokonalou tepelnou Upravu proto
vzdy nechte po dokonéeni ohfevu pokrm jesté chvili
stat.

Pripravujete-li jidlo v mikrovinné troubé, odstrante
pfedtim, nez je vlozite do trouby, veskeré draténé
uzavéry z plastovych nebo papirovych sacka.
Plastovou félii nariznéte nebo propichnéte vidlickou,
aby se uvolnil tlak a obal tak béhem pfipravy
neprasknul tlakem nahromadéné pary.

TEKUTINY

Tekutiny se mohou zahfat nad bod varu, aniz by
viditelné bublaly. Nasledné mize dojit k ndhlému
vyvieni horkych tekutin. NepouZivejte proto nadoby
s Uzkym hrdlem, tekutinu pred vlozenim nadoby

do mikrovinné trouby zamichejte a nechte v ni
Bonofenou ¢ajovou Izicku.

o ohfati ji promichejte jesté jednou a nasledné
opatrné vyjméte nadobu z mikrovinné trouby.
ZMRAZENE JIDLO
Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
erovédét rozmrazovani primo na draténé polici.

pfipadé potieby Ize pouZit rovnéz lehkou plastovou
nadobu vhodnou pro mikrovinné trouby.

Varend jidla, gfuléée a masové omacky se Iége
rozmrazi, jestlize je béhem rozmrazovani obcas
zamichate. Jakmile jidlo trochu povoli, oddélte
jednotlivé ¢asti od sebe: oddélené ¢asti se tak
rozmrazi rychleji.

JIDLO PRO DETI

Pti ohtivani jidla nebo ndpojl ve sklenicce pro pfikrmy
nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo tekutinu
protiepat ¢i zamichat a pred podavanim zkontrolovat
teplotu. Tim se teplo rovhomérné rozlozi a vyhnete se
riziku opareni nebo popadleni.

Pfed ohfivanim sejméte z nadoby vicko a z kojenecké
lahve dudlik. o ] .

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB A PECIVO

K peceni kolac¢l a peciva doporucujeme funkci ,Horky
vzduch’, k peceni kolacd s tekutou naplni pak funkci
Jradi¢. peceni”. Chcete-li zkratit dobu pfipravy, zvolte
+Horky vzduch a mikroviny”, pficemz mikrovinny
vykon nastavte nejvyse na 160 W, aby jidlo zUstalo
mékké a vonavé.

Pti pouziti funkce ,Horky vzduch” a ,Tradi¢. Peceni”
pouzivejte tmavé zbarvené kovové pecici formy, které

vzdy pokladejte na dodany rost.

MASO A RYBY

Pro rychlé opeceni povrchu dozlatova tak, aby vnitfek
masového ¢i rybiho pokrmu zlstal mékky a Stavnaty,
doporucujeme pouzivat funkce kombinujici konvekcni
ohrev a mikroviny.

Za Ucelem dosazeni co nejlepsich vysledkd nastavte
vykon mikrovin na 160 W.

Bauknecht



CISTENI A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv udrzby a cisténi se Nepouzivejte draténku, drsné houbicky nebo
ujistéte, ze trouba stihla vychladnout. abrazivni/ziravé prostfedky, protoze by mohlo dojit
Nepouzivejte parni distice. k poskozeni povrchu spotfebice.

Pouzivejte ochranné rukavice. Pied provadénim jakékoliv udrzby musi byt trouba

odpojena od elektrické sité.

VNEJSi POVRCHY - Pro optimalni ¢i$téni vnitinich povrcht aktivujte
« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna. funkci samodisténi ,Hydro Self Clean”.

Jsou-li velmi znecisténg, pridejte nékolik kapek pH . Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiedkem.
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otrete

suchym hadfikem. PRISLUSENSTVI

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici lhned po pouziti viozte pfislusenstvi do roztoku
prostredky. Jestlize se tyto prostfedky presto myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horkeé,
nedopatfenim dostanou do styku s troubou, pouzijte kuchyrnské chrapky. Zbytky jidel odstranite
ihned potfisnény povrch otiete vihkym hadrikem  vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
z mikrovlakna.

VNITRNI POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté
tepld, aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny
nebo zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu
vi/)tvofeného v dUsledku peceni jidel s vysokym
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté ji vytrete pomoci hadfiku nebo houbicky.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Na displeji se zobrazi
pismeno ,F*, po némz

Kontaktujte call centrum a uvedte &islo, které nésleduje
nasleduje ¢islo nebo pismeno :

iza pismenem ,F"

: Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

Trouba se nezapina  Preruseni napéjeni. ‘ pfipojena k elektrickému napéjent.
pina. . Odpojeni od elektrické sité. i Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
; | pfetrvava.

nezietelné a zda se, ze je
poskozeny.

- Otevrete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
‘ochlazovani neskondi.

Trouba generuje hluk

ovladaci prvky a nabidky, trouba vsak nehfeje.

V nabidce ,NASTAVENI“ vyhledejte moznost,,DEMO”

Trouba se nezahfiva. : y
:azvolte,Vyp"

Kazdych 60 sekund se na displeji zobrazi napis

: ,DEMO".
Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete: [ S —
«  Navstivenim nasich webovych stranek docs.bauknecht.eu J © 3
«  pomoci naskenovani QR kodu; A — L
- Pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifika¢nim stitku produktu. @ﬁ

(Biuknecht A
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Ejerens instruktionsbog

iﬂi Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for apparatet

tagesibrug.

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu, for at
modtage en mere komplet assistance

OPLYSNINGER

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE

PRODUKTBESKRIVELSE

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

1. Betjeningspanel

2. Ovnrummets blaeser (ikke synlig)
og ringvarmelegeme
(ikke synligt)

3. Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Lage

4
5. @verste varmelegeme/grill
6. Ovnlys

7

. Stegetermometerets
iseetningspunkt
(afhaengigt af model)

8. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

9. Nedre varmelegeme
(ikke synligt)

)i g = ........ _ _|_ ....... L%\ °CIW
L E 3 <« : v iisE O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og stoppe en aktiv funktion.

2. DIREKTE ADGANG TIL MENU /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN
MINUS

Anvendes til at gennemse en menu
og til at reducere en funktions
indstillinger eller veerdier.

Bruges til at vende tilbage til det
forrige skaermbillede.

Giver mulighed for at aendre
indstillinger under tilberedningen.

5. DISPLAY
6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller indstille en vaerdi.

Anvendes til at gennemse en
menu og til at forage en funktions
indstillinger eller veerdier.

8. DIREKTE ADGANG TIL
VALGMULIGHEDER /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
valgmuligheder og favoritter.

9. START

Til start af en funktion med de
specificerede indstillinger eller
med basisindstillinger.

Bauknecht



TILBEH@R

Inden der kgbes andre tilbehgr, som er tilgaengeligei  vaegge, sa dampen kan stramme frit.
handlen, skal man sgrge for, at de er ildfaste og egner  Tjipeharets temperatur kan stige under

sig til dampning. mikrobglgefunktionen. Det anbefales at bruge

Sarg for, at der findes et mellemrum pa mindst 30 beskyttende udstyr til at handtere tilbehor ved
mm mellem toppen af beholderen og ovhrummets cyklussens afslutning.
RIST . BRADEPANDE . CRISP-PANDE ; HANDTAG TIL CRISP-
: : . PANDE

i p=
Risten er velegnet til alle Bradepanden er : M4 kun anvendes med de ! Nyttig til at tage den :
tilberedningsmetoder, : velegnet til alle : forudsete funktioner. : varme Crisp-pande ud af :
ogsa til . tilberedningsmetoder ¢ Crisp-panden skal altid : ovnen. :
mikrobglgetilberedning. : undtagen : placeres pa midten af :
Nar du bruger : mikrobglgefunktioner.  : risten, og kan forvarmes,
mikrobglger, skal du altid : Kan bruges til at tilberede : nar den er tom ved hjeelp
placere risten pd niveau  : alle slags fedevarer uden : af den dertil beregnede
1 (det nederste). Man kan : beholder. Placér den . specialfunktion. Anbring

anbringe madvaren direkte: under risten og brug den : maden direkte pa
pa risten eller bruge den til : til at opsamle kedsaften. : Crisp-panden. Placér

at understotte bageplader : . silikonefadderne mellem
og -forme eller andre : : staengerne pa risten for

ovnfaste fade, som taler . ekstra stabilitet.
varme og mikrobglger. :

DAMPKOGER*
(KUN PA VISSE MODELLER)

Anbring disse i kurven (2) og heeld vand (100 ml) i bunden af dampkogeren (3) for
at opna den rette mangde damp til at dampe retter, sa som fisk eller grentsager.
Placer dem direkte pa bunden af dampkogeren (kurven er ikke ngdvendig),

og tilfgj en hensigtsmaessig vandmaengde fra vandhanen til den maengde, du
tilbereder for at koge mad, sa som kartofler, pasta, ris eller mysli.

Daek dampkogeren til med det medfglgende lag (1), for at fa de bedste resultater.
Anbring altid dampkogeren pa risten i ribbe 1 og brug den kun med de
hensigtsmaessige tilberedningsfunktioner, eller med mikrobglgefunktion.

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
*Yderligere tilbehgr kan kebes separat hos Kundeservice.

INDSZAT RIST OG ANDET TILBEH@R Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule 09 heltibund.

pé skrd, s& bagsiden med den haevede del (vendt Andet tilbehgr, sa som bradepanden, skal saettes
opad) anbringes forst. vandret i, og skubbes pa glideskinnerne.

Skub tilbehgret helt ind, og serg for, at det ikke rgrer
ved apparatets lage.

@uknecht



AFTAGNING OG PASATNING AF SKINNESTATIVERNE
Der er skinnestativer i begge sider af ovhrummet, som
er forankret pa to knapformede statter.
Skinnestativerne er aftagelige for at gere rengeringen
mere bekvem.

1. For at fjerne skinnestativerne skal du tage godt fat
i den udvendige del af styreskinnen og traekke den
opad for at treekke den ud af den forreste stotte,
mens du drejer pa den bageste stotte, og derefter
skubbe hele delen ud af ovnrummet.

2. Skub den bageste del pa den bageste statte for
at saette skinstativerne pa plads igen. Nar den
er forankret, skubbes enheden nedad, indtil
skinnestativet er ind i den forreste stotte.

FORSTEGANGSBRUG

1.VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslaettet farste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pd + eller — for at gennemse listen over
disponible sprog, og veaelg den gnskede.
Tryk pa v for at bekraefte dit valg.

Bemaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG"i menuen “INDSTILLINGER” hvortil man tager
adgang ved at trykke pé & .

2.INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Nar du har valgt sproget, skal du indstille det
nuvaerende klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil
blinke.

Tryk pa + eller — for at indstille det nuveerende
timetal, og tryk pa v :

De to minuttal pa displayet vil blinke. Tryk pa + eller
— for at indstille minutterne og tryk pa v for at
bekraefte.

Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende strgmafbrydelser. Vaelg “UR"i menuen
“INDSTILLINGER’, hvortil man tager adgang ved at trykke pa & .

3.INDSTIL EFFEKTFORBRUG

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16 A): Hvis din husstand
bruger mindre effekt, skal du reducere denne vaerdi
(13 A). Veelg EFFEKT i menuen INDSTILLINGER ved at
trykke pd & og veelge den gnskede stremindstilling.

4.VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °C i cirka en time med funktionen “Hurtig
forvarme”. Lugt og r@g er normalt, ndr ovnen bruges
de forste par gange, eller nar den er meget snavset.
Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.
Bemezerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.
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FUNKTIONER

% DYNAMISK MENU

Med de dynamiske funktioner skal man blot vaelge fedevarens type og vaegt eller maengde, for at opnd de
bedste resultater. Ovnen vil automatisk beregne de optimale indstillinger og fortseetter med at aendre dem,
efterhdnden som tilberedningen skrider frem.

Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

Pa grund af fadevarernes forskellighed er tilberedningstiden indstillet ud fra en gennemsnitlig karakter. Vi
anbefaler altid at tjekke, om maden er gennemstegt indvendigt, og eventuelt forlaeenge tilberedningstiden for
at opnad den rette gennemstegning.

Visse automatiske cyklusser giver mulighed for tidligere at indstille et tilberedningsniveau, der er lavere eller
hgjere end standardindstillingen (se afsnittet om stegetid i afsnittet Daglig brug).

DYNAMIC REHEAT

Bruges til at genopvarme en ferdiglavet ret, som er frosset eller ved rumtemperatur. Ovnen beregner
automatisk de indstillinger, der kraeves for at opna de bedst mulige resultater, pd sa kort tid som muligt. Laeg
maden pd en mikrobglge-

bestandig og varmebestandig tallerken eller fad direkte pa risten pa niveau 1.

Mad Veegt/portioner/stykker Bemaerk
} Tages ud af emballagen, serg for at flerne eventuel aluminiumsfolie. 1-2 minutters
Tallerkenret 250-8009 hviletid, efter afslutningen af genopvarmningsprocessen, forbedrer altid resultatet.
Lasagne [frossen] 400g-1,5kg Tages ud af emballagen, sarg for at flerne eventuel aluminiumsfolie.
Suppe 100 - 800g Opvarm utildeekket i en enkelt beholder.
Vand 100-500¢ Opvarm utildaekket i en enkelt beholder.

DYNAMISK SMELTNING & BLODG@RING

Til smeltning og bledgering af fedevarer. Ovnen beregner automatisk de indstillinger, der kraeves for at opna
de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som muligt. Anbring retten pd en ovn- og mikrobglgefast tallerken
eller fad direkte pa risten i rille 1.

Mad Veegt/portioner/stykker Bemeerk

Bladgering af smer 100-500¢g Placér smarret i en beholder direkte pa risten for at fa det bedste resultat.

Bledgering af is 100- 5009 Hvis du saetter isbeholderen direkte i ovnen, skal du serge for, at beholderen kan tale
mikrobglger.

Smeltning af chokolade 100-500g Skaer chokoladen i stykker for at fa det bedste resultat. Rer til sidst rundt i chokoladen for
at fuldfgre smelteprocessen.

Smeltning af ost 100-500 g Skaer osten i stykker for at fd det bedste resultat. Rer til sidst rundt i osten for at fuldfgre
smelteprocessen.
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DYNAMISK TILBEREDNINGSTABEL

Til tilberedning af adskillige retter og fedevarer og til pa hurtigste og nemmeste made at opna optimale
resultater. Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

Kategori

Mad

Veegt/portioner/

stykker

Bemaerk

Tilbehor

PASTA OG

KORNPRODUKTER

Pastakogning

1 -3 portioner

Indstil den anbefalede tilberedningstid
for pastaen. Heeld saltet vand og pasta i
dampkogerens bund, og lzeg laget pa.

Brug cirka 100g pasta pr. portion. Brug

400g vand pr. portion pasta.

Lasagne

600 -2,0kg

Tilbered efter din foretrukne opskrift.
Heeld bechamelsauce over og drys med
ost, for at fa en perfekt bruning.

Ris

1 -4 portioner

Indstil den anbefalede tilberedningstid
for risen. Haeld vand og ris i
dampkogerens bund, og lzeg lag pa. Brug
cirka 100g ris pr. portion. Brug 300g vand
pr. portion ris.

K@D

Oksesteg

800g-1,7 kg

Smer med olie og gnid med salt og
peber. Smag til med hvidlag og
krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter
efter endt tilberedning, fer udskaering.

Hakkebaf

100-500g

Smar crisp-pladen let, fgr den forvarmes.
Crisp-pladen skal forvarmes, for maden
seettes i. Ovnen giver dig besked, ndr det
er tid til at seette maden ind. For at fa
perfekte resultater vil du under
tilberedningen blive bedt om at vende
maden.

+=

Flaeskesteg

800g-2,0kg

Smer med olie og gnid med salt og
peber. Smag til med hvidlag og
krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter
efter endt tilberedning, for udskaering.

Svineribben

400g-15kg

Smer med olie og krydr efter smag. Gnid
med salt og peber. Fordel jeevnt i
beholderen med bensiden nedad.

+22

Bacon

50-400g

Crisp-pladen skal forvarmes, for maden
seettes i. Ovnen giver dig besked, nar det
er tid til at seette maden ind. Fordel jeevnt
i crisp-panden efter forvarmningen. For
at fa perfekte resultater vil du under
tilberedningen blive bedt om at vende
maden.

+=

Polser &
wienerpglser

200g-1,0kg

Fordel jeevnt pa crisp-panden. Priki
polserne med en gaffel, sa de ikke
springer. For at f& perfekte resultater vil
du under tilberedningen blive bedt om at
vende maden.

+=

Stegt kylling

800 - 2,5 kg

Smer med olie og krydr efter smag. Gnid
med salt og peber. Saet i ovnen med
brystsiden opad.

Dampet
flerkraebryst

100-500 g

Heeld ca. 200g vand i bunden af
dampkogeren, og fordel maden jeevnt i
dampkurven. Laeg lag pa.

S
D

Paneret stegt kylling

100-500g

Smer med olie. Fordel jeevnt i crisp-
panden.

+=

TILBEH@R

Varmebestandig
bakke pa rist

Aalr

~—

Drypbakke /
Bradepande

)

Varme- og mikrobglgebestandig
beholder

§9%
s

Dampkogerbund
og lag

Hel dampkoger

Crisp- pande
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Veegt/portioner/

Kategori Mad stykker Bemeerk Tilbehegr
) 1
Bagt hel fisk 400g-15kg Smer med olie og krydr efter smag. | a...... -y @
Ovnstegt . ' 1 =
fiskekotelet 200-800¢g Smer med olie og krydr efter smag. ~—n +.,::)>
Dampede Heeld ca. 200g vand i bunden af .
ﬁskeﬁp\)eter 100-500g dampkogeren, og fordel maden jeevnti | . . 437
dampkurven. Laeg 1&g pa.
. Fordel jeevnt i crisp-pladen, skiftevis med 1
FIK F;iiléf([gggges 1-3 portioner fiskefileter og kartofler. Brug cirka 100g Aveenns TN
fisk og 100g pommes frites pr. portion.
Stegte skaldyr ) ' S 1
[frosnel 200-600 g Fordel jeevnt i crisp-panden. e P
Fordel jeevnt i crisp-panden. For at fa
N i perfekte resultater vil du under 1
Fiskepinde [frosne] 200-600g tilberedningen blive bedt om at vende R =
maden.
Skeer i stykker, krydr med olie, salt og
smag til med krydderurter. Fordel jeevnt i 1
Ovnstegte kartofler 300g-1,0kg crisp-panden. For at fa perfekte resultater | a...... T
vil du under tilberedningen blive bedt
om at rgre rundt i maden.
Skrab grentsagerne ud og fyld dem med
. en blanding af deres eget kad, hakket 1 =z
Fyldte grentsager 6009-20kg kad og revet ost. Smag til med hvidlag, Teeeee "+ 2
salt og krydderier.
Snit og anbring i en stor beholder. Krydr 1
Kartoffelgratin 400g-15kg med salt, peber og hald flede over. Drys  a...... .y =
med ost.
Heeld cirka 200g vand i bunden af
GRONTSAGER Dampede ) dampkogeren. Skeer ud i stykker og 1 I
rodfrugter 100 -800g anbring dem jaevnt fordelt i R o
dampkogerens kurv. Laeg ldg pa.
Heeld cirka 200g vand i bunden af
Dampede blgde ) dampkogeren. Skaer ud i stykker og 1 s
grentsager 100-800g anbring dem jaevnt fordelt i R o
dampkogerens kurv. Laeg ldg pa.
Dampede Hzeld ca. 200g vand i bunden af .

100 - k fordel j i §43
grentsager [frosne] 00-8009 g:mgkirgveerﬁi;% lggdre)é.mademaevnt L e RS
Stegte kartofler ) o 1
[frosne] 200-600g Fordel jeevnt i crisp-panden. s P

) Skaer i stykker, og krydr med olie. Fordel 1
Stegt peberfrugt 100-5009g jevnt i crisp-panden. Areenen -
Lav dejen til et let brad som saedvanligt.
! ) Leeg dejen i en bradform, fer den stilles til 1 =
Sandwichbrod 4009-10kg haevning. Anvend ovnens dedicerede Neer L 2
haevningsfunktion.
Tilbered pizzadej efter din foretrukne
opskrift. Lad den haeve ved hjeelp af 5
Pizza 400g-1.2kg ovnens dedicerede funktion. Rul dejen
SALTET BAGVARK udien let smurt bageplade. Tilseet fyld ~ ~—"
efter gnske.
. ) Tages ud af emballagen, sgrg for at flerne 1
Pizza [frosser] 250-7009 eventuel aluminiumsfolie. el S
Beklaed en taerteform til 8-10 portioner 1
Salt kage 800g-15kg med dejen og prik den med en gaffel. Anenn roy =

Heeld din foretrukne opskrifts fyld heri.
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Kategori Mad

Veegt/portioner/
stykker

Bemaerk

Tilbehor

Sandkage

400g-12kg

Forbered en fedtfattig sandkagedej.
Heeld den i en beklaedt og smurt
bradepande.

Muffins

1 portion

Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din
foretrukne opskrift og haeld den i
papirforme. Fordel jeevnt pa
bradepanden.

Smakager
KAGER

1 portion

Lav en portion af 500g mel, 200g saltet
smar, 200g sukker og 2 zeg. Smag til med
frugtessens. Lad kgle af. Leeg dejen jeevnt
ud og form den som du vil. Laeg
smakagerne pa en bradepande.

fblekage

800g-1,5kg

Beklaed en teerteform med dejen og drys
bunden med rasp, for at opsuge saften
fra frugten. Fyld med hakket frisk fugt,
blandet med sukker og kanel. Rul
dejresterne ud som lag, luk kanterne og
pensl med a&g.

Brownies

1 portion

Tilbered efter din foretrukne opskrift. Laeg
dejen i bageformen beklaedt med
bagepapir.

Popcorn 90-100g

Anbring altid posen direkte pa risten.
Tilbered kun én pose ad gangen.

Kyllingenuggets

[frosne] 200- 7009

Fordel jeevnt i crisp-panden. ENP ~

AG & SNACKS

Lagringe [frosnel 100-5009g

Fordel jeevnt i crisp-panden. Areeenn ~

Roraeg 2 - 10 stykker

Tilbered efter din foretrukne opskrift i én 1
beholder.

Aabklr

—r

TILBEH@R
Varmebestandig

bakke pa rist

Drypbakke /
Bradepande

Varme- og mikrobglgebestandig
beholder

= —
2) 5

Dampkogerbund Hel
og lag dampkoger

Crisp-
pande

&’ | CRISP MENU

CRISP

Bruges til at brune en ret pa perfekt made, bade
rettens top og bund. Denne funktion ma kun bruges
med den specielle Crisp-pande.

Pakraevet tilbehgr: Rist pa niveau 1, Crisp-tallerken, hdndtag
til Crisp-panden.

MAD VARIGHED (min)
Surdejskage 10-12
Hamburgere* 9-15

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gdet

CRISP FRY: Friske og frosne foadevarer
Denne sunde og eksklusive funktion kombinerer

crisp-funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft.

Dette giver sprgde og velsmagende stegeresultater,
med en betragtelig reduktion af den ngdvendige
olie i forhold til traditionel tilberedning og eliminerer
endog behovet for olie i visse opskrifter.

For at opna det bedste resultat med friske fadevarer
paferer eller krydrer du med lidt olie. Tilbered frosne
fedevarer direkte uden tilsaetning af olie.

Pakraevet tilbehgr: Rist pa niveau 1, Crisp-tallerken, hdndtag
til Crisp-panden.

— | MIKROB@LGE

— IBrug kun mikrobglgefunktionen med mad eller
drikkevarer i ovnen, for at bevare produktets korrekte
funktion.

Pdkraevet tilbehgr: Rist, ovn- og mikrobglgefast beholder.

EFFEKT (W) ANBEFALET TIL
Hurtig genopvarmning af drikkevarer eller madvarer

1000 med et hgjt vandindhold. Hvis maden indeholder zeg
eller flade, vaelges en lavere effekt.

750 Tilberedning af grentsager.

Tilberedning af kad, fisk og retter, der ikke kan rgres

600 :
rundti.

500 Tilberedning af kadsovs eller sovse med ost eller zeg.
Feerdiggarelse af kedpostej eller indbagt pasta.
Langtidsstegning. Perfekt til at smelte smar eller

350
chokolade.

160 Optaning af frosne madvarer eller bladgering af smer
og ost.

920 Bladgering af is.
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VARMLUFTSBAGNING + MB

Til hurtig tilberedning af alle retter med flydende fyld,
ved at kombinere mikrobglger, over-/undervarme og
varmluftsfunktionen.

Pakraevet tilbehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast beholder.

HANDLING MAD EFFEKT (W) VARIGHED (min)
Genopvarmning 2 kopper 1000 1-2
Tilberedning Sandkage 750 5-6
Tilberedning Vaniljecreme 750 10-12
Tilberedning Farsbrod 600 15-25 _
8~ MENUEN ANDRE FUNKTIONER
O—

TRADITIONELLE FUNKTIONER

HURTIG FORVARME

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig, for
der saettes mad i ovnen. Ovnen valger automatisk
funktionen “Varmluft”, ndr forvarmningen er fuldfort.
Pdkraevet tilbehar: Rist med gryde eller bradepande

GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi anbefaler at
vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbehar: rist

MAD GRILLNIVEAU VARIGHED (min)

Toast Hoj 5-6

TURBO GRILL

Kombinering af grill- og varmluftsbagningsfunktioner
for de bedste resultater. Vi anbefaler at vende maden
under tilberedningen.

Anbefalet tilbehar: rist

VARMLUFTSBAGNING

Til tilberedning af ked, bagning af kager og teerter
med fyld pd kun en ribbe. For at opna de bedste
resultater har denne funktion en forvarmningsfase:
Vent med at saette maden i, til forvarmningen er slut.
Pdkraevet tilbehar: Rist med gryde eller bradepande

MB KOMBI-FUNKTIONER

GRILL + MB

Bruges til hurtigt at tilberede og gratinere retter ved
at kombinere mikrobglge- og grillfunktionerne.
Pakraevet tiloehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

TURBO GRILL + MB

Til hurtig tilberedning og bruning af din mad ved at
kombinere mikrobglge-, grill- og varmluftsfunktioner.
Pakraevet tilbehar: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

MAD EFFEKT (W) GRILLNIVEAU VARIGHED (min)

Stegt kylling 350 Middel 20-30

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet

OVER-/UNDERV. + MB

Til hurtigere tilberedning af bagte retter, ved at
kombinere over-/undervarme og mikrobglger.
Pakraevet tilbehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

VARMLUFT + MIKRO.

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe
med en kombination af cirkulerende varm luft og
mikrobglger.

Pdkraevet tiloehar: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

— | OVER-/UNDERVARME

Til perfekt tilberedning og bruning bade
foroven og forneden af alle slags retter pa kun én
hylde. For at opna de bedste resultater har denne
funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehar: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
Cupcake / Smakage 160 20-25
Smakager 165 15-20

s |VARMLUFT

s

Til tilberedning af sede sager og ked med
varmluftscirkulation. For at opna de bedste resultater
har denne funktion en forvarmningsfase: Vent med
at seette maden i, til forvarmningen er slut. Den kan
anvendes til tilberedning af forskellige retter, der
kraever samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere niveauer. Funktionen ggr samtidig tilberedning
mulig, uden at smagen blandes.

Pdkraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

,__%_| DYNAMISK SENSE OPT@NING

07 Til hurtig optening af forskellige typer af madvarer.
Placér altid maden i en beholder direkte pa risten for
at opna det bedste resultat, undtagen ved optening af
spredt brad. Lad sta i 5 minutter efter afslutning.

OPT@NING AF BR@D

Denne eksklusive Whirlpool funktion giver dig
mulighed for at opte frossent bred. Ved at kombinere
bade Optgning og Crisp, kommer dit brad til at
smage of fgles som om det lige var bagt. Brug

denne funktion til hurtigt at opte og varme frosne
rundstykker, flutes og croissanter. Crisp-panden skal
anvendes sammen med denne funktion, placeret
direkte pa risten.

MAD VAGT

Timed optening

Kad 100g-2,0kg
Fjerkrae 100g-30kg
Fisk 100g - 2,0 kg
g&tgning spredt 50-800¢
Sg: SPECIALFUNKTIONER

o—
HOLD VARM

Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme og
spraede, heriblandt kad, stegte retter eller kager.

HAVNING

Til optimal haevning af bred- og kagedej. Undlad at
aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er varm efter
en tilberedningscyklus, for at bevare havningens
kvalitet.

Pakraevet tilbehar: rist og varmebestandig beholder.
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YOGHURT

Bruges til at tilberede yoghurt.
Pakraevet tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.

DEHYDRERING

Til dehydrering af frugt og grantsager. Skaer i tynde
skiver, og laeg dem direkte pa risten.
Pdkraevet tilbehar: rist

MAXI-COOKING

Til tilberedning af store kedstykker (mere end 2,5 kg).
Det anbefales at vende kadet under tilberedningen,
sa det bliver ensartet brunt pa begge sider. Dryp
stegen af og til, sa den ikke bliver for tor.

Pakraevet tilbehgr: bradepande irille 2.

@KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter af ked pa

én ribbe. Ved brug af denne @KO funktion vil lyset vaere
slukket under tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen,
og med henblik pa at optimere effektforbruget, bar
ovnens lage ikke abnes far maden er feerdig.

Pakraevet tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande.
HYDRO SELVRENSENDE

Dampvirkningen under denne specielle
rengeringscyklus med lav temperatur gar, at snavs og
madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand i bunden
af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis ovnen er kold.

COOK 3

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa tre niveauer,
uden at blande smag og duft.

Denne funktion kan anvendes til at bage smakager,
taerter, frosne pizzaer og til at tilberede et fuldt
maltid. Det er ngdvendigt at forvarme ovnen.

SMAKAGER

Brug denne funktion til at tilberede tre plader med
ens butterdejssmakager for at maksimere resultatet.
Funktionen omfatter en forvarmning. Tag de tre
plader ud af ovnen pa samme tid.

TARTE

Brug denne funktion til at tilberede tre plader med taerter
for at maksimere resultatet. Funktionen omfatter en
forvarmning. Tag de tre plader ud af ovnen pa samme tid.

PIZZA (frossen)

Brug denne funktion til at tilberede tre plader med
frosne pizzaer for at maksimere resultatet. Funktionen
omfatter en forvarmning. Tag de tre plader ud af
ovnen pa samme tid.

DAGLIG BRUG

COOK 3 MENU 1

Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt
ke@dbaseret maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pa et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine gnsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en lasagne efter din smag (1,5-2kg) i et fad, der skal
stilles pa risten pa niveau to. Tilbered 6-10 kyllingelar
med kartofler i tern (500-800 g) direkte i bradepanden,
der skal placeres pa niveau 1. Efter forvarmning bages
alle retterne pa samme tid. Tag teerten ud efter 50-60
minutter, tag lasagnen ud efter 60-70 minutter, og tag
kyllingen med kartofler ud efter 80-90 minutter.

COOK 3 MENU 2

Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt fiske-
eller vegetarisk maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pa et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine @nsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en pesto-lasagne eller cannelloni efter din smag

(1,5 -2 kg) i et metal- eller pyrex-fad, der skal stilles

pa risten pa niveau to. Tilbered fiskefileter i folie
(700-900 g) med skiveskarne grentsager (600-900 g)
direkte i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1.
Efter forvarmning bages alle retterne pa samme tid.
Tag taerten ud efter 45-55 minutter, tag lasagnen ud
efter 55-65 minutter, og tag fisken med grentsager ud
efter 60-70 minutter.

ANDRE FUNKTIONER

g TIMER
Til at overvdge tiden, uden at aktivere en funktion.
FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over 9
favoritfunktioner.

£3 INDSTILLINGER

@ Til justering af ovnens indstillinger.

Nar funktionen "ECO" (JKO) er aktiv, reduceres displayets
lysstyrke for at spare energi og ovnlyset slukkes efter 1 minut.
Nar"DEMQO” er “On"er alle betjeningsanordningerne aktive

0g alle menuerne tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til "'DEMO" fra
menuen “INDSTILLINGER" og veelge "Off”.
Ved at markere “FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og
vender herefter tilbage til tilstanden ved farste teending. Alle
indstillinger vil blive slettede.

1.VALG EN FUNKTION

Tryk pa for at teende for ovnen: Displayet viser
den seneste karte hovedfunktion eller hovedmenuen.

Funktionerne kan vaelges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu. Man velger en funktion fra en menu ved at
trykke pa + eller — for at vaelge den gnskede, og
herefter trykke pd v for at bekraefte.

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet foresla
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.

2.INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan andre funktionens indstillinger efter at
have markeret den. Displayet vil vise de indstillinger,

som kan andres, i reekkefglge. Tryk pa <« giver dig
mulighed for at sendre den foregaende indstilling igen.

TEMPERATUR / EFFEKT

Nar veerdien blinker pa displayet anvendes + eller
— til at eendre den, hvorefter man trykker pa v/

, for at bekraefte, og fortsaette med at aendre den
efterfelgende indstilling (hvis dette er muligt).
Mikrobglgeeffekten eller grillniveauet kan indstilles
pa samme made.
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Der er tre defineret tre effektniveauer til grillstegning:
3 (hoj), 2 (Mellem), 1 (lav).
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Bemaerk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen
endres vha. 4 eller — .

| kombination med andre funktioner reduceres
mikrobglgeeffekten til 500 W max.

VARIGHED
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Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes + eller — til
at indstille den gnskede varighed af tilberedningen. Tryk
herefter pa v for at bekraefte.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede tilberedningsvarighed
under tilberedningen, ved at trykke pa @ :Tryk pd + eller —
for at eendre, og tryk herefter pa v for at bekreefte.

Ved brug af funktioner uden mikrobglger er det ikke
ngdvendigt at indstille tilberedningstiden, hvis du vil
administrere tilberedningen manuelt (uden timer): Tryk

pa v eller [>] for at bekraefte og starte funktionen. Nar
denne tilstand vaelges, kan du ikke programmere en
forsinket start.

SLUTTID (FORSINKET START)

| funktioner der ikke aktiverer mikrobglgerne, sa som
“Over-/undervarme” eller “Varmluft”, kan funktionens start
udskydes, ved at programmere dens sluttid. | mikrobglge-
funktioner svarer sluttiden til varigheden. Pa displayet vises
sluttiden mens ikonet @ blinker.

L i TR
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Tryk pd + eller — for at indstille tidspunktet, som
tilberedningen gnsket afsluttet pa, tryk herefter pa v/

for at bekraefte og aktivere funktionen. Anbring retten i
ovnen og luk lagen: Funktionen starter automatisk efter
den beregnede periode for at tilberedningen slutter pa det
tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

varme op til den gnskede temperatur, hvilket vil sige, at
tilberedningstiden kan vaere en smule laengere end forventet.
Under ventetiden kan man trykke pd <+ eller — for at zendre
den programmerede sluttid, eller trykke pd < for at endre
andre indstillinger. Ved at trykke pd @ , for at visualisere

informationen, er det muligt at skifte mellem sluttid og varighed.

3. DYNAMISK MENU

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed til
tilberedning, stegning eller bagning af alle de disponible
retter. Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette
foresparges, for at opna et optimalt resultat.

VAGT / PORTIONER / BATCH / STYKKER

2N
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Folg anvisningerne pa displayet, for at indstille
funktionen korrekt og tryk, pa anmodning, pa +
eller — for at indstille den pdkraevede veerdi, og tryk
herefter pa v for at bekraefte.

GRADEN AF FARDIGTILBEREDNING

| visse dynamiske funktioner er det muligt at justere
feerdighedsgraden.

(v | &

Tryk, pa anmodning, pa + eller — for at veaelge det
gnskede niveau fra rgdstegt (-1) til gennemstegt (+1).
Tryk pd v eller ] for at bekrzefte og starte funktionen.

4. AKTIVER FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som ansket, eller nar du
har udfert de gnskede indstillinger, kan du nar som
helst trykke pa [>] for at aktivere funktionen.

Tryk, under forsinkelsens fase, pa [>] for at springe
denne fase over og starte funktionen med det samme.
Bemaeerk: Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som
helst ved at trykke pa .

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Tryk pa « for at vende tilbage til

det foregdende skaermbillede og veaelge en anden
funktion eller vent, for at fuldfere afkalingen.

JET START

Nar ovnen er slukket, trykker du pa [>] for at aktivere
tilberedning med mikrobglgefunktionen, indstillet pa
hgjeste niveau (1000 W) i 30 sekunder.
5.FORVARMNING

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar
funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

Nar denne fase er afsluttet, hgres der et lydsignal, og
displayet angiver, at ovnen har naet den indstillede
temperatur og at maden kan stilles i ovnen. Abn
herefter lagen, stil retten i ovnen, luk ldgen og start
tilberedningen ved at trykke pa v eller [>].

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pdvirket negativt.
Abning af ldgen under forvarmningsfasen vil stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid eendre temperaturen,
som gnskes oparbejdet, ved hjaelp af + eller — .

6.PAUSE | TILBEREDNING / TILSAT ELLER VEND
MADEN

PAUSE

Nar lagen abnes vil tilberedningen blive afbrudt
midlertidigt ved, at varmeelementerne inaktiveres.
Luk lagen og tryk pa [>], for at genoptage tilberedningen.
Bemaerk: Under de dynamiske funktioner bar ldgen kun
abnes pa opfordring herom.

TILSAT ELLER VEND MADEN

Visse opskrifter med dynamisk tilberedning kraever,

at madvaren saettes i efter forvarmningsfasen,

eller at det tilfgjes ingredienser, for at fuldfere
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tilberedningen. P4 samme made vil der vaere
opfordringer om at vende eller rgre i maden under
tilberedningen.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres.

Abn ldgen, udfgr den handling som display opfordrer
til og luk lagen igen. Tryk herefter pa [>] for at
fortseette tilberedningen.

Bemaerk: Nar der opfordres til at vende maden, vil ovnen
genoptage tilberedningen efter 2 minutter, ogsa selvom
handlingen ikke er udfert. Fasen“SAT MAD IND"varer i 2 minutter:
Hvis handlingen ikke udferes, vil funktionen blive afsluttet.

P& samme made vil ovhen anmode dig om at kontrollere
maden, nar tilberedningen er naesten faerdig.

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udfgres. Kontrollér maden, luk lagen og tryk pa
(> eller v for at fortsaette tilberedningen.

Bemaerk: Tryk pa [>]for at springe disse handlinger over. |
modsat fald vil ovnen fortszette tilberedningen efter et stykke
tid uden nogen handling.

7.ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert.

Tryk pa = for at fortsaette tilberedningen i den manuelle
tilstand (uden timer) eller tryk pa — for at forleenge
tilberedningstiden ved at indstille en ny varighed. | begge
tilfeelde bibeholdes tilberedningens parametre.

8.FAVORITTER

For at gore det nemmere at bruge ovnen kan den
gemme op til 20 af dine favoritfunktioner. Nar
tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode dig
om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 20
pa din liste over favoritter.

—%&

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pad v , i modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pd « .

Nar du har trykke pd v , skal du trykke pa + eller —
for at vaelge nummeret pa positionen, og tryk herefter
pa v for at bekraefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal
allerede er optaget, vil ovnen sparge dig om at bekraefte, at
funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere
tidspunkt, skal du trykke pa < : Displayet viser listen
over dine favoritfunktioner.

Tryk pd + eller — for at vaelge funktionen, bekraeft
ved at trykke pa v og tryk herefter pa [>] for at
aktivere.

9. FUNKTIONEN HYDRO SELVRENG@RING
Tryk pa S&, og veelg funktionen “Hydro
selvrenggring”.

C

Tryk pa = for at aktivere funktionen: Displayet

vil opfordre dig til at udfgre alle de nedvendige
handlinger, for at opna det bedste rengaringsresultat:
Folg anvisningerne og tryk sa pa v’ , nar du er

feerdig. Tryk pa anmodning pa [>] for at aktivere
renggringscyklussen, nar alle trinene er fuldfort.
Bemaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens lage under
renggringscyklussen, for at undgd, at vanddampen slipper ud
og det afsluttende renggringsresultat pavirkes negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, ndr cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af, og
tor herefter de indre flader rene med en klud eller svamp.
10.TIMER

Nar ovnen er slukket, kan displayet bruges som
minutur. Sgrg for, at ovnen er slukket, ndar denne
funktion aktiveres, og tryk sa pa @ : lkonet @& blinker

pa displayet.
\@%
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Tryk pa + eller — for at indstille den mangde tid, du
har brug for, og tryk sa pa v for at aktivere minuturet.
Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive

at minuturet er feerdig med nedtzellingen af det
valgte tidsrum. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion. Tryk pa

for at teende for ovnen, og vaelg herefter den
gnskede funktion. Nar funktionen er startet vil
minuturet fortseette nedtaellingen, uden at pavirke
selve funktionen. Under denne fase kan man ikke

se minuturet (kun ikonet @& vil blive vist), men det
fortsaetter nedtaellingen. Vend tilbage til minuturets
skeermbillede ved at trykke pa nar du vil stoppe
den igangvaerende funktion.

11. TRYK v BRUNE

Tryk og hold trykket i mindst tre sekunder, for at
blokere tastaturet. Gentag proceduren for at lase
tastaturet op.

II
L

Bemaerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige drsager kan ovnen til
enhver tid slas fra ved at trykke pa knappen .
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OBS!

Overhold disse anvisninger, ndr du bruger mikrobglgeovnen.
Hvis metal kommer i bergring med ovnrummets vaeg, skabes
der gnister, som kan beskadige apparatet eller gdelzegge det
indvendige glas i lagen.
Metaldele, f.eks. teskeer i glas, skal holdes i en afstand af mindst
2 cm fra veeggene i ovnrummet og fra indersiden af lagen.
Tilbeher, der placeres direkte oven pa hinanden, skaber gnister.
Kombinér ikke grillen med drypbakken.

NYTTIGE TIPS

Indsaet kun tilbehgr i deres respektive hgjder.

Der kan dannes gnister og beskadigelse af ovnrummet.
Apparatet er beskadiget pa grund af gnistdannelse.

Brug ikke aluminiumsbakker i apparatet. Brug af apparatet uden
mad i ovhrummet kan fere til overbelastning.

Start aldrig mikrobglgeovnen uden forst at seette mad i den. Den
eneste tilladte undtagelse er en kort test af tallerkener.

TIPS OM MIKROB@LGETILBEREDNING

Mikrobglger traenger kun ind til en vis dybde af
fedevaren og hvis der tilberedes adskillige madvarer
pa samme tid, skal man derfor fordele dem mest
muligt, sa den maksimale overflade bliver udsat for
mikrobglgerne.

Sma stykker tilberedes hurtigere end store stykker:
Skaer madvaren i lige store stykker for at opna
ensartet tilberedning.

De fleste madvarer fortsaetter med at tilberedes,
efter at tilberedningen i mikrobglgeovnen er feerdig.
Lad derfor altid maden hvile for at feerdiggere
tilberedningen helt.

Fjern eventuelle metalposelukkere fra papir- eller
plastposer, inden de anvendes i ovnen til tilberedning
med mikrobglger.

Plastfilm skal snittes eller perforeres med en gaffel,
for at mindske trykket og hindre, at filmen springer,
nar der samler sig damp under tilberedningen.
VASKER

Vaesker kan ophede til op over kogepunktet uden
synlige bobler. Det kan fa varme vaesker til pludselig
at koge over. Undga brug af beholdere med hgj,

smal hals, r@r rundt i veesken, far beholderen saettes i
mikrobglgeovnen, og lad en teske blive i beholderen,
for at dette ikke skal ske.

Ror rundt igen efter opvarmningen, for beholderen
forsigtigt tages ud af mikrobglgeovnen.

FROSNE FODEVARER

For at opna de bedste resultater, anbefaler vi at te
madvaren op direkte pa risten. Om ngdvendigt kan
der anvendes en let plastikbeholder, der er egnet til
mikrobglger.

Kogte madvarer, gryderetter og kedsovse tar

lettere op, hvis der indimellem rgres rundt under
optgningen. Adskil stykkerne, efterhanden som de ter
op: De adskilte portioner vil hurtigere to op.

BABYMAD

Nar du opvarmer babymad eller vaeske i en sutteflaske
eller en beholder, skal du altid rgre rundt og
kontrollere temperaturen for servering. Sa sikrer du,
at varmen er jeevnt fordelt, og du undgar risikoen for
skoldning eller vabler.

Serg altid for at fjerne glassets Iag eller flaskens sut
for opvarmning.

KAGER OG BR@D

Til kager og bredprodukter anbefaler vi at bruge
fuunktionen “Varmluft”, mens vi anbefaler at bruge
funktionen “Over-/Undervarme” til kager med
flydende fyld. Veelg, som alternativ, funktionen
“Varmluft + mikro.” med mikrobglgeeffekten indstillet
pa hgjst 160 W, for at afkorte tilberedningstiden men
stadig holde produkterne blgde og sprgde.

Brug teerteforme af markt metal til funktionerne
“Varmluft” og “Over-/Undervarme”, og anbring dem
pa den medfelgende rist.

K@D OG FISK

Det anbefales at anvende funktioner, som kombinerer
varmluft og mikrobgalger, for at opna en perfekt
bruning af overfladen, mens kedet eller fisken holdes
bled og saftig.

Indstil mikrobglgeeffektniveauet pa 160W, for at opna
de bedst mulige tilberedningsresultater.
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RENGORING OG

Serg for, at ovnen er kold, inden du foretager
vedligeholdelse eller renggring.

Anvend ikke damprensere.
Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Renger overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.
Tilfej et par dradber neutralt rengeringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Ter efter med en tor klud.

« Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet,
skal det straks rengeres med en fugtig klud af
mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

+ Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger den
herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af foderester.
Lad ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel
kondens fra tilberedning af fedevarer med et hgjt
vandindhold vaek med en klud eller en svamp.

FEJLFINDING

VEDLIGEHOLDELSE

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
atsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

Ovnens streamforsyning skal afbrydes far enhver form
for vedligeholdelse.

+ Aktivér funktionen “Hydro selvrengering” for at
opna en optimal rengering af de indre flader.

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplasning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.

Problem Mulig arsag

Lasning

Displayet viser bogstavet
'F, efterfulgt af et tal eller et
andet bogstav end F4E1.

 Funktionsfejl.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter
ibogstavet ‘F.

‘Ingen strgm.

Ovnen teender ikke.  Afbrydelse fra lysnettet.

;forbundet til stremforsyningen.
i Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om

Displayets tekst er uklar o " Andet indstillet sprog.

Ovnen udsender stgj, selv nar Aktiv kaleventilator.

Ovnen varmer ikke op. varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet hver 60. sekunder.

N&r“DEMO” er“On” er alle betjeningsanordningerne :
i aktive og alle menuerne tilgeengelige, men ovnen

éTag adgang til “'DEMO” gennem “INDSTILLINGER" og
‘veelg “Off".

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Besgge vores website docs.bauknecht.eu
Ved hjzelp af QR Code

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihzeftet).
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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Omistajan opas

Saadaksesi parhaan mahdollisen palvelun, rekisteroi

KIITOS, ETTA OSTIT BAUKNECHTIN TUOTTEEN
=/ tuotteesi sivustolla www.register10.eu

iﬂi Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttoa.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

1. Ohjauspaneeli

2. Uunitilan puhallin (ei nakyvissa)
ja pyorea lammitysvastus (ei
nakyvissa)

3. Kannatintelineet
(taso ilmoitetaan uunin edessa)

4. Luukku

5. Ylempi lampovastus/grilli
6. Lamppu

7

. Paistomittarin asetuskohta
(mallikohtainen varuste)

8. Arvokilpi
(ala poista)

9. Alempi lampovastus
(ei nakyvissa)

1. PAALLA/POIS

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2. VALIKKO / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

4. TAKAISIN

Palaa edelliseen ndkymaan.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentdamisen
aikana.

5.NAYTTO

6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

)i =z = ........ 4 e ,_%_‘ CIW
N = : v st O @
1 2 3 5 6 7 8 9

7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE
Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea pddsy toimintoihin,
asetuksiin ja suosikkeihin.

9. KAYNNISTYS

Kaynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.

Bauknecht



VARUSTEET

Ennen muiden markkinoilla saatavilla olevien
varusteiden ostamista, varmista niiden kuumuuden
kestavyys ja soveltuvuus hoyrystykseen.

Varmista, etta jatetaan vahintaan 30 mm:n vali minka
tahansa astian ja kypsennysosaston seinamien vilille,

RITILA

. LEIVINPELTI

. Leivinpelti sopii kaikkiin
. kypsennystapoihin

: ja -toimintoihin,

: mikroaaltotoimintoja

i lukuun ottamatta.

: Sita voidaan kayttaa

: kaikenlaisten ruokien

: valmistamiseen ilman

Ritila soveltuu kaikkiin
kypsennystapoihin, myds
mikroaaltoja kdyttavaan
kypsennykseen. Kun
kaytat mikroaaltouunia,
aseta ritila aina tasolle 1
(alemmalle). Voit laittaa
ruoan suoraan ritildlle tai ~ : .
kdyttaa sita leivinpeltien, : astiaa. Aseta se ritilan alle :
vuokien tai muiden : keradamaan kypsennyksen :
kuumuutta ja mikroaaltoja : aikana tippuvia nesteita.
kestavien uuniastioiden

kannatintasona.

jotta hoyry voi kiertaa riittavasti.
Mikroaaltotoiminnon aikana tarvikkeiden lampdatila
voi nousta. Kun lisdvarusteita kasitellaan syklin
lopussa, on hyva kayttaa suojaimia.

. CRISP-ALUSTA

;

: Saa kayttaa ainoastaan sille
¢ tarkoitettujen toimintojen

: kanssa.

: Crisp-alusta on laitettava

: aina ritilan keskelle ja se

: voidaan esilammittaa

: tyhjana kayttamalla tahan

: tarkoitukseen tarkoitettua

erikoistoimintoa. Aseta
ruoka suoraan Crisp-

: alustalle. Aseta silikonijalat
. ritilan tankojen valiin
: vakauden lisaamiseksi.

CRISP-ALUSTAN KAHVA

\\.,?\\

: Sen avulla Crisp-alusta
: voidaan poistaa uunista
: katevasti.

HOYRYASTIA*
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Jos haluat hoyrystaa ruokia kuten kala tai kasvikset, aseta ne koriin (2) ja kaada
juomavetta (100 ml) hoyryastian (3) pohjalle, jotta aikaansaadaan oikea maara
hoyrya. Sen sijaan jos haluat keittda sellaisia ruokia kuten perunoita, pastaa, riisia
tai viljaruokia, aseta ne suoraan hdyrytysastian pohjalle (koria ei tarvita) ja lisaa
tarvittava maara juomavetta keitettavan ruuan maaran mukaan.

Saat parhaan tuloksen, jos peitat hoyryastian toimitetulla kannella (1).

Aseta hoyrytysastia aina ritildlle tasolle 1 ja kdyta sita vain tilanteeseen sopivien

kypsennystoimintojen tai mikroaaltotoiminnon kanssa.

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
*Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospdin kallistettuna ja asettamalla kohotetun (yl6s
osoittavan) takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin

pitkalle kuin mahdollista.

Muut lisdvarusteet, kuten leivinpelti, on asetettava
vaakatasossa antaen niiden liukua hyllykkokiskoilla.
Tyonna lisdvarusteet kokonaan sisadn ja varmista,
etteivat ne kosketa laitteen luukkua.
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KANNATINTELINEIDEN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN
Uunitilan molemmilla puolilla on kaksi kiskotelinetta,
jotka on kiinnitetty kahteen napinmuotoiseen tukeen.
Kiskotelineet ovat irrotettavissa, mika helpottaa
puhdistusta.
1. Kun haluat irrottaa kiskotelineet, tartu tukevasti
kiskon ulkoiseen osaan ja veda sita ylospain,
jotta se irtoaa etutelineesta samalla kun kaannat
takatukea, ja liu'uta sitten koko osa ulos uunitilasta.

2, Kiskotelineet palautetaan paikoilleen liu'uttamalla
takaosa takatuen varaan. Kun kiskoteline on
kiinnitetty, tydnna kokoonpanoa alaspdin, kunnes
kiskoteline on tyonnetty etutuen varaan.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. KIELEN VALINTA

Kun laite kytketaan paalle ensimmaisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttoon tulee “Suomi”.

Selaa kielivalintoja painamalla 4 - tai — -painiketta ja
valitse haluamasi.

Vahvista valintasi painamalla v .

Huomaa: Kieltd voidaan myohemmin muuttaa valitsemalla
KIELI-valikkokohta ASETUKSET-valikosta painamalla &f .
2.ASETA AIKA

Kielen valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

1N
//IlZ'\J_ILI
Aseta oikea aika painamalla + - tai — -painiketta ja

paina sitten v :

Naytossa vilkkuu kaksi minuutteja tarkoittavaa
numeroa. Aseta minuutit painamalla + - tai —
-painiketta ja vahvista painamalla v .

Huomaa: Sinun on ehké asetettava aika uudelleen
pitkdn sahkokatkon jalkeen. Valitse “KELLO"-valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla & .

3.ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on
enemman kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sahkoverkon
teho on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa
(13 A). Valitse kaytettavissa olevasta ASETUKSET-
valikosta kohta TEHO painamalla g ja valitsemalla
sitten halutun tehoasetuksen.

4.UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on tdysin normaalia. Tdman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme ldammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapindkyvat kalvot seka
sisalla olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een
noin tunniksi kayttamalla “Nopea esikuumennus”
-toimintoa. Hajut ja savu ovat normaaleja, kun uunia
kaytetaan ensimmaisia kertoja tai kun se on erittdin
likainen. Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.
Huomaa: Laitteen ensimmaisen kdyton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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TOIMINNOT

% DYNAAMINEN RUOKALISTA

DYNAMIC-toimintojen kanssa valitaan yksinkertaisesti elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai maara parhaiden
tulosten saamiseksi. Uuni laskee automaattisesti optimaaliset asetukset ja se muuttaa niita kypsennyksen
edetessa.

Voit kdyttaa parasta toimintoa noudattava vastaavan kypsennystaulukon ohjeita.

Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika on asetettu keskimaaraiseksi. Suosittelemme aina
tarkistamaan ruoan sisdisen kypsyyden ja tarvittaessa pidentamaan kypsennysaikaa oikean kypsyyden

saavuttamiseksi.
Joissakin automaattisissa jaksoissa on mahdollista asettaa kypsennystaso etukateen oletusarvoa alhaisemmaksi

tai korkeammaksi (katso kappale Doneness (kypsyysaste) kohdassa Daily Use (Paivittainen kaytto)).

DYNAMIC REHEAT

Joko pakastetun tai huoneenlampdisen valmisruoan [ammittamiseen. Uuni laskee automaattisesti tarvittavat
asetukset, joilla saavutetaan parhaat tulokset lyhimmassa ajassa. Aseta ruoka mikroaaltoja

ja kuumuutta kestavalle lautaselle tai astiaan suoraan ritilalle tasolla 1.

Ruoka Paino / annokset / palat Huomaa
Lasagne [pakaste] 400g- 1.5 kg Ota pois pakkauksestaan varoen irrottamasta alumiinifoliota.
Keitto 100-800¢g Kuumenna ilman kantta yhdessa astiassa.
Vesi 100-5009 Kuumenna ilman kantta yhdessa astiassa.

DYNAMIC SULATUS & PEHMENNYS
Ruoan sulattamiseen ja pehmennykseen . Uuni laskee automaattisesti tarvittavat asetukset, joilla saavutetaan
parhaat tulokset lyhimmassa ajassa. Aseta ruoka mikroaaltoja ja kuumuutta kestavaan astiaan suoraan ritilalle

tasolla 1.

Ruoka Paino / annokset / palat Huomaa
Voin pehmennys 100-5009 Parhaimman tuloksen saat, kun asetat voin astiaan suoraan ritildlle.
Jaatelon pehmennys 100-5009 Jos laitat jadteldastian suoraan uuniin, varmista, ettd astia kestad mikroaaltoja.

Suklaan sulatus 100-500g E:‘Eﬁijisﬁoklgi?;lqus' parhaan tuloksen saavuttamiseksi. Sekoita lopuksi suklaata, jotta

Juuston sulatus 100-500g Eg\?ﬁ;ijtgiéass*owka parhaan tuloksen saavuttamiseksi. Sekoita lopuksi juustoa, jotta
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DYNAMIC-KYPSENNYSTAULUKKO

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen ja parhaiden tulosten saamiseen helpoimmailla ja
nopeimmalla tavalla. Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa

annettuja ohjeita.

Luokka

Ruoka

Paino / annokset /
palat

Huomaa

Lisdavaruste

PASTA & VILJAT

Pastan keittdminen

1-3 annosta

Aseta pastalle suositeltu kypsennysaika.
Lisad suolavesi ja pasta kaikki yhdessa
hoyrytysastian pohjalle ja peita
hoyrytyskannella. Varaa annosta kohden
noin 100 grammaa pastaa. Kdyta 400
grammaa vettd jokaista pasta-annosta
kohden.

Lasagne

600 -2,0kg

Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada
bechamel-kastiketta pddlle ja ripottele
juustoa, jotta pinta ruskistuisi kauniisti.

Riisi 1 -4 annosta

Aseta riisille suositeltu kypsennysaika.
Lisda vesi ja riisi kaikki yhdessa
hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella.
Varaa annosta kohden noin 100 grammaa = "«+-++ -
riisia. Kdyta 300 grammaa vettd jokaista
riisiannosta kohden.

LIHA

Paahtopaisti

800g-1,7 kg

Sivele ¢ljylld ja hiero pintaan suolaa ja
pippuria. Mausta valkosipulilla ja yrteilla
makusi mukaan. Anna kypsennyksen
loputtua levata vahintdan 15 minuuttia
ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

Hampuirilaiset

100-500 g

Voitele Crisp-alusta kevyesti ennen
esilammitystd. Crisp-alusta on
esildmmitettdvd ennen ruoan laittamista
sille. Uuni ilmoittaa, kun on aika laittaa
ruoka sisaan. Taydellisen tuloksen
saamiseksi sinua pyydetdan
ruoanvalmistuksen aikana kaantdmaan
ruokaa.

+

Porsaan paahtopaisti

800g-2,0kg

Sivele ¢ljylld ja hiero pintaan suolaa ja
pippuria. Mausta valkosipulilla ja yrteilla
makusi mukaan. Anna kypsennyksen
loputtua levatd vahintdan 15 minuuttia
ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

+22

Porsaan grillikylki

400g-15kg

Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi
mukaan. Hiero pintaan suolaa ja pippuria.
Laita tasaisesti astiaan luupuoli alaspain.

Pekoni 50-4009g

Crisp-alusta on esilammitettava ennen
ruoan laittamista sille. Uuni ilmoittaa, kun
on aika laittaa ruoka sisaan. Sijoittele
tasaisesti crisp-alustalle esilammityksen
jalkeen. Taydellisen tuloksen saamiseksi
sinua pyydetaan ruoanvalmistuksen
aikana kaantdamaan ruokaa.

+

Makkarat ja nakit

200g-1,0kg

Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Pistele
makkarat, jotta ne eivat halkeaisi.
Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua
pyydetddn ruoanvalmistuksen aikana
kddntdamadn ruokaa.

+ =

Paahdettu kana

800g-2,5 kg

Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi
mukaan. Hiero pintaan suolaa ja pippuria.
Laita uuniin rintapuoli yléspdin.

+22

Hoyrytetty linnunrinta

100-500 g

Lisdd hoyryastian pohjalle noin 200
grammaa vettd ja laita ruoka tasaisesti
hoyryastian koriin. Peitd kannella.

SO
L5

Leivitetty paistettu
kana

100-500 g

Sivele ¢ljylla. Sijoittele tasaisesti crisp-
alustalle.

+ =

VARUSTEET

AaRr

Kuumuutta kestava

Ritila R,
pelti ritilalla

Uunipannu/
uunivuoka

B

kestdva astia

§9%
s

ja kansi

Lo
U2

Kuumuutta ja mikroaaltoja HOyrytysastian alaosa Koko
hoyryastia

=

Crisp-
alusta
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Paino / annokset /

Luokka Ruoka Huomaa Lisdvaruste
palat
Paahdettu . Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi 1 Z
kokonainen kala 400g-15kg mukaan. T T+ @
. Lo ) Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi 1 =
Paistettu kalapihvi 200-800¢g mukaan. A+ .,::))
Lisdd hoyryastian pohjalle noin 200 .
Hoyrytetyt kalafileet 100 - 500 g grammaa vetta ja laita ruoka tasaisesti Aeeeer X i 2
hoyryastian koriin. Peitd kannella.
Levitd tasaisesti crisp-alustalle vaihdellen
KALA Fish & chips \liuorl?tellen kalafileitd ja perunoita. Varaa 1
[pakastettu] 1-3 annosta utakin annosta varten noin 100 Aeeenns S
grammaa kalaa ja 100 grammaa
ranskalaisia perunoita.
Paistetut ayridiset . e 1
[pakastettu] 200-600 g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. enen =
Levitd tasaisesti crisp-alustalle. Taydellisen
. ) tuloksen saamiseksi sinua pyydetdan 1
Kalapuikot [pakaste] 200-6009 ruoanvalmistuksen aikana kaantamaan Tl S
ruokaa.
Leikkaa paloiksi, mausta 6ljylld, suolalla ja
yrteilld. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. 1
Paistinperunat 300g-1,0kg Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua Aenenn =
pyydetddn ruoanvalmistuksen aikana
sekoittamaan ruokaa.
Tyhjennd vihannes ja tayta
hedelmalihasta, jauhelihasta ja 1
Taytetyt kasvikset 600 g-2,0kg juustoraasteesta sekoitetulla taytteelld. Aennn .y =)
Mausta valkosipulilla, suolalla ja yrteilla
makusi mukaan.
Viipaloi ja laita suureen astiaan. Mausta 1
Perunagratiini 400g-15kg suolalla ja pippurilla ja kaada paalle Aeenn .y =)
kermaa. Sirottele paalle juustoa.
Lisda noin 200 grammaa vetta
VIHANNEKSET Hoyrytetyt kasvikset 100 - 800 hoyrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja 1 S
ja juurekset 9 asettele tasaisesti hoyrytysastian koriin. IITEEE L
Peitd kannella.
Lisda noin 200 grammaa vetta
Hoyrytetyt pehmedt 100 - 800 hoyrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja 1 s
vihannekset 9 asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. IIREEE L N
Peitd kannella.
R Lisdd hoyryastian pohjalle noin 200
Hoyrytetyt 100-8004g grammaa vettd ja laita ruoka tasaisesti ] A
vihannekset [pakaste] he ; 2 - T ~ + T
Oyryastian koriin. Peitd kannella.
Ranskalaiset perunat L e 1
[pakaste] 200-600g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. s =
. ' B Leikkaa paloiksi ja mausta 6ljylla. Sijoittele 1
Paistettu paprika 100-500¢g tasaisesti crisp-alustalle. Arenenn =
Valmista kevyt leipataikina
. suosikkireseptisi mukaan. Muotoile 1 =
Vuokaleipa 4009-10kg limpuksi ennen nostatusta. Kayta uunin =~ ™" 4 2
omaa nostatustoimintoa.
Valmista pizzataikina suosikkireseptisi
mukaan. Anna nousta uunissa sen omaa 5
SUOLAISET Pitsa 400g-1.2kg nostatustoimintoa kdyttden. Levitd taikina
LEIVONNAISET kevyesti rasvatulle leivinpellille. Lisaa _
haluamasi paallyste.
. ) Ota pois pakkauksestaan varoen 1
Pizza [pakaste] 250-700g irrottamasta alumiinifoliota. I N ———
Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka 1
Voileipdkakku 800g-15kg taikinalla ja pistele taikina haarukalla. Anenn roy =

Tayta suosikkireseptisi mukaisesti.
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Luokka

Ruoka

Paino / annokset /

palat

Huomaa

Lisdvaruste

MAKEAT
LEIVONNAISET

Sokerikakku

400g-12kg

Valmista rasvaton sokerikakkutaikina.
Kaada vuorattuun ja voideltuun
leivontavuokaan.

Muffinssit

1 paistoera

Valmista 16—18 palan taikina
suosikkireseptisi mukaan ja jaa se
paperivuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille.

Pikkuleivat

1 paistoera

Sekoita taikina, johon tulee 500 g jauhoja,
200 g suolattua voita, 200 g sokeria, 2
munaa. Mausta hedelméaesanssilla. Anna
jadhtya. Levitd taikina tasaisesti ja
muotoile haluamaasi muotoon. Laita
pikkuleivat leivinpellille.

Omenapiiras

800g-15kg

Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele
pohijalle leivdnmuruja, joiden
tarkoituksena on imeyttdd hedelmista
valuva mehu. Tayta paloiksi leikatuilla,
sokerin ja kanelin kanssa sekoitetuilla
tuoreilla hedelmilld. Kaulitse taikinasta
kansi, sinetdi reunat ja sivele munalla.

Browniet

1 paistoera

Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levita
taikina leivinpaperilla peitetylle
leivinpellille.

KANAMUNA &
SNACKS

Popcorn

90-100¢g

Laita pussi aina suoraan ritildlle. Valmista
vain yksi pussi kerrallaan.

Broiler nuggetit
[pakaste]

200-700 g

Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle.

Sipulirenkaat [pakaste]

100-500 g

Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle.

Munakokkeli

2-10 kappaletta

Valmista suosikkireseptisi mukaan yhteen
astiaan.

-1

VARUSTEET .
Kuumuutta kestava

peltiritilalla

Uunipannu /

Ritila R
uunivuoka

Kuumuutta ja mikroaaltoja HOoyrytysastian alaosa

=

Crisp-
alusta

5

Koko

kestava astia ja kansi hoyryastia

“Z’|CRISP-VALIKKO

CRISP

Ruskistaa ruuat taydellisesti yla- ja alapuolelta. Tata toimintoa
saa kayttaa ainoastaan erityisen Crisp-alustan kanssa.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-alustan
kahva.

RUOKA KESTO (min)
Kohotettu
kakku 10-12
Hampurilaiset* 9-15

*Kdaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

CRISP FRY: Tuoreet elintarvikkeet ja pakasteet

Tassa terveellisessa ja eksklusiivisessa toiminnossa
yhdistyvat crisp-toiminnon laadukkuus lampiman
ilmankierron ominaisuuksien kanssa. Silla saavutetaan
rapeita ja maukkaita paistamistuloksia, huomattavasti
pienemmalla 6ljymaaralla verrattuna perinteiseen
kypsennystapaan; joissakin resepteissa ei edes tarvita
oljya lainkaan.

Parhaan tuloksen tuoreiden elintarvikkeiden kanssa
saat sivelemalla tai maustamalla ne pienellda maaralla
Oljya. Kypsenna pakasteet suoraan ilman 6ljya.
Tarvittavat varusteet: ritila tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-
alustan kahva.

— |MIKROAALTO

— IK&yta mikroaaltotoimintoa vain, kun mikron
sisalla on ruokaa tai juomaa, jotta tuotteen oikea
toiminta sailyy.

Tarvittavat varusteet: ritild, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdva astia.

TEHO (W) SUOSITELLAAN
Juomien tai erittdin vesipitoisten ruokien nopea
1000 ldmmittdminen uudelleen. Jos ruoka sisaltaa
kananmunaa tai kermaa, valitse pienempi teho.
750 Vihannesten kypsennys.
Lihan, kalan ja sellaisten ruokien valmistaminen, joita
600 S .
ei voi sekoittaa.
Lihaa, juustoa tai munaa sisaltavien kastikkeiden
500 K Lo A S
ypsennys. Lihapiirakoiden tai uunipastan viimeistely.
Hidas, varovainen kypsennys. Sopii hyvin voin tai
350
suklaan sulatukseen.
160 Pakasteiden sulatus tai voin ja juuston pehmennys.
90 Jaatelén pehmennys.

@uknecht



TOIMENPIDE RUOKA TEHO (W) KESTO (min)
Kuumennus 2 kuppia 1000 1-2
Kypsenna Sokerikakku 750 5-6
Kypsenna Vanukas 750 10-12
Kypsenna Lihamureke 600 15-25

8~ MUUT TOIMINTOVALIKOT
O—

PERINTEISET TOIMINNOT

NOPEA ESIKUUMEN.

Esikuumentaa uunin nopeasti ennen kypsennysjaksoa.
Odota, etta toiminto paattyy ennen kuin laitat ruuan
uuniin. Kun esikuumennus on paattynyt, uuni valitsee
automaattisesti toiminnon “Kiertoilma”.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa
GRILLI

Ruskistukseen, grillaukseen ja gratinointiin.
Suosittelemme kaantamaan ruokaa kypsennyksen
aikana.

Suositeltavat varusteet: ritila

RUOKA GRILLIN TASO KESTO (min)
Paahtoleipa Korkea 5-6
TURBO GRILLI

Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kaantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.

Suositeltavat varusteet: ritila

KONVEKTIOUUNI

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen

ja piirakoiden paistaminen vain yhdella tasolla.
Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa toiminnossa
on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta, kun
esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

MW COMBI-TOIMINNOT

GRILLI + MIKROAALLOT

Kypsenna ja gratinoi ruuat nopeasti yhdistamalla
mikroaalto- ja grillitoiminnot.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

TURBOGRILLI + MA

Kypsentaa ja ruskistaa ruoan nopeasti yhdistdaen uunin
mikroaalto-, grilli- ja ilmankiertotoiminnot.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdva astia.

RUOKA TEHO (W) GRILLIN TASO

350

KESTO (min)
20-30

Paahdettu kana Keskitaso

*Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivilissa

YLA- JA ALALAMPO + MA

Valmistaa nopeammin leivotut ruoat yhdistamalla
perinteisen uunin ja mikroaallot.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

KIERTOILMA + MA

Kaikenlaisten ruokien valmistukseen vain yhdella
tasolla yhdistamalla kuuma ilmankierto ja mikroaallot.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

PERINTEINEN PAISTO + MIKRO

Kypsentda nopeasti kaikki ruoat, joissa on
nestemdinen tayte, yhdistamalla mikroaallot,
perinteisen kuumentamisen ja ilmankierron.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

PERINTEINEN

Kypsentaa ja ruskistaa taydellisesti seka yla- etta
alapuolelta minka tahansa ruokalajin vain yhdella
tasolla. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,
kun esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava astia.

RUOKA LAMPOT. (°C) KESTO (min)
Kuppikakut / )
Vuokaleivokset 160 20-25
Pikkuleivat 165 15-20

<> | KIERTOILMA

“* IKypsentaa makeat ruoat seka lihan kuumaa ilmaa
kierrattden. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,

kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kdyttaa saman
kypsennyslampatilan vaativien ruokien kypsentamiseen
useammalla tasolla (enintaan kolmella) samanaikaisesti.
Tata toimintoa voidaan kayttaa eri ruokien valmistukseen
ilman, etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava astia.

,__%_| DYNAMIC SENSE -SULATUS

O™ Erilaisten elintarvikkeiden nopeaan
sulattamiseen. Aseta ruoka astiaan aina suoraan
ritilalle, jotta saat parhaan tuloksen, Crisp Leipa
sulatettu -toimintoa lukuun ottamatta. Anna ruoan
seistd lopuksi 5 minuuttia.

CRISP LEIPA SULATETTU

Talla eksklusiivisella Whirlpool-toiminnolla sulatetaan
pakastettua leipaa. Yhdistamalla seka sulatus- ja Crisp-
teknologiat leipdsi maistuu ja tuntuu vastaleivotulta.
Talla toiminnolla voit sulattaa ja kuumentaa nopeasti
pakastettuja sampylditd, patonkeja ja kroissantteja.
Taman toiminnon kanssa on kaytettava Crisp-alustaa,
joka asetetaan suoraan ritilalle.

RUOKA PAINO
Ajastettu B
huurteenpoisto
Liha 100 g - 2.0 kg
Broileri 100g-3,0kg
Kala 100g-2.0kg
Crisp leipa sulatettu 50-800g

S':': ERIKOISTOIMINNOT

3]
o-—
LAMPIMA NAPITO

Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja rapeana
mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.

KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi ei
toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa viela kuuma
edellisen kypsennysjakson jaljilta.

Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

@uknecht



JOGURTTI

Valmista jogurttia.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

KUIVAUS

Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen. Leikkaa
ohuiksi viipaleiksi ja aseta suoraan ritilalle.
Tarvittavat varusteet: ritild

ISOT LIHAPALAT

Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta se
ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta. Suosittelemme
valelemaan lihaa ajoittain, jotta se ei kuivuisi.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tasolla 2.

SAASTOJAKSO

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentdamiseen yhdella tasolla. Kun tama ECO-
toiminto on kdytossa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa ECO-jaksoa
ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on taysin kypsaa.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa.

HYDRO SELF CLEAN

Taman matalassa [ampdtilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa
lian ja ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja
kdynnista toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.

COOK 3

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampdtilan vaativien ruokien samanaikaiseen
valmistukseen ilman, etta maut ja tuoksut sekoittuvat.
Tata toimintoa voidaan kdyttaa pikkuleipien, torttujen
ja pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten
aterioiden valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kdyta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

TORTTU

Kdyta tata toimintoa kolmen samanlaisen
torttupellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltda esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

PIZZA (pakastettu)

Kdyta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

PAIVITTAINEN KAYTTO

COOK 3 VALIKKO 1

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen lihapohjaisen
aterian ja jalkiruoan valmistamiseen. Uuni on
esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOredaan vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle 3.
Valmista lasagne mieltymystesi mukaan (1,5-2 kg)
vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle kaksi. Valmista
6-10 broilerin koipea perunakuutioiden kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60
minuutin kuluttua, lasagne 60-70 minuutin kuluttua
ja kana perunoiden kanssa 80-90 minuutin kuluttua.

COOK 3 VALIKKO 2

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOredaan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista pestolasagne tai -cannellonit mieltymystesi
mukaan (1,5-2 kg) metalli- tai pyrexvuokaan, joka
asetetaan ritildlle tasolle kaksi. Valmista kalafileet
foliossa (700-900 g) ja viipaloidut vihannekset
(600-900 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 45-55
minuutin kuluttua, lasagne 55-65 minuutin kuluttua
ja kala vihannesten kanssa 60-70 minuutin kuluttua.

MUUT TOIMINNOT

“ AJASTIN

Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitaan toimintoa.
SUOSIKKI
Siirtaa 9 suosikkitoiminnon luetteloon.

£3 ASETUKSET

@ Saataa uunin asetukset.

Kun ECO-tila on aktiivinen, ndyton kirkkautta vahennetaan
energian saastamiseksi ja lamppu sammuu 1T minuutin kuluttua.
Kun "DEMO"-tila on paallg, kaikki komennot ovat kdytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila
laitetaan pois paaltd menemalld “DEMO"-tilaan "ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paalta”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU! tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset

pyyhkiytyvat pois.

1. VALITSE TOIMINTO

Kaynnista uuni painamalla : nayttoon tulee
viimeinen kaytossa ollut paatoiminto tai paavalikko.
Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin
kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai selaamalla
valikon lapi. Haluttu toiminto valitaan valikosta
painamalla + tai —, minka jalkeen se vahvistetaan
painamalla v .

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin taso
kutakin toimintoa varten.

2.TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa
asetukset, joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa
edellista asetusta uudelleen, paina « .

LAMPOTILA / TEHO

- j| A 4
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Kun arvo vilkkuu nayto6lla, voit muuttaa sita
painamalla + tai —, minka jalkeen vahvista se
painamalla v ;jatka sitten seuraavien asetusten
muuttamista (jos mahdollista).

Mikroaaltoteho tai grillin taso voidaan asettaa samalla tavalla.

Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa:
3 (korkea), 2 (keskitaso), 1 (matala).

Z %

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lampaotilaa voidaan
muuttaa kdyttamalld 4 - tai — -painiketta.

Kun mikroaaltoja kaytetaan yhdessa muiden toimintojen
kanssa, mikroaaltojen teho lasketaan korkeintaan 500 wattiin.
KESTO

—JJ&

Y 4
4

Kun naytolla vilkkuu kuvake @ , aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla + - tai — -painiketta ja
vahvista sitten painamalla painiketta v .

Huomaa: Voit saataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla @ : korjaa sitd painamalla + tai
— ja vahvista sitten painamalla v .

Muissa kuin mikroaaltotoiminnoissa kypsennysaikaa

ei tarvitse asettaa, jos haluat seurata kypsennysta
manuaalisesti (ilman ajastinta): Vahvista ja kdynnista
toiminto painamalla v tai [>].Jos valitset taman

toimintatilan, et voi ohjelmoida viivastettya kdaynnistysta.

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Toiminnoissa, joissa mikroaallot eivat ole kaytdssa,
kuten esimerkiksi “Perinteinen” tai “Kiertoilma”,
kypsennysajan asettamisen jalkeen voit viivastaa
toiminnon kaynnistymista ohjelmoimalla sen
paattymisajan. Mikroaaltotoiminnoissa paattymisaika
on sama kuin kestoaika. Naytolla nakyy paattymisaika
samalla kun kuvake @ vilkkuu.

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla + - tai — -painiketta; vahvista ja aktivoi
toiminto sitten painamalla v . Aseta ruoka uuniin ja
sulje luukku: Toiminto kdynnistyy automaattisesti sen
jalkeen, kun on kulunut laskettu aika, joka tarvitaan
siihen, etta kypsennys paattyy asetettuna ajankohtana.
Huomaa: Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
lampdtilan asteittain, mika tarkoittaa, etta kypsennysajat
ovat hieman odotettua pitempid. Odotusaikana voit korjata
ohjelmoitua pddttymisaikaa painamalla 4 tai — tai muuttaa
muita asetuksia painamalla <« . Jos haluat katsella tietoja,
painamalla @ voit vaihtaa ndyttdéon paddttymisajan tai
keston.

3.DYNAAMINEN RUOKALISTA

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampétilan seka kypsennyksen ja
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille.
Nain halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.

PAINO / ANNOKSET / ERA / PALAT

Toiminto asetetaan oikein seuraamalla ndyton ohjeita.
Kehotettaessa aseta tarvittava arvo painamalla + tai
— ja vahvista sitten painamalla v .

KYPSYYS

Erdissa Dynamic-toiminnoissa on mahdollista saataa
kypsyystasoa.

g% @

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso
raa'asta (-1) erittain kypsaan (+1) painamalla + tai — .
Vahvista ja kdynnista toiminto painamalla v tai [>].
4.AKTIVOI TOIMINTO

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin
tahansa painamalla [>].

Jos haluat hypata taman vaiheen yli ja kaynnistaa
toiminnon valittémasti, paina viivevaiheen aikana [>] .
Huomaa: Voit pysayttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa
painamalla [@].

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain
erityista maksimilampadtilaa, ndayttoon tulee tasta
ilmoittava viesti. Edelliseen nakymaan palataan
painamalla « ; talléin voidaan joko valita jokin toinen
toiminto tai odottaa uunin jaahtymista.

JET START

Kun uuni on sammutettu, painamalla [>] aktivoit
kypsennyksen mikroaaltouunitoiminnolla taydella
teholla (1000 W) 30 sekunniksi.
5.ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin

esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdaynnistynyt,
naytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on aktivoitu.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
ndyttd osoittaa, ettd uuni on saavuttanut asetetun
lampatilan; ruoka voidaan nyt laittaa uuniin. Avaa
nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita
kypsennys painamalla v tai [>].
Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen
padttymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen keskeytymisen.
Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa. Voit aina
muuttaa lampéotilaa, jonka haluat uunin saavuttavan,
kayttamalla + - tai — -painikkeita.
6.KYPSENNYKSEN KESKEYTTAMINEN / RUOAN
LISAAMINEN TAI KAANTAMINEN

TAUKO

Kun avaat luukun, kypsennys keskeytyy valiaikaisesti, silla
kuumennusvastukset kytkeytyvat Pois paalta.

Kypsennysta jatketaan sulkemalla luukku ja painamalla [>].
Huomaa: Kun kaytat Dynamic-toimintoja, avaa luukku vain
silloin, kun niin kehotetaan tekemaan.
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LISAA TAI KAANNA RUOKAA

Erdissa Dynamic Cook -resepteissa on ruoka lisattava
esikuumennusvaiheen loputtua tai siihen on lisattava
aineosia ennen kypsennyksen viemista loppuun. Uuni
kehottaa myds kaantamaan tai sekoittamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide.

Avaa luukku, suorita ndyton ilmoittama toimenpide ja
sulje luukku; jatka sitten kypsennysta painamalla [>].
Huomaa: Kun tarvitaan kadntamistd, mutta toimenpidetta ei
suoriteta, uuni jatkaa kypsennysta 2 minuutin jalkeen. "LISAA
RUOKA”-vaihe kestda 2 minuuttia: jos mitdan toimenpidettad
ei suoriteta, toiminto paattyy.

Samalla tavoin uuni saattaa kehottaa tarkastamaan
lahella kypsymista olevan ruoan kypsyysasteen.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy
toimenpide, joka on suoritettava. Tarkasta ruoka, sulje
luukku ja jatka kypsentamista painamalla [>]taiv .
Huomaa: Hyppda nadiden toimintojen yli painamalla [>].
Muutoin, jos mihinkdan toimenpiteisiin ei ryhdyta tietyn ajan
kuluessa, uunijatkaa kypsentamista.

7. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa aanimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla =] tai aseta uusi kestoaika painamalla
-+, jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin
tapauksessa kypsennysparametrit sailyvat.
8.SUOSIKIT

Jotta uunin kaytto olisi helpompaa, se voi tallentaa
jopa 20 suosikkitoimintoa. Kun kypsennys on viety
loppuun, ndyttd kehottaa tallentamaan toiminnon
numeroon valilla 1-20 suosikkiluettelossasi.

PEN

Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sdilyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kayttoa varten, paina v,
muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta
painamalla « .

Painettuasi v , valitse numeron sijoitus painamalla
+ tai — ja vahvista sitten painamalla v .

Huomaa: Jos muisti on tdynnd, tai valittu numero on jo
kdytetty, uuni pyytad vahvistusta edeltdvan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan myéhemmin
painamalla Q : Ndyttoon ilmestyy suosikkitoimintojen
luettelo.

Valitse toiminto painamalla + tai —, vahvista
painamalla v ja aktivoi sitten painamalla [>].

9. HYDRO SELF CLEAN -TOIMINTO
Paina S& ja valitse "Hydro Self Clean" -toiminto.

Aktivoi toiminto painamalla =3 : ndytto kehottaa
suorittamaan kaikki toimenpiteet, joilla saadaan
parhaat puhdistustulokset: Seuraa ohjeita ja kun olet
valmis, paina v . Kun kaikki vaiheet on suoritettu,
aktivoi puhdistusjakso kehotettaessa painamalla [>].
Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata
puhdistusjakson aikana, jotta sielta ei karkaisi vesindyrya,
mika puolestaan vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen
puhdistustulokseen.
Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndytolla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jadhtya ja pyyhi ja kuivaa
sisdapinnat sitten liinalla tai sienella.
10.AJASTIN
Kun uuni kytketaan pois paalta, ndyttoa voidaan
kayttaa ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista
on varmistettava, etta uuni on sammutettu, minka
jalkeen painetaan @ : Naytolla vilkkuu kuvake ¢ .
//CD%
Mo
=)

Aseta tarvittavan ajan pituus painamalla + - tai —
-painikkeita ja aktivoi sitten ajastin painamalla v .
Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kadnteisen
laskennan, kuuluu aanimerkki ja ndaytolla nakyy

tata koskeva ilmoitus. Kun ajastin on aktivoitu, voit
my0s valita ja aktivoida jonkin toiminnon. Kdynnista
uuni painamalla ja valitse sitten haluamasi
toiminto. Kun toiminto on kdynnistynyt, ajastin
jatkaa lahtolaskentaa itsendisesti, puuttumatta itse
toimintoon. Taman vaiheen aikana ei ole mahdollista
nahda ajastinta (nakyy vain kuvake & ), joka jatkaa
jaljelle jadvan ajan laskemista taustalla. Ajastimen
naytto palautetaan pysayttamalla parhaillaan
aktiivisena oleva toiminto painamalla .

11. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla ja pitamalla painettuna
vahintdaan kolmen sekunnin ajan. Nappadimistolukko
avataan suorittamalla toimenpide uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myods kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla :
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HUOMIO!

Noudata nditd ohjeita mikroaaltoja kdyttdessasi.
Jos metalli joutuu kosketuksiin kypsennystilan seindman kanssa,
syntyy kipinoitd, jotka voivat vahingoittaa laitetta tai tuhota
luukun sisdosan lasin.
Metalliosat, esimerkiksi laseissa olevat teelusikat, on pidettava
vahintdaan 2 cm:n etdisyydella kypsennystilan seinista ja luukun
sisdpuolelta. Suoraan toistensa paalle asetetut tarvikkeet
synnyttavat kipinoita.

HYODYLLISIA OHJEITA

Ala yhdista grillid ja uunipannua.

Aseta lisdvarusteet vain niille kuuluvalle korkeudelle.

Talloin saattaisi syntya kipindita, jotka voivat vahingoittaa
kypsennystilaa.

Kipinéiden muodostuminen vaurioittaa laitetta.

Ala kéyté laitteessa alumiinipelteja. Laitteen kdyttdminen ilman
kypsennystilassa olevaa johtaa ylikuormitukseen.

Ala koskaan kaynnisti mikroaaltouunia asettamatta ruokaa ensin
uuniin. Ainoa sallittu poikkeus on lyhyt astioiden testaus.

MIKROAALTOKYPSENNYSTA KOSKEVIA VINKKEJA

Mikroaallot tunkeutuvat elintarvikkeisiin vain

tiettyyn syvyyteen asti, minka vuoksi samanaikaisesti
useampia kappaleita kypsennettdaessa on ne
leviteltava siten, etta mikroaalloille altistuu
mahdollisimman paljon pintaa.

Pienet palat kypsyvat nopeammin kuin suuret palat:
tasaisen kypsennyksen takaamiseksi leikkaa ruoka
samankokoisiksi paloiksi.

Useimmat ruoat jatkavat kypsymistaan sen

jalkeen, kun mikroaaltouuni on lopettanut niiden
kypsentamisen. Sen vuoksi ruoan on annettava

seista jonkin aikaa kypsennysvaiheen saattamiseksi
loppuun.

Poista kaikki paperi- ja muovipussien metallilankoja
sisaltavat pussinsulkijat, ennen kuin laitat pussin
uuniin mikroaaltoja varten.

Muovikelmuun tulee tehda reikia tai sita on pisteltava
haarukalla, jotta paine poistuu, eika suojus halkea kun
hoyrya muodostuu kypsennyksen aikana.

NESTEET

Nesteet saattavat kuumentua yli kiehumispisteen
ilman silminnahtavaa kuplimista. Tama voi aiheuttaa
kuumien nesteiden kiehumisen yli. Taman estamiseksi
valta kapeakaulaisten astioiden kdyttamista, sekoita
nestetta ennen kuin laitat astian mikroaaltouuniin ja
jata astiaan teelusikka.

Sekoita kuumentamisen jalkeen uudelleen ennen kuin
otat astian varovaisesti pois mikroaaltouunista.
PAKASTERUOKA

Parhaimman tuloksen saamiseksi suosittelemme
sulattamista suoraan ritilan paalla. Tarpeen vaatiessa
on mahdollista kayttaa mikroaaltouuniin sopivaa
kevytta muoviastiaa.

Keitetyt ruoat, muhennokset ja lihakastikkeet sulavat
paremmin, jos niita sekoitetaan sulatuksen aikana.
Irrottele kappaleet toisistaan sulamisen alettua:
erotellut annokset sulavat nopeammin.

LASTENRUOKA

Sekoita purkissa tai tuttipullossa oleva vauvanruoka
tai -juoma kuumennuksen jalkeen, ja tarkasta aina,
etta se on sopivan l[ampoistd, ennen kuin annat sen
vauvalle. Nain varmistat, etta ruoka tai juoma on
tasaisen lampoista ja ettei se polta.

Varmista, ettd astian kansi tai tuttipullon tutti on
poistettu ennen kuumennusta.

KAKUT JA LEIPA

Kakkuja ja leipamaisia tuotteita varten suosittelemme
kayttamaan “Kiertoilma”-toimintoa, kun taas nesteita
sisaltaville kakuille suosittelemme “Konvektiouuni”-
toimintoa.Vaihtoehtoisesti kypsennysaikojen
lyhentamiseksi voit valita “Kiertoilma + MA”-
toiminnon, korkeintaan 160 watin mikroaaltoteholla,
jotta tuotteet pysyvat pehmeina ja tuoksuvina.
Kdyta “Kiertoilma” ja “Konvektiouuni”’-toimintojen
kanssa tummia metallisia kakkuvuokia ja sijoita ne
toimitetun ritilan paalle.

LIHA JA KALA

Kauniin pintaruskistuksen saamiseksi nopeasti, lihan
tai kalan sisdosan pysyessa kuitenkin mehukkaana

ja mureana, suosittelemme kayttamaan toimintoja,
joissa yhdistyvat perinteinen kuumennus ja
mikroaallot.

Parhaiden mahdollisten kypsennystulosten saamiseksi
aseta mikroaaltojen tehotasoksi 160 W.
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PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Varmista, ettd uuni on jadhtynyt ennen kuin suoritat  Ala kéyta terdsvillaa, hankaavia kaapimia tai

mitaan puhdistusta tai kunnossapitoa. hankaavia/syovyttavia puhdistusaineita, koska ne
Ala kayta hoyrypesuria. voivat vahingoittaa laitteen pintaa.
Kayta suojakasineita. Uuni on irrotettava verkkovirrasta ennen minkaan

tyyppisen kunnossapitotyon suorittamista.

ULKOPINNAT - Aktivoi Hydro Self Clean -toiminto sisapintojen
- Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. tehokasta puhdistamista varten.
Jos pinta on kovin likainen, voit kayttaa vettd, - Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
johon on lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka puhdistusaineella.
pH-arvo on neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla
liinalla. VARUSTEET
. Ala kayta syovyttavia tai hankaavia Upota varusteet kdyton jélkeen ,
puhdistusaineita. Jos tillaista ainetta paasee puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa, ~ uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-aineiden
pyyhise heti pois kostealla mikrokuituliinalla. jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienelld.
SISAPINNAT

« Anna uunin jadhtya jokaisen kayttokerran jalkeen
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela
hieman lammin; ndin saat pois ruoasta jaaneet
tahrat ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vetta sisaltavien
ruokien kypsennyksesta syntynyt kosteus
antamalla uunin jaahtya kokonaan ja pyyhi se
sitten liinalla tai sienella.

VIANMAARITYS

Ongelma

Ratkaisu

Naytolla nakyy F-kirjain, jota
seuraa numero tai kirjain,

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita F-kirjaimen
i jalkeinen numero.

: i Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty

: Virtakatko. i sahkonsyottéon.

i Laite on irrotettu verkkovirrasta. i Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta ndet,
: : poistuuko vika.

fToinen kieli asetettu. Ota yhteytta puhelinpalveluun

‘ kaytettavissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei
Uuni ei lampene. -kuumene.

Mene “DEMO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja
i valitse “Pois paalta”.

DEMO néakyy naytolla 60 sekunnin vélein.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdatiedot ovat saatavissa osoitteesta: [ NS—2¢
+  Kaymalla verkkosivustollamme docs.bauknecht.eu J © 3
. Kéyttimalla QR Code A — L
«  Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta).
Kun otat yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit. @ﬁ

(Biuknecht A
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Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@OPTE ET BAUKNECHT-PRODUKT

For & oppna en mer utfyllende assistanse, registrer
produktet ditt pa www.register10.eu

For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene nagye.

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel

2. Ovnsromsvifte (ikke synlig) og
sirkuleert varmeelement (ikke
synlig)

3. Glideskinner
(nivaet er angitt pa ovnens forside)

. Dor apen

4
5. @vre varmeelement/grill
6. Lampe

7

. Punkt for innfgring av
steketermometeret
(om dette finnes)

8. Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)

9. Nedre varmeelement

(ikke synlig)
BESKRIVELSE AV KONTROLLPANEL
)i g = ........ _|_ ....... L%\ °CIW
R = < : vooiise Qg
1 2 3 5 6 7 8 9
1. PA/AV 4, TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. MENY / FUNKSJONER DIREKTE
TILGANG

For a fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS

For & bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far & ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig & endre innstillinger
mens tilberedningen pdagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For a bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

For & bla gjennom en meny og gke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
DIREKTE TILGANG

For a fa rask tilgang til funksjoner,
innstillinger og favoritter.

9. START

For a starte en funksjon ved

a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.

Bauknecht



TILBEH@R

Far du kjeper annet tilbehar som er tilgjengelig
pa markedet, sorg for at det er varmebestandig og
egnet for damping.

Sorg for at det er et gap pa minst 30 mm mellom
toppen av alle beholdere og veggene i ovnsrommet

RIST

/

. BAKEBRETT

!

Risten egner seg for alle
tilberedningsmoduser,
ogsa for tilberedning med :
mikrobglger. Nar du bruker:
mikrobglger, ma du alltid
plassere risten pa niva

1 (det nederste). Du kan
plassere maten direkte

pa risten eller bruke den

til a stotte stekebrettene
og bokser eller andre
varmebestandige former
til oppvarming eller bruki :
mikrobglgeovn. :

med unntak av

: alle slags matvarer uten
: beholder. Bruk den til a
: samle opp kokesaften

¢ risten.

: CRISP-PANNE

| Bakebrettet egner seg for : :
: aIIetllberednlngsmoduser

“mikrobglgefunksjonene”.:
: Kan brukes til & tilberede

: ved a plassere den under

for a tillate at dampen kan flyte tilstrekkelig.

Tilbehar under mikrobglgefunksjon kan gke i
temperatur. Det anbefales a bruke beskyttelse for a
handtere tilbehgr nar syklusen er avsluttet.

. HANDTAK FOR CRISP-
| PANNE

\\97@

: Brukbar for & fjerne den
: varme crisp-pannen fra
: ovnen.

¥

Ma kun brukes med
funksjonene som er angitt.
¢ Crisp-pannen ma alltid
plasseres midt pa risten

: og kan forvarmes nar den

: ertom, ved a benytte

ien speS|aIfunkSJon kun

: beregnet for dette formalet. :

: Plasser maten direkte

: pa crisp-pannen. Plasser

: S|I|konf®ttene mellom

: stengene pa risten for ekstra
. stabilitet. :

DAMPKOKER*
(KUN VED NOEN MODELLER)

For a dampe matvarer som fisk eller grennsaker, plassere disse i kurven (2) og
hell drikkevann (100 ml) ned i bunnen av dampkokeren (3) for @ oppna den
riktige mengden damp. For 3 koke mat som poteter, pasta, ris eller korn, plassere
disse direkte i bunnen av dampkokeren (kurven er ikke ngdvendig) og tilsett en
passende mengde av drikkevann for mengden mat du tilbereder.

For best resultat, dekke dampkokeren med lokket (1) som felger med.

Plasser alltid dampkokeren pa risten pa niva 1 og bruk den kun med
tilberedningsfunksjonene den er egnet for, eller mikrobglgefunksjonen.

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som du kjgpt.

*Annet tilbehar kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivaet du @nsker ved 4 vippe det

lett oppover og plasser den hevede bakre siden (som
peker oppover) ned farst.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som mulig.

Annet tilbehgr som bakebrett, ma settes inn
horisontalt, ved a la de gli pa skinnene.

Skyv tilbehgret helt inn, og pass pa at det ikke bergrer

apparatets dear.

@uknecht



DEMONTERING OG MONTERING AV STIGEHYLLENE
Pa begge sider av ovhsrommet er det to stativ som er
festet pa to knappformede stgtter. Stigehyllene er
avtakbare for d gjere rengjgringen enklere.

1. For a fjerne stigehyllene, ta et godt tak i den ytre
delen av guiden og trekk den oppover for a trekke
den ut fra den fremre stotten mens du roterer pa
den bakre stgtten, og skyv deretter hele delen ut
av ovhsrommet.

2. For a flytte stativet, skyv den bakre delen pa den
bakre stgtten. Nar den er festet, skyver du enheten
ned til stigestativet er satt inn i frontstetten.

FORSTE GANGS BRUK

1. VELG SPRAK

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for fgrste gang: “English” vil vises pa
display.

Trykk pa + eller — bla igjennom listen over
tilgjengelige sprak og velg spraket du gnsker.

Trykk pa v for a bekrefte valget ditt.

Vennligst merk: Spraket kan senere endres ved a velge
"SPRAK"i menyen “INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved &
trykke pa ef .

2.STILL INN TIDEN

Nar du har valgt sprak, ma du stille inn den aktuelle
tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa displayet.

Trykk pd + eller — for 4 stille inn ndvaerende time og
trykk v :

De to sifrene for minutter vil blinke pa display. Trykk
pa + eller — for 4 stille inn minuttene og trykk v
for a bekrefte.

Vennligst merk: Du ma kanskje stille klokken pa nytt

etter langvarige strambrudd. Velg "KLOKKE"i menyen
“INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved a trykke & .

3.STILL INN STROMFORBRUK

Ovnen er programmert for & konsumere et niva

av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer
enn 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13 A). Velg
EFFEKT i menyen INNSTILLINGER ved 4 trykke pd &
og velge ansket effektinnstilling.

4.VARM OPP OVNEN
En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: dette er helt normalt. Fgr du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent
film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbeher inni den.
Varm opp ovnen til 200° C i omtrent en time, ved &
benytte funksjonen “Rask forvarming”. Lukt og rayk
er normalt ndr ovnen brukes de farste gangene, eller
nar den er sterkt tilsmusset. Fglg instruksjonene for &
stille inn funksjonen pa riktig mate.

Vennligst merk: Det anbefales d lufte rommet etter 4 ha brukt
apparatet forste gang.

Bauknecht



FUNKSJONER

%DYNAMISK MENY

Med Dynamic-funksjonene velger en ganske enkelt type og vekt eller mengden matvarene for @ oppna de
beste resultatene. Ovnen beregner automatisk de optimale innstillingene og fortsetter & endre dem etter hvert
som tilberedningen pagar.

For at denne funksjonen skal brukes optimalt, falges indikasjonene i den tilhgrende tilberedningstabellen.

Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt pa en gjennomsnittlig temperatur. Vi anbefaler alltid

a sjelkke den innvendige ferdighetsgraden pa maten, og ved behov forlenge steketiden for @ oppna riktig
resultat.

Noen automatiske sykluser gir mulighet til 8 forhdndsinnstille et lavere eller hgyere tilberedningsniva enn
standardinnstillingen (se avsnittet om ferdighetsgrad i avsnittet Daglig bruk).

DYNAMIC REHEAT

For a varme opp ferdiglaget mat som enten er frossen eller har romtemperatur. Ovnen beregner
automatisk verdiene som er ngdvendige for 8 oppna de beste resultatene pa kortest tid. Legg maten pa en
middagstallerken som tdler mikrobglger

og er varmebestandig eller tallerkenen direkte pa risten pa niva 1.

Mat Vekt/porsjoner/stykker Merk
Ta den ut av emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie er fiernet. P& slutten av
Tallerkenrett 250-800g oppvarmingsprosessen, vil resultatet alltid bli bedre dersom du lar maten std i 1-2
minutter.
Lasagna [frossen] 400g-1,5kg Ta den ut av emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie er fiernet.
Suppe 100-800g Varm opp uten lokk i en enkelt beholder.
Vann 100-5009 Varm opp uten lokk i en enkelt beholder.

DYNAMISK SMELTING & MYKNING

For smelting og mykgjering av mat. Ovnen beregner automatisk verdiene som er ngdvendige for & oppna de
beste resultatene pa kortest tid. Legg maten pa en mikrobalgesikker og varmebestandig beholder direkte pa

risten pa niva 1.

Mat Vekt/porsjoner/stykker Merk
Smear mykgjering 100-5009 Plasser smaret i en beholder direkte pa risten for best resultat.
Mykgjering av iskrem 100-500¢g Hyls du setter iskremboksen direkte i ovnen, ma du segrge for at boksen taler
mikrobglger.
Smelting av sjokolade 100-500g Skjeer sjokoladen i biter for best resultat. Rer sjokoladen til slutt for a fullfgre
smelteprosessen.
Smelting av ost 100-5009 Skjeer osten i biter for best resultat. Rer osten til slutt for a fullfere smelteprosessen.

Bauknecht



DYNAMIC TILBEREDNINGSTABELL

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for 8 oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste
maten. For 4 fa det beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfelger.

Kategori Mat Vekt/porsjoner/stykker Merk Tilbeher

Still inn anbefalt tilberedningstid for pastaen.
Tilsett salt vann og pasta i bunnen av

Koke pasta 1- 3 porsjoner dampkokeren og dekk til med damplokk.
Beregn 100 g pasta per porsjon. Bruk 400 g
vann til hver porsjon pasta.

Pavm
Aeeenn ~ +‘\”sr

Tilbered ved & felge favorittoppskriften din. 1
Lasagne 600 g-2,0kg Hell bechamel-saus pa toppen og dryss med | a...... -y =)
ost for & oppna perfekt bruning.

PASTA OG
FROKOSTBLANDINGER

Still inn anbefalt tilberedningstid for risen.
Tilsett vann og ris i bunnen pa dampkokeren
Ris 1 -4 porsjoner og dekk til med damplokk. Beregn ca. 100 g
ris per porsjon. Bruk 300g vann for hver
porsjon ris.

Pavm
[ WP o +‘\”sr

Pensle med olje og gni med salt og pepper.

Krydre med hvitlgk og urter etter eget 1

Oksestek 800g-1,7 kg behov. Nar tiloeredningen er avsluttet la det | a...... ~ @
hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer i

kjottet.

Smaer crisp-platen lett far forvarming.
Crisp-platen ma forvarmes fer du setter inn
maten. Ovnen vil varsle deg nar det er pa 1

tide & sette inn maten. For & fa perfekte IR ——
resultater vil du bli bedt om & snu maten
under tilberedningen.

Hamburger 100-500¢

Pensle med olje og gni med salt og pepper.
Krydre med hvitlgk og urter etter eget 1

Svinestek 800g-2,0kg behov. Nar tiloeredningen er avsluttet la det | a...... D)
hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer i +
kjottet.

Pensle med olje og krydre som du matte
: . foretrekke. Gni med salt og pepper. Fordel 1 =

svinestelk 4009-15kg jevnt utover beholderen med siden med Reveeee” 4 2
KIgTT bein vendt nedover.

Crisp-platen ma forvarmes far du setter inn
maten. Ovnen vil varsle deg nar det er pa
tide a sette inn maten. Fordel jevnt utover 1
Crisp-pannen etter forvarming. For & f& Teerees s
perfekte resultater vil du bli bedt om a snu
maten under tilberedningen.

Bacon 50-400g

Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Stikk i
polsene med en gaffel for  hindre at de 1

sprekker. For & f& perfekte resultater vil du bli = ™= e
bedt om d snu maten under tilberedningen.

Polser og

Waurstel 2009-10kg

Pensle med olje og krydre som du matte 1
Grillet kylling 800g-2,5kg foretrekke. Gni med salt og pepper. Settinni | a...... .y =)
ovnen med brystsiden vendt oppover.

Tilsett ca. 200 g vann i bunnen av
100 -500g dampkokeren, og fordel maten jevnt i ST 8130
dampkokerens kurv. Dekk til med lokket.

Fjeerkrebryst
dampet

Panert stekt 100 - 500 Pensle med olje. Fordel jevnt utover 1
kylling 9 Crisp-pannen. Aceennn S

= — g
o P -, 2) {3 2 =

TILBEH@R
Varmebestandig langpanne/ Varmebestandig beholder Dampkoker bunn Hel

Crisp-
panne pa rist bakebrett som taler mikrobalger og lokk dampkoker risp-panne

@uknecht




Kategori Mat Vekt/porsjoner/stykker Merk Tilbehegr
. B Pensle med olje og krydre som du matte 1 =
Grillet, hel fisk 400g-15kg foretrekke. A -y @

. B Pensle med olje og krydre som du matte 1 =
Fiskestek 200-800g foretrekke. T )
Dampede Tilsett ca. 200 g vann i bunnen av .

100-500g dampkokeren, og fordel matenjevnti . . UM
fiskefileter dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. -+
FISK Fish and Chips ' Folidell ngﬁntku]tﬁlover crlsp—platenBog legg 1
[frossen] 1-3 porsjoner vekselvis fiskefileter og poteter. eregn 1QO g Aveee. S
fisk og 100 g pommes frites for hver porsjon.
Stekt sjpmat . . 1
Ifrossen] 200-600 g Fordel jevnt utover Crisp-pannen.  a...... =
. . Fordel jevnt pa crisp-platen. For a oppna 1
[Ff\rsgserﬁ)é]rmer 200-600 g perfekte resultater, vil du blibedtom d snu = a...... S
maten under tilberedningen.
Skjeer i biter, krydre med olje, salt og smak til
med urter. Fordel jevnt utover Crisp-pannen. 1
Stekte poteter 300g-1,0kg For & oppna perfekte resultater vildu bli | a...... =
bedt om & rere i maten under
tilberedningen.
Hul ut grennsaken og fyll med en blanding
) av selve grennsaken, hakket kjott og revet 1 =
Fylte grannsaker 6009-20kg ost. Krydre med hvitlgk, salt og smak til med ™" "+ 2
urter som du matte foretrekke.
Kutt opp og plasser i en stor beholder. 1
Potetgrateng 400g-15kg Krydre med salt, pepper og hell over flate. | a...... -y =)
Dryss ost pa toppen.
Tilsett ca. 200 g vann i bunnen av
GRONNSAKER Dampede 100 - 800 dampkokeren. Skjeer i stykker og fordel 1 s
rotgrennsaker 9 maten jevnt utover i dampkokerens kurv, | Reeeees o
Dekk til med lokket.
Tilsett ca. 200 g vann i bunnen av
Myke dampede ) dampkokeren. Skjeer i stykker og fordel 1 o
grennsaker 100-8009 maten jevnt utover i dampkokerens kurv. | Reeeee 4T
Dekk til med lokket.
Dampede Tilsett ca. 200 g vann i bunnen av .
grennsaker 100-800 g dampkokeren, og fordel maten jevnti ~ 4+
[frosne] dampkokerens kurv. Dekk til med lokket.
Stekte poteter ! ) 1
(frosne] 200-600g Fordel jevnt utover Crisp-pannen.  a...... S
Frityrstekt 100 - 500 Skjeer i biter og smak til med olje. Fordel 1
paprika 9 jevnt utover Crisp-pannen. e N
Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for
. lett brod. Ha den over i en bradform for det 1 =
sandwichbred 4009-10kg hever. Bruk stekeovnens egne funksjon for ~ ™+*e* T+ 2
heving.
Tilbered pizza ved & folge favorittoppskriften
din. La den heve ved & benytte ovnens egne 2
Pizza 400g-12kg funksjon for heving. Rull ut deigen pa et lett
SALT BAKST smurt bakebrett. Tilsett topping ettereget  ——"
onske.

' ) Ta den ut av emballasjen og pase at alt 1

Pizza [frossen] 250-700g aluminiumsfolie er fernet. | " S
Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjoner og 1
Middagspai 800g-1,5kg prikk den med en gaffel. Fyll deigeni  a...... ~y =)

henhold til din favorittoppskrift.

Bauknecht



Kategori Mat Vekt/porsjoner/stykker

Merk Tilbehor

Sukkerbrad 400g-12kg

Tilbered en fettfri kakergre. Hell den over i en 1
kakeform tildekket med bakepapir og smurt.

Muffins 1 del

Lag en deig for 16-18 stykker ved a bruke din
favorittoppskrift og hell den over i 2
papirformer. Fordel den jevnt utover
bakebrettet.

Smaékaker 1 del

S@T BAKST

Lag en deig av 500g mel, 200g salt smer,
2009 sukker, 2 egg. Smak til med fruktessens. 5
La det kjgle ned. Kjevle ut deigen og form
den til etter eget @nske. Legg kjeksene pa et
bakebrett.

Eplepai 8009 - 1,5 kg

Kjevle ut paideigen og dryss pa
bredkrummer for a absorbere saften fra
frukten. Fyll med oppkuttet fersk frukt 1

blandet med sukker og kanel. Rull ut deigen @
som er til overs for & lage et lokk, forsegle
kantene og pensle med eqgg.

Brownies 1 del

Tilbered ved & felge favorittoppskriften din. 1
Fordel deigen ut over bakebrettet dekket til
med bakepapir.

Popcorn 90-100g

Plasser alltid posen direkte pa risten. Tilbered 1
kun én pose om gangen.

Kyllingnuggets

[frosne] 200-700g

EGG & SNACKS

Fordel jevnt utover Crisp-pannen. Areenen r

Lakringer

[frosnel 100-500g

Fordel jevnt utover Crisp-pannen. LN r

Eggergre 2 - 10 stykker

Tilberede ved a folge din favorittoppskrift i 1
en enkel beholder.

Aal=r L —

TILBEH@R .
Varmebestandig

panne pa rist

langpanne/
bakebrett

—

@ W9

=

Varmebestandig beholder
som taler mikrobglger

Dampkoker bunn Hel

Crisp-
og lokk dampkoker fisp-panne

%" | CRISP-MENY

CRISP

For perfekt bruning av en rett, bade pa oversiden
og undersiden maten. Denne funksjonen ma kun

benyttes med den egne Crisp-pannen.

Nadvendig tilbeher: rist pa niva 1, Crisp-plate, handtak til
Crisp-platen.

MAT VARIGHET (min)
Gjeerbakst 10-12
Hamburgere* 9-15

*Snu maten halvveis under stekingen

CRISP FRY (FRITYRSTEKING): Fersk og frossen mat
Denne sunne og eksklusive funksjonen kombinerer
kvaliteten ved crisp-funksjonen med egenskapene til
sirkulasjonen av varm luft. Den gjer det mulig 4 oppna
sprott, smakfullt stekeresultat, med en vesentlig
redusering av olje som trengs sammenlignet med den
tradisjonelle matlagingen, behovet for olje kan til og
med fjernes helt i enkelte oppskrifter.

For & oppna best mulig resultat med ferske matvarer
barstes eller krydres det med litt olje. Tilbered frossen
mat direkte uten a tilsette olje.

Nadvendig tilbeher: rist pd niva 1, crisp-plate, hdndtak til
crisp-platen.

— | MIKROB@LGER

—IBruk mikrobglgefunksjonen kun med mat eller
drikke inni for & bevare produktets funksjonalitet.
Nedvendig tilbehar: rist, varmebestandig beholder som taler
mikrobglger.

EFFEKT (W) ANBEFALT FOR

Rask oppvarming av drikke eller andre matvarer med

1000 heyt vanninnhold. Velg lavere effekt dersom maten
inneholder egg eller figte.

750 Tilberede grannsaker.

600 Tilberedning av kjgtt, fisk og retter som ikke kan rares.
Tilberedning av kjgttsauser eller sauser som

500 inneholder ost eller egg. Avsluttende tilberedning av
kjottpaier eller pastaretter.

350 Langsom, forsiktig matlaging. Perfekt for a smelte
smaer eller sjokolade.

160 Tining av frosne matvarer eller mykgjering av smer
og ost.

90 Mykgjere iskrem.

@uknecht




KONVEKSJONSBAKING + MB

For rask steking av mat med saftig fyll, ved &
kombinere mikrobglger, konvensjonell oppvarming
og luftkonveksjon.

Nadvendig tilbeher: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

HANDLING MAT EFFEKT (W) VARIGHET (min)
Varm opp pa .
nytt 2 kopper 1000 1-2
Stek Sukkerbrod 750 5-6
Stek Eggekrem 750 10-12
Stek Kjottpudding 600 15-25

5= MENY FOR ANDRE FUNKSJONER

D_
TRADISJONELLE FUNKSJONER

HURTIG FORVARMING

For rask forvarming av ovnen fgr syklusen for steking.
Vent til funksjonen er ferdig, fer du legger mat i
ovnen. Nar forvarmingen er avsluttet, vil ovnen velge
automatisk funksjonen “Forced Air” (tvungen luft).
Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

GRILL

For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler 8 snu
maten under tilberedningen.
Anbefalt tilbehar: rist

MAT GRILL NIVA VARIGHET (min)
Ristet bred Hoyt 5-6
TURBO GRILL

For perfekt resultat, ved @ kombiner grill og ovnens
luftkonveksjon. Vi anbefaler @ snu maten under
tilberedningen.

Anbefalt tilbeher: rist

KONVEKSJONSBAKING

For & steke kjott eller bake kaker og paier med fyll

pa bare énrille. For 3 oppna best mulig resultat har
denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten
av forvarmingen med & sette inn maten.

Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

MB KOMBIFUNKSJONER

GRILL + MB

For rask tilberedning og gratinering av retter, ved a
kombinere mikrobglgefunksjonen og grillfunksjonene.
Nadvendig tilbeher: rist, varmebestandig beholder som taler
mikrobglger.

TURBOGRILL + MB
For rask tilberedning og bruning av din mat,

— | KONVENSJONELL

For perfekt tilberedning og bruning bade pa
toppen og bunnen av alle slags retter pd bare én
hylle. For a@ oppna best mulig resultat har denne
funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten av
forvarmingen med a sette inn maten.

Nadvendig tilbehgr: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 160 20-25
Smakaker 165 15-20

<> |TVUNGEN LUFT

“* IFor tilberedning av satsaker og kjott med
varmluftsirkulasjon. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med 3 sette inn maten.
Dette kan brukes til a steke ulike typer mat som krever
samme steketemperatur pa flere riller samtidig. Denne
funksjonen kan brukes til a tilberede forskjellige retter
uten at rettene tar smak av hverandre.

Nadvendig tilbehgr: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

,E DYNAMIC SENSE DEFROST

0™ For rask opptining av ulike typer mat. Plasser
alltid maten i en beholder direkte pa risten for a
oppna best resultat, med unntak av Crisp Bread
Defrost. La maten std i 5 minutter til slutt.

CRISP TINING AV BR@D

Denne eksklusive Whirlpool-funksjonen gjer det
mulig for deg a tine frossent brgd. Ved 8 kombinere
Defrost- and Crisp-teknologiene, vil bradet ditt smake
og ha samme konsistens som et nybakt brgd. Bruk
denne funksjonen for hurtig tining og oppvarming av
rundstykker, baguetter & croissanter. Crisp-platen ma
benyttes sammen med denne funksjonen, plassert
direkte pa risten.

MAT VEKT

kombinere mikrobalgeovn, grill og ovnens Tidsinnstilt tining

luftkonveksjon. Kiott 1008 - 2.0 k

Nadvendig tilbeher: rist pa niva 1, varmebestandig beholder jo 9--v

som taler mikrobglger. Fjeerkre 100g - 3,0 kg
MAT EFFEKT (W) GRILL NIVA VARIGHET (min) Fisk 100g - 2,0 kg

Grillet kylling 350 Middels 20 -30 Crisp tining av brad 50-800¢g

*Snu maten halvveis under stekingen

KONVENSJONELL + MB

For a tilberede bakte retter raskere ved @ kombinere
den konvensjonelle ovnen og mikrobglgeovnen.
Nedvendig tilbehgr: rist pd niva 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobglger.

TVUNGEN LUFT + MB

For tilberedning av alle slags retter pa én hylle

bare ved & kombinere sirkulasjon av varm luft og
mikrobelger.

Nadvendig tilbehgr: rist pd niva 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobglger.

Sg: SPESIALFUNKSJONER
o-—

HOLD VARM

For & holde nylaget mat varm og sprg, inkludert kjott,
stekt mat eller kaker.

HEVING

For @ oppna en optimal heving av deig. For a oppna
et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes dersom

ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
Nadvendig tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.

@uknecht



YOGHURT

For d lage yoghurt.

Nadvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.
DEHYDRERING

For & dehydrere frukt og grennsaker. Skjeer i tynne skiver og
legg dem direkte pa risten.
Nadvendig tilbehar: rist

MAXI-TILBEREDING

For a tilberede store kjottstykker (mer enn 2,5 kg). Det
anbefales a snu kjottet i lapet av tilberedningen slik at det
blir like bruning pa begge sider. Det anbefales a ha fett pa
kjottet innimellom slik at det ikke terker ut.

Nadvendig tilbehar: Bakebrett pa niva 2.

ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av kjatt pa
ett enkelt niva. Nar ECO-funksjonen er brukt, blir lyset vaere
slukket under tilberedningen. For a benytte ECO-syklusen
og dermed optimere effekt forbruket, ma ovnsdgren ikke
apnes fgr maten er helt stekt.

Nadvendig tilbehar: rist med panne eller stekebrett.

HYDRO SELVRENHOLD
Effekten av damp frigjort under denne spesielle

rengjaringssyklusen ved lav temperatur gjar at skitt og
matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann i pa

bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar ovnen er kald.

COOK3

For & steke ulike mattyper som krever samme
tilberedelsestemperatur pa tre hgyder samtidig, uten a
blande smaker og dufter.

Denne funksjonen kan brukes til & lage kjeks, terter,
frossenpizza og for a tilberede et helt maltid. Ovnen ma
forvarmes.

SMAKAKER

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett med
lignende shortbread-kjeks for & maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre brettene ut
av ovnen samtidig.

TERTE

Bruk denne funksjonen til 4 tilberede tre brett med
lignende terter for @ maksimere resultatet. Funksjonen
inkluderer en forvarming. Ta de tre brettene ut av ovnen
samtidig.

DAGLIG BRUK

PIZZA (frossen)

Bruk denne funksjonen til & tilberede tre brett med
lignende frossenpizzaer for 8 maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre brettene ut
av ovnen samtidig.

COOK 3-MENY 1

Denne syklusen er designet for a tilberede et komplett
kjottbasert maltid og en dessert. Ovnen ma forvarmes.
Eksempel pa et komplett maltid Tilbered en fruktterte etter
eget gnske i en rund form som plasseres pa risten pa niva
3. Tilbered en lasagna etter eget gnske (1,5-2 kg) i en panne
som plasseres pa risten pa niva to. Tilbered 6-10 kyllinglar
med poteter i terninger (500-800 g) direkte i stekebrettet
som skal plasseres pa niva 1. Etter forvarming, stek alle
rettene samtidig. Etter 50-60 minutter tas terten ut, etter
60-70 minutter tas lasagnen ut, og etter 80-90 minutter tas
kyllingen med poteter ut.

COOK 3-MENY 2

Denne syklusen er designet for a tilberede et komplett
fiskebasert eller vegetariansk maltid og en dessert. Ovnen
ma forvarmes.

Eksempel pd et komplett mdltid

Tilbered en fruktterte etter eget gnske i en rund form som
plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en pestolasagna
eller cannelloni etter eget @nske (1,5-2 kg) i en metall- eller
pyrexform som plasseres pa risten pa niva to. Tilbered
fiskefileter i folie (700-900 g) med oppskarne grannsaker
(600-900 g) direkte i stekebrettet som skal plasseres pa niva
1. Etter forvarming, stek alle rettene samtidig. Ta ut terten
etter 45-55 minutter, ta ut lasagnaen etter 55-65 minutter,
og ta ut fisken med grgnnsakene etter 60-70 minutter.

ANDRE FUNKSJONER

g TIMER
For a holde tiden uten a aktivere en funksjon.
FAVORITT
For a hente fram listen over de 9 favorittfunksjonene.
£3 INNSTILLINGER

@ For justering av ovnens innstillinger.

Nar“ECO"modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres for
a spare energi og lyset slar seg av etter 1 minutt.

Nar «DEMO» er «Pa» er alle kommandoene aktive og

menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For &
deaktivere denne modusen, fa tilgang til <kDEMO» fra menyen
«INNSTILLINGER» og velg «Av».
Ved & velge «FACTORY RESET» (fabrikkinnstilling) slar produktet
seg av og returnerer til farste paslaing. Alle innstillingene vil bli
slettet.

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk pa for a sla pa ovnen: displayet vil vise den siste
hovedfunksjonen eller hovedmenyen.

Funksjonene kan velges ved a trykke pa ikonet til én av
hovedfunksjonene eller ved a bla igjennom en meny. For
a velge en funksjon pa menyen, trykk pa + eller — for a
velge den du @nsker, trykk deretter pd v for  bekrefte.
Vennligst merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale det
best egnede nivaet for hver funksjon.

2.STILL INN FUNKSJONEN

Etter d ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som kan
endres i sekvens. Ved a trykke <« vil du kunne endre den
tidligere innstillingen igjen.

TEMPERATUR / EFFEKT

Nar verdien blinker pa display, trykk pa + eller — for a
endre den, trykk deretter pa v for a bekrefte og fortsett
innstillingene som felger (hvis dette er mulig).
Mikrobglgeeffekten eller grillnivaet kan stilles inn pa
samme mate.

Det finnes tre definerte effektniva for grilling: 3 (hay), 2
(middels), 1 (lav).

@uknecht
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Vennligst merk: Nar denne funksjonen har blitt aktivert, kan
temperaturen endres ved & benytte + eller —.

Dersom mikrobglgeeffekten kombineres med andre funksjoner,
reduseres den til maks. 500 W.

VARIGHET

—JJ&

Nar @ ikonet blinker pa display, trykk pa + eller — for a
stille inn steketiden du gnsker og trykk deretter pa v fora
bekrefte.

Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stiltinn mens
stekingen pagar ved d trykke @ :trykk pa + eller — ford
endre det og trykk deretter pd v for & bekrefte.

Dersom du ikke bruker mikrobglgefunksjonene trenger

du ikke stille inn steketiden dersom du ensker a styre
stekingen manuelt (uten fastsatt steketid): Trykk pa v eller
[>] for & bekrefte og start funksjonen. Ved a velge denne
modusen, kan du programmere en utsatt start.

SLUTTID (UTSATT START)

For funksjoner hvor mikrobglgene ikke aktiveres som

ved “Konvensjonell” eller “Tvungen luft”, kan du utsette
funksjonens start ved a programmere tidspunktet for slutt
nar du har stilt inn steketiden. For mikrobglgefunksjonene
er sluttiden den samme som varigheten. Display viser
sluttiden mens @ -symbolet blinker.

Trykk pd + eller — for a stille inn tidspunktet du @nsker

at tilberedningen skal avslutte, trykk deretter pa v fora
bekrefte og aktivere denne funksjonen. Plasser maten i
ovnen og lukk dgren: Funksjonen vil starte automatisk etter
den tidsperioden som er beregnet for at tilberedningen
skal vaere ferdig pa det tidspunktet du har angitt.
Vennligst merk: Programmering av utsatt start av tilberedningen
vil deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis na
temperaturen du gnsker, det betyr at tilberedningstiden vil

bli noe lenger enn forventet. Mens du venter, kan du trykke

pa 4 eller — for a endre programmets sluttid eller trykk pa

<« for & endre innstillingene. Ved & trykke pa @ , for a vise
informasjonen, er det mulig a skifte fra sluttid til varighet.

3. DYNAMISK MENY

Disse funksjonene velger automatisk beste modus for
tilberedning, temperatur og varighet for koking, steking
eller baking av alle rettene som er tilgjengelige.

Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for & oppna et optimalt resultat.

VEKT /PORSJONER / DEL / STYKKER
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For a stille inn den riktige funksjonen, falg indikasjonene pa
display ndr du blir minnet om det, og trykk pa + eller —
for & stille inn gnsket verdi og trykk pa v for a bekrefte.

FERDIG

For noen Dynamic-funksjoner er det mulig a regulere
stekegraden.

J |
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Nar du blir minnet om det, trykk pa + eller — for a velge
gnsket niva fra ra (-1) til godt stekt (+1). Trykk pa v eller [>]
for & bekrefte og start funksjonen.

4. AKTIVERE FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som gnskes,
eller ndr du har brukt innstillingene du gnsker, trykk pd [>]
for & aktivere funksjonen.

Mens fasen for utsatt start pagar, trykk pa [>] for a hoppe
over denne fasen og starte funksjonen gyeblikkelig.
Vennligst merk: Du kan stanse funksjonen som er aktivert nar
som helst ved & trykke pa .

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa display.
Trykk pa < for a returnere til skjermbildet framfor og velg
en annen funksjon eller vent til ovnen er helt nedkjglt.

JET START

Nar ovnen er slatt av, trykker du pa [>] for 4 aktivere
matlaging med mikrobglge-funksjon satt pa full effekt
(1000 W) i 30 sekunder.

5. FORVARMING

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

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal heres og
displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt temperatur
og at maten ma settes inn. Pa dette punktet ma du dpne
dgren, plasser maten inn i ovnen, lukke deren og start
tilberedningen ved a trykke pa v eller [>].

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen fer forvarmingen er
ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Ved &
apne dgren mens fasen for forvarming pagdr, vil fasen settes pa
pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase. Du
kan alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen skal na
ved d benytte + eller —. )

6. SETT TILBEREDNINGEN PA PAUSE / TILSETT ELLER
SNU MATEN

PAUSE

Ved 4 dpne deren, vil tilberedningen midlertidig settes pa
stoppet ved at varmeelementene deaktiveres.

For & gjenoppta tilberedningen, lukk deren og trykk [].
Vennligst merk: Mens Dynamic-funksjonene pdgar, ma dgren
apnes kun nar en blir bedt om det.

TILSETT ELLER SNU MATEN

Noen Dynamic Cook-oppskrifter krever at maten tilferes
etter at fasen for forvarming eller at ingredienser tilfgres for
a fullfare tiloeredningen. Pa samme mate, vil du bli minnet
om & snu eller rgre i maten under tilberedningen.

@uknecht



Du vil here et signal og pa display vises handlingen som ma
utfares.

Apne dgren, utfer handlingen som vises pa display og lukk
doren, trykk deretter pa [>] for a fortsette tilberedningen.
Vennligst merk: Nar det er ngdvendig a snu, etter 2 minutter,
selv om ingen handling er utfart, vil ovnen gjenoppta stekingen.
Fasen“LEGG INN MAT"varer i 2 minutter: dersom ingen handling
utferes, vil funksjonen avsluttes.

Pa samme mate skal ovnen be deg kontrollere maten rett
for stekingen avsluttes.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen som
skal utferes. Kontroller maten, lukk deren og trykk pa [>]
eller v for a fortsette stekingen.

Vennligst merk: Trykk pd [>]for & hoppe over disse
handlingene. Dersom det derimot gar en viss tid uten at
handlinger utfares, vil ovnen fortsette stekingen.

7. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hares, og displayet vil indikere at matlagingen
er ferdig.

Trykk pa = for a fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk pa = for a utvide
steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge tilfeller vil
parametrene for steking opprettholdes.

8.FAVORITTER

For & gjere det enklere d bruke ovnen, kan den lagre

opptil 20 av dine favorittfunksjoner. Nar tilberedningen er
avsluttet vil displayet be deg om a lagre funksjonen pa et
nummer mellom 1 og 20 i din favorittliste.

—%&

Hvis du gnsker a lagre en funksjon som en favoritt og lagre
de gjeldende innstillingene for senere bruk, trykk pa v/
ellers, for a overse forespgrselen ma du trykke pa « .

Nar v er trykket ned, trykk pa + eller — for a velge
nummerposisjonen, trykk deretter pa v for a bekrefte.
Vennligst merk: Dersom minnet er fullt eller dersom nummeret
som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be deg bekrefte ved &
skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret pa et
senere tidspunkt, trykk pa < : Displayet vil vise listen over
favorittfunksjonene dine.

Trykk pd + eller — for a velge funksjonen, bekreft ved a
trykke pa v, og trykk deretter pa [>] for a aktivere.

9. HYDRO-SELVRENSFUNKSJON
Trykk pa S& og velg funksjonen "Hydro Self Clean".

! i: :ll:l

Trykk pa =1 for a aktivere funksjonen: display vil minne
deg om at du ma utfgre handlingene som er ngdvendige
for 3 oppna best resultat ved renhold: Fglg indikasjonene
og trykk deretter v/ nar disse er gjort. Nar alle trinnene er
fullfert, ma du trykke pa [>1ndr det kreves for a aktivere
syklusen for renhold.

Vennligst merk: Det anbefales ikke & dpne ovnsdaren mens
rengjeringssyklusen pagar for d unnga tap av vanndamp, dette
vil kunne ha negative virkninger pa sluttresultatet.

En passende melding vil begynne a blinke pa displayet nar
syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg ned fer du vasker og
torker de innvendige flatene med en klut eller en svamp.

10. TIMER

Nar ovnen er slatt av, kan displayet brukes som en timer.
For a aktivere denne funksjonen, pase at ovnen er slatt av
og trykk @ : @& -symbolet vil blinke pa display.
KO
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Trykk pd + eller — for & angi ensket tidslengde og trykk
deretter pa v for a aktivere timeren.

Du vil hagre et lydsignal og display vil indikere nar timeren
har avsluttet nedtellingen av den valgte tiden. Nar
minutturet er aktivert, kan du ogsa velge og aktivere en
funksjon. Trykk for a sld pa ovnen og still deretter inn
funksjonen du @nsker. Nar funksjoner er startet, vil timeren
fortsette nedtellingen uavhengig uten a forstyrre selve
funksjonen. | lapet av denne fasen, er det ikke mulig &

se minutturet (kun & ikonet vil vises), som vil fortsette
nedtellingen i bakgrunnen. For a returnere til skjermen
med minutturet, trykk pa for a stanse funksjonen som
for gyeblikket er aktiv.

11. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold inne i minst tre sekunder.
Gjor dette pa nytt for a lase opp tastaturet.

@
e A0

Merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under tilberedning. Av
sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slds av ndr som helst ved
d trykke pd .

@uknecht



FORSIKTIG!

F@Ig disse instruksjonene nar du bruker mikrobglgeovnen.
Hvis metall kommer i kontakt med veggen i ovnsrommet,
oppstar det gnister som kan skade apparatet eller gdelegge det
innvendige glasset i daren.
Metallkomponenter, for eksempel teskjeer i glass, ma holdes
pa en avstand pa minst 2 cm fra veggene i ovnsrommet og fra
innsiden av dgren. Tilbehgr som plasseres rett oppa hverandre,
genererer gnister.

NYTTIGE RAD

Grillen ma ikke kombineres med dryppannen.

Settinn tilbehgret kun i de respektive hgydene.

Det kan dannes gnister som kan skade ovnsrommet.

Apparatet er skadet pa grunn av gnistdannelse.

Bruk ikke aluminiumsbrett i apparatet, da det kan fore til
overbelastning hvis du bruker apparatet uten mat i ovhsrommet.
Start aldri mikrobglgeovnen uten fgrst a plassere maten i den.
Det eneste tillatte unntaket er en kort test for tallerkener.

TIPS FOR TILBEREDNING MED MIKROB@LGER

Mikrobglgene trenger inn i maten til en viss dybde,
nar du tilbereder flere deler samtidig ber du fordele
de utover sa mye som mulig for at det maksimale
overflatearealet skal bli utsatt for mikrobglgene.
Sma deler tilberedes hurtigere enn store deler: Skjaer
maten i like store deler for jevn tilberedning.

De fleste typer mat fortsetter & stekes nar
mikrobglgeovnen har avsluttet tilberedningen.
Derfor ma du alltid la maten hvile litt for a fullfere
tilberedningen.

Fjern klips av metall fra poser av papir eller plast for
du legger dem inn i mikrobglgeovnen.

Plastfolie ber snittes i eller prikkes med en gaffel

for a slippe ut trykket og for a forhindre at den
sprekker pa grunn av damp som danner seqg i lgpet av
tilberedningen.

VASKER

Vaesker kan overopphetes over kokepunktet uten
synlige bobler. Dette kan fordrsake at varme vaesker
plutselig koker over. For a forhindre dette ma du
unnga a benytte smale former, ror i vaesken fer du
setter formen inn i mikrobglgeovnen, og la teskjeen
sta i formen.

Etter oppvarmingen, ror igjen for du forsiktig tar
formen ut av mikrobglgeovnen.

FROSSEN MAT

For @ oppna de beste resultatene, anbefaler vi a
tine frossen mat direkte pa risten. Dersom det

er ngdvendig, er det mulig & benytte en lett
plastbeholder som er egnet for mikrobglgeovn.
Gryteretter, stuinger og kjgttsauser tiner bedre
dersom du av og til rerer i de mens tiningen pagar.
Skill matstykkene fra hverandre etter hvert som de
tiner: de adskilte porsjonene vil tine raskere.

BARNEMAT

Nar du varmer mat eller vaeske i babymatglass

eller tateflaske, ma du alltid rgre og kontrollere
temperaturen for servering. Pa den maten blir varmen
jevnt fordelt, og du unngar fare for skalding eller
forbrenning.

Husk a fjerne lokket og smokken fgr oppvarming.
KAKER OG BR@D

For kaker og bragdvarer anbefaler vi at du benytter
funksjonen “Tvungen luft”, mens for kaker som
inneholder saftig fyll anbefaler vi funksjonen
“Konveksjonsbaking”. Alternativt, for a redusere
steketiden, velg “Tvungen luft + MB”, ved a stille

inn mikrobglgenes effekt pa 160 W for a holde
bakervarene myke og duftende.

Med funksjonen “Tvungen luft” og
"Konveksjonsbaking" ma kakeformer av markt metall
benyttes og plasser de alltid pa risten som medfelger.
KJATT OG FISK

For & oppna rask og perfekt bruning av overflaten
mens kjottet eller fisken er myk og saftig
innvendig, anbefaler vi at du bruker funksjonene
som kombinerer oppvarming ved konveksjon og
mikrobelger.

For @ oppna best mulig stekeresultat, still
mikrobglgeeffekten inn pa verdien 160 W.

Bauknecht



RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned far du utfgrer
vedlikehold eller rengjgring.

Ikke bruk damprensere.
Bruk beskyttende hansker.

UTVENDIGE OVERFLATER

« Rengjer overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

+ Bruk ikke korrosive eller slipende
rengjeringsmidler. Dersom et slikt produkt ved en
feiltakelse skulle komme i kontakt med apparat
overflater, md man umiddelbart torke det av med
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

« Etter hver bruk, la ovnen kjgle ned og gjar den
ren, helst mens den fortsatt er varm, for a fjerne
avsetninger eller flekker forarsaket av matrester.
For a terke kondens som har dannet seg som fglge
av tilberedning av mat med hegyt vanninnhold, la
ovnen kjgles helt ned for du tarker den med en
klut eller svamp.

FEILSOKING

Ikke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/
etsende rengjoringsmidler, da disse kan skade
apparatets overflate.

Ovnen ma kobles fra stremmen for du utfgrer noen
form for vedlikeholdsarbeid.

« Aktiver funksjonen “Hydro Self Clean” for optimal
rengjoring av de innvendige overflatene.

+ Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgarste eller svamp.

Problem Mulig arsak

Lasning

Displayet viser bokstaven‘F’
etterfulgt av et tall elleren  : Feil pd ovnen.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
i bokstaven « F».

Strombrudd.
i Koblet fra stikkontakten.

Sjekk at det er strem og om ovnen er koblet til

i stramnettet.

i Skru ovnen av og pa igjen for a se om feilen fortsatt er
ider.

. Apne dgren eller hold eller vent til kjgleprosessen er
‘avsluttet.

‘og menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes

Ovnen varmes ikke opp. ikke opp.

Fa tilgang til <kDEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg «Av» .

DEMO vises pa display hvert 60 sekund.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a: [ S —
Besgk vart nettsted docs.bauknecht.eu J © 3
Ved & benytte QR-koden A — L
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet).
Nar du kontakter var Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt. @ﬁ

[=]&:

@uknecht 400020025770



Bruksanvisning

Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anviander
apparaten.

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN
BAUKNECHT

For att fa mer omfattande service, vanligen registrera din
produkt pa www.register10.eu

INFORMATION

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER P L

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Ugnsflakt ( ej synlig) och cirkulart
varmeelement (ej synligt)

3. Ugnsstegar
(nivan anges pd ugnens framsida)

. Lucka
. Ovre varmeelement/grill
. Lampa

N o u p

Instickstermometerns
inforingspunkt
(pa vissa modeller)

8. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Nedre varmeelement

(dolt)
BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN
)i g = ........ _ _|_ ....... L%\ CIW
L E B B« v iisE O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For atergang till foregdende skarm.

For att satta pa och stanga av
Gor det mojligt att andra

ugnen eller stoppa en aktiverad

funktion. installningarna under tillagning.
2. MENY/DIREKTATKOMST TILL 5. DISPLAY

FUNKTIONER 6. BEKRAFTA

For snabb atkomst till funktionerna Fér att bekrifta en vald funktion
och menyn. eller ett installt varde.

3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och minska
installningar eller varden for en
funktion.

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och 6ka
installningar eller varden for en
funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER

For att fa snabb atkomst till
funktioner, installningar och
favoriter.

9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.

Bauknecht



TILLBEHOR

Innan du koper andra tillbehor som finns pa
marknaden, se till att de ar varmebestandiga och
lampliga for angkokning.

Sakerstall att det finns ett mellanrum pa minst 30
mm mellan toppen av behallaren och vaggarna i

GALLER

/

: LANGPANNA

!

Gallret kan anvandas i alla
tillagningslagen, aven vid
mikrovagstillagning. Vid

Langpannan ar lamplig
: for alla tillagningslagen
: forutom "mikrovags"-

anvandning av mikrovagor | funktioner. Kan anvandas

ska gallret alltid stallas
pa fals 1 (det nedre). Du
kan ldagga maten direkt
pa gallret eller anvanda
det som underlag till
bakplatar och bakformar
eller andra véarme- och :
mikrovagsbestandiga karl. :

- for att tillaga alla typer
: av mat utan behallare.

. upp droppande vatska
: genom att lagga den
: under gallret.

: CRISPPANNA

: Bara for anvandning med
¢ den avsedda funktionen.

: Crisppannan maste alltid

. placeras i mitten av gallret
: och kan forvarmas nar

: dendrtom, med hjdlpav
. specialfunktionen for detta :
: andamal enbart. Lagg :
: maten direkt i crisppannan. :
: Placera silikonfotterna

i mellan gallrets stanger for

. extra stabilitet.

: Anvand den for att samla

ugnsutrymmet sa att angan tillats floda tillrackligt.

Tillbehor kan bli varma vid mikrovagsfunktion.
Vi rekommenderar att anvanda grytlappar for att
hantera tillbehoren i slutet av programmet.

. HANDTAG FOR
. CRISPPANNAN

\\97@

Anvands for att ta ut
: den heta crisppannan ur
: ugnen.

¥

ANGKOKARE*
(ENDAST pa VISSA MODELLER)

For att anga livsmedel sdsom fisk eller gronsaker, placera dessa i korgen (2) och
hall dricksvatten (100 ml) i botten pa dngkokaren (3) for att uppna ratt mangd
anga. For att koka livsmedel sasom pasta, ris, potatis eller andra spannmal, placera
dessa direkt pa botten av angkokaren (korgen behdvs inte) och tillsatt lamplig

mangd dricksvatten for mangden mat som tillagas.

For basta resultat, tack angkokaren med locket (1) som ingar.
Placera alltid angkokaren pa gallret pa fals 1 och anvand den endast med
passande tillagningsfunktioner eller med mikrovagsfunktionen.

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
*Andra tilloehor kan kdpas separat av eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret pa 6nskad fals genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta bakre
delen (uppatpekande) forst.

Lat det sedan glida vagratt langs skenorna sa langt in
som mojligt.

Ovriga tillbehor, sdsom bakplaten, ska foras in
horisontellt genom att lata dem glida pa skenorna.
Skjut in tillbehoret anda in och se till att det inte
kommer i kontakt med apparatens lucka.

@uknecht



TA AV OCH SATTA PA UGNSSTEGARNA

Pa bada sidorna pa insidan av ugnen finns det tva

ugnsstegar som dr forankrade pa tva knappformade

stod. Ugnsstegarna ar |0stagbara for att underlatta
rengoringen.

1. For att ta bort ugnsstegarna, ta ett fast grepp om
den yttre delen av skenan och dra den uppat sa att
den [amnar det framre stddet medan du vrider den
pa det bakre stodet. Skjut sedan ut hela delen fran
ugnen.

2. For att satta tillbaka ugnsstegarna, skjut in
bakdelen pa det bakre stodet. Nar den ar férankrad
trycker du ner ugnsstegen tills den ar insatt i det
framre stodet.

FORSTA ANVANDNINGEN

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behdva stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen: Pa displayen visas
"English”.

Tryck pa + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj 6nskat sprak.

Bekrafta ditt val genom att trycka pa v .
Observera: Du kan andra sprak senare genom att vdlja
"SPRAK" i menyn "INSTALLNINGAR" som du kommer at
genom att trycka pd & .

2.STALLA IN KLOCKAN

Efter att du valt sprak kommer du behdva stalla in den
nuvarande tiden: Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for timma.

Tryck pa + eller — for att ange aktuell timma och
tryck sedan pa v :

Pa displayen blinkar de tva siffrorna for minuterna.
Ange minuter med + eller — och tryck sedan pa v
for att bekrafta.

Observera: Du kan behova stélla in klockan igen efter

ldnga stromavbrott. Tryck pd & och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR.

3.STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att foérbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar éver 3 kW

(16 A): Om ditt hushall anvander en lagre effekt

ska detta varde sankas (13 A). Valj EFFEKT i menyn
INSTALLNINGAR som du kommer till genom att trycka
pa g och valj onskad effektinstallning.

4.VARMA UGNEN
En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella lukter.
Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 200 °C i cirka en timme. Anvand garna
funktionen Snabb forvarmn. Lukt och rék ar normalt
nar ugnen anvands de forsta gangerna eller nar den
ar kraftigt nedsmutsad. Folj instruktionerna for att
stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

Bauknecht



FUNKTIONER

%DYNAMISK MENY

Med de DYNAMISKA funktionerna behdver du bara valja typ och vikt eller mangd mat for att uppna perfekta
resultat. Ugnen beraknar automatiskt de optimala installningarna och kan andra dem medan tillagningen pagar.
Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pa basta satt.

Pa grund av matens varierande egenskaper ar tillagningstiden installd pa en genomsnittlig niva. Vi
rekommenderar alltid att kontrollera att maten ar fardig pa insidan och att forlanga tillagningstiden om
nddvandigt for att maten ska vara fardiglagad.

Vissa automatiska program ger mojlighet att i forvag stélla in en tillagningsniva som ar lagre eller hogre an
standardinstallningen (se stycket om tillagningsniva i avsnittet Daglig anvandning).

DYNAMIC REHEAT

For att varma fardiglagad mat som antingen ar fryst eller har rumstemperatur. Ugnen berdaknar automatiskt
de installningar som kravs for att uppna basta mojliga resultat pa kortast mojliga tid. Lagg maten pa en
mikrovagssaker

och varmetalig middagstallrik eller fat direkt pa gallret pa fals 1.

Mat Vikt/portioner/stycken Anmaérkning
. . . Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie. Nér uppvarmningsprocessen
Portioner pa tallrik 250-8009 ar klar erhdlls alltid ett battre slutresultat av att Idta maten std i 1-2 minuter.
Lasagne [fryst] 400g-1,5kg Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie.
Soppa 100-800¢g Varm utan lock i en enda behallare.
Vatten 100-500¢ Varm utan lock i en enda behdllare.

DYNAMISK SMALTNING OCH MJUKGORING

For smaltning och mjukgdring av matvaror. Ugnen berdknar automatiskt de installningar som kravs for att
uppna basta mojliga resultat pa kortast mojliga tid. Laigg maten pa en mikrovagssaker och varmetalig skal
direkt pa gallret pa fals 1.

Mat Vikt/portioner/stycken Anmarkning
Mjukgoring av smor 100-500¢g Lagg smoret i en behdllare direkt pa gallret for basta resultat.
Mjukg6ring av glass 100-500¢ Om du lagger glassbehdllaren direkt i ugnen, se till att behallaren &r mikrovagssaker.
Smaltning av choklad 100-500¢g Skér chokladen i bitar for basta resultat. Ror om i chokladen pa slutet for att smalta klart.
Smaltning av ost 100-500¢ Skar osten i bitar for basta resultat. Ror om i osten pa slutet for att smalta klart.

Bauknecht



DYNAMISK TILLAGNINGSTABELL

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bade snabbt och enkelt. Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell
for att anvanda funktionen pa basta satt.

Kategori Mat Vikt/portioner/stycken Anmaérkning Tillbehor

Stall in rekommenderad koktid for pastan.
Tillsatt saltat vatten och pasta i botten pa
angkokaren och tack med anglocket. 1 —
Rakna med cirka 100 g pasta for varje A U,
portion. Anvand 400 g vatten till varje
portion pasta.

Koka pasta 1 -3 portioner

PASTA OCH Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall 1
SPANNMAL Lasagne 600 g -2,0 kg béchamelsas ovanpa och stro Gver ost for  a...... ~ @
att fa en perfekt gratinering.

Stéll in rekommenderad koktid for ris.
Tillsétt vatten och ris tillsammans i botten
Ris 1 -4 portioner pa angkokaren och tack med lock. Rékna
med cirka 100 g ris for varje portion.
Anvand 300 g vatten till varje portion ris.

Pensla med olja och massera med salt

och peppar. Krydda med vitlok och orter 1

Rostbiff 800g-1,7 kg efter tycke och smak. Nér tillagningen ar | a...... ~ @
fardig, I3t std minst 15 minuter fore

uppskarning.

Smorj crisppannan latt fore forvarmning.
Crisppannan maste forvarmas innan du
lagger i maten. Ugnen meddelar dig nar 1
Burgerbiffar 100-5009g det &r dags att l[dgga in maten. Forattfa  a...... ~
perfekt resultat kommer du att bli
ombedd att vdnda pa maten under
tillagningen.

Pensla med olja och massera med salt
och peppar. Krydda med vitlok och orter 1

Flaskstek 800g-2,0kg efter tycke och smak. Nar tillagningen ér  a...... PEE)
fardig, lat std minst 15 minuter fore
uppskarning.

Pensla med olja och krydda efter tycke
och smak. Massera med salt och peppar. 1 Z

Fordela jamnt i behallaren med benet A 2
KOTT vant nedat.

Revbensspjall 400g-1,5kg

Crisppannan maste férvarmas innan
maten ldggs i. Ugnen meddelar dig nar
det dr dags att ldgga in maten. Fordela 1
Bacon 50-400g jamnt i crisppannan efter férvarmning. e ~
For att fa perfekt resultat kommer du att
bli ombedd att vanda pa maten under
tillagningen.

Fordela jamnt i crisppannan. Stick hal pa
korvarna med en gaffel sd att de inte 1
Korv och wurstel 200g- 1,0 kg spricker. For att fa perfekt resultat Aeene ~
kommer du att bli ombedd att vanda pa
maten under tillagningen.

Pensla med olja och krydda efter tycke 1
Grillad kyckling 800g-2,5kg och smak. Massera med salt och peppar. | a...... P
Sattin i ugnen med brostsidan upp.

Hall ca 200 g vatten i angkokarens botten —
100-500 g och férdela maten jamnt i angkokarens | | . 4 g
korg. Téck med locket.

ANGKOKT
KYCKLINGBROST

Pensla med olja. Fordela jdmnt i 1

Panerad stekt kyckling 100-5009 crisppannan Aeeenn =

= Vot ST
R e - 2) {1 - =
TILLBEHOR . . ..
Langpanna/ Véarmetalig och Angkokarens

Gall Ugnsfast f a gall
atler gnstasttorm pa gafler bakplat mikrovagsséaker behallare botten och lock

Hela dngkokaren  Crisppanna
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Kategori

Mat

Vikt/portioner/stycken

Anmarkning

Tilloehor

FISK

Grillad hel fisk

400g-1,5kg

Pensla med olja och krydda efter tycke
och smak.

+D)

Ungsstekt Fisk

200-800 g

Pensla med olja och krydda efter tycke
och smak.

+2)

Angkokta fiskfiléer

100-500 g

Hall ca 200 g vatten i dangkokarens botten
och foérdela maten jamnt i angkokarens
korg. Tack med locket.

SO
-

Fish and Chips [fryst]

1-3 portioner

Fordela jdmnt i crisppannan och varva
fiskfiléer och potatis. Rdkna med cirka 100
g fisk och 100 g potatis per portion.

+

Friterad fisk [fryst]

200-600 g

Fordela jamnt i crisppannan.

+

Fiskpinnar [frystal

200-600 g

Fordela jamnt i crisppannan. For att fa
perfekt resultat kommer du att bli
ombedd att vanda pa maten under
tillagningen.

+

GRONSAKER

Rostad potatis

300g-10kg

Skar i bitar, krydda med olja, salt och
oOrter. Fordela jamnt i crisppannan. For att
fa perfekt resultat kommer du att bli
ombedd att réra om i maten under
tillagningen.

+ =

Fyllda gronsaker

600g-20kg

Grop ur gronsaken och fyll den med en
blandning av gronsakens eget
innanmaéte, finhackat kétt och riven ost.
Krydda med vitlok, salt och orter efter
tycke och smak.

+22

Potatisgratang

400g-1,5kg

Skiva och lagg i en stor behdllare. Salta
och peppra och héll ver gradde. Stro
over ost.

ANGKOKTA
ROTFRUKTER

100-800 g

Hall i ca 200 g vatten i dngkokarens
botten. Skar i bitar och fordela maten
jamnt i angkokarens korg. Tack med
locket.

TR
LD

ANGKOKTA MJUKA
GRONSAKER

100-800 g

Hall i ca 200 g vatten i dngkokarens
botten. Skar i bitar och fordela maten
jamnt i angkokarens korg. Tack med
locket.

I3
+ N5

ANGKOKTA
GRONSAKER [FRYSTA]

100-800 g

Hall ca 200 g vatten i dngkokarens botten
och fordela maten jamnt i angkokarens
korg. Tack med locket.

SO
G

Pommes frites [frysta]

200-600 g

Fordela jamnt i crisppannan.

+ =

Stekt paprika

100-500 g

Skdr i bitar och krydda med olja. Fordela
jamnt i crisppannan.

+

SALT BAKNING

Smorgaslimpa

400 g-1,0 kg

Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett
latt brod. Placera i en brodform fore
jasning. Anvand ugnens sérskilda
jasningsfunktion.

+22

Pizza

400g-1,2 kg

Forbered pizzadegen enligt ditt
favoritrecept. Lat den jasa med ugnens
sarskilda jasningsfunktion. Rulla ut degen
pa en latt smord bakplat. Tillsatt
fyliningen efter eget tycke och smak.

Pizza [fryst]

250-700g

Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt
aluminiumfolie.

+

Middagspajer

800 g-1,5 kg

Kl& en pajform for 8-10 portioner med
deg och nagga den med en gaffel. Fyll
degen enligt ditt favoritrecept.
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Kategori Mat Vikt/portioner/stycken Anmarkning Tillbehor
Forbered en fettfri sockerkakssmet. Hall i 1 =
Sockerkaka 4009-1.2kg en smord och bréad bakform. T 4 @
Gor en smet for 16-18 stycken enligt ditt
favoritrecept och férdela den i 2
Muffins 1 sats N .
pappersformar. Férdela jdmnt pa - ;
langpannan.
Goren sats med 500 g mjol, 200 g saltat
smor, 200 g socker och 2 &gg. Smaksatt 5
Kakor 1 sats med fruktessens. Ldt svalna. Kavla ut
SOTA BAKELSER dggen jamnt och foormaoenligt onskemal. —
Lagg ut kakorna pa en langpanna.
Fyll en pajform med degen och stro
strobrod i botten for att suga upp
. ) fruktsaften. Fyll med hackad farsk frukt 1 =
Appelpa) 8009-15kg blandad med socker och kanel. Kavlaut ™" 4 @
degresterna for att gora ett lock, vik ned
kanterna och pensla med dgg.
Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut 1
Brownies 1 sats smeten pa langpannan tackt med AR
bakplatspapper.
) Lagg alltid pasen direkt pa gallret. Poppa 1
Popcom 90g-100g bara en pase 4t géngen. Teereeel
i 1
E{;Etlgr}]gnuggets 200-700g Fordela jamnt i crisppannan. =
AGG & TILLTUGG ]
Lokringar [frysta] 100-5009g Fordela jdmnt i crisppannan. EN =
S ) Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett 1 =
Aggrora 2 - 10 stycken fristaende Karl. Neeeen =)
Rueeenn s aF=r ~ s @ w =
TILLBEHOR Uansfast form pa Varmetalig och
Galler 9 ormp Langpanna/bakpldt mikrovagssaker Hela dngkokaren

galler

behallare

botten och lock

Crisppanna

CRISP

For perfekt griljering och bryning, bade pa matens
ovan- och undersida. Denna funktion far endast
anvandas med den speciella crisppannan.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1, crisppanna, handtag for

% |CRISP-MENY

~
~

— |MIKROVAGSUGN
Anvand mikrovagsfunktionen enfast nar det

finns mat eller dryck i den for att bevara produktens

korrekta funktion.
Nodvandiga tillbehor: galler och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

REKOMMENDERAD FOR

Snabb uppvarmning av drycker eller andra livsmedel
med hog vattenhalt. Om ratten innehaller 4gg eller
gradde bor ett lagre effektlage valjas.

Koka grénsaker.

Tillagning av kott, fisk och ratter som inte kan roras

. EFFEKT(W)
crisppannan.

MAT TID (min) 1000
!Efgkverk med 10-1
jasmedel 750
Hamburgare* 9-15

600

*Vand maten efter halva tiden
CRISP-STEKNING: Farska matvaror och djupfrysta 500
matvaror
Denna unika och halsosamma funktion ger dig bade
kvaliteten hos crispfunktionen och foérdelarna med 350
varmluftscirkulation. Resultatet blir goda och krispiga
matratter som inte kraver lika mycket olja som nar du 160
steker maten som vanligt. Ibland behdvs ingen olja alls.
For att uppna basta resultat med farska matvaror ska 90

Tillagning av kéttiga saser eller saser som innehdller
ost eller dgg. Slutberedning av kéttpajer eller
ugnsbakad pasta.

Langsam, varsam tillagning. Perfekt for att smélta
smor eller choklad.

Upptining av djupfrysta livsmedel eller uppmjukning
av smor och ost.

du pensla eller krydda med lite olja. Tillaga fryst mat

direkt utan att tillsatta olja.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1, crisppanna, handtag for

crisppannan.

Mjukgora glass.
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ATGARD MAT EFFEKT(W) TID (min)
Uppvarmning | 2 koppar 1000 1-2
Tillagning Sockerkaka 750 5-6
Tillagning Aggryta 750 10-12
Tillagning Kottfarslimpa 600 15-25

O— MENY FOR ANDRA FUNKTIONER

D_
TRADITIONELLA FUNKTIONER

SNABB FORVARMN.

For att snabbt varma upp ugnen fore tillagning.
Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger
in maten i ugnen. Nar forvarmningen ar klar valjer
ugnen automatiskt funktionen "Varmluft”.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller lAngpanna.

GRILL
For att bryna, grilla och gratinera. Vi reckommenderar

att du vander maten under tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler

MAT GRILLNIVA TID (min)
Rostat brod Hog 5-6
TURBO GRILL

For perfekt resultat genom kombinering av grill- och
varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar att du
vander maten under tillagningen.

Rekommenderade tillbehor: Galler

OVER/UNDERV.& FLAKT

For att steka kott, baka tartor och pajer med fyllningar
pa en enda fals. For att uppna basta resultat forutser
denna funktion en férvarmningsfas: vanta med att
lagga in maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller [Angpanna.

MW KOMBI-FUNKTIONER

GRILL + MIKRO

For snabb matlagning och gratinering av ratter dar
man kombinerar mikrovags- och grillfunktionen.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

TURBOGRILL + MIKRO

For snabb tillagning och bryning av din mat

genom kombinering av mikrovags-, grillnings och
varmluftsfunktionerna.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

MAT EFFEKT(W)
Grillad kyckling 350

*Vand maten efter halva tiden

OVER/UNDERVARME + MIKRO

Anvand 6ver/undervarmesugnen och mikrovagsugn
samtidigt vid tillagning av gratanger.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1T och mikrovagsséker och
varmetalig behallare.

VARMLUFT + MIKRO

For tillagning av alla typer av rédtter pa en enda fals
genom att kombinera varmluftscirkulation och
mikrovagor.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1T och mikrovagsséker och
varmetalig behallare.

GRILLNIVA
Medel

TID (min)
20-30

OVER/UNDERVARME + MIKRO

For snabb matlagning av matratter med

flytande fyllning, kombinera mikrovags- och
varmluftsfunktionerna, samt 6ver- och undervarme.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetdlig behallare.

OVER/UNDERVARME

For perfekt tillagning och bryning bade pa
ovan- och undersidan av alla typer av matratter pa en
enda fals. For att uppna basta resultat forutser denna
funktion en férvarmningsfas: vanta med att lagga in
maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Idngpanna eller galler och varmetalig
behallare.

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 160 20-25
Kakor 165 15-20

«s |VARMLUFT

* IF6r tillagning av efterratter och kott med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att ldgga in maten tills férvarmningen ar klar.

For att laga olika matratter som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar samtidigt. Denna
funktion kan anvandas for att laga olika ratter utan att
lukt 6verfors fran en ratt till en annan.

Nodvandiga tillbehor: ldngpanna eller galler och varmetalig
behallare.

,__%_| DYNAMISK SENSE UPPTINING

0™ For att snabbt tina olika typer av matvaror. Ligg
alltid maten i en behallare direkt pa gallret for basta
resultat, utom vid Crisp-upptining av brod. Lat sedan
maten std i 5 minuter.

UPPTINING AV BROD OCH SKORPOR

Med den har unika Whirlpool-funktionen tinar du
snabbt upp fryst brod. Kombinationen av upptinings-
och crisptekniken gor att brodet smakar som nybakat.
Anvand funktionen for att snabbt tina upp och varma
frysta smafranska, pain riche och gifflar. Crisppannan
maste anvandas med den har funktionen.

MAT VIKT

Tidsinstalld
upptining
Kott 100g-2,0kg
Fagel 100g9-3,0 kg
Fisk 100g-2,0kg
UPPTINING
AV BROD OCH 50g-800g
SKORPOR
Sg: SPECIALFUNKTIONER

ao-—

VARMHALLNING

For att hdlla nylagad mat varm och krispig, inklusive
kott, stekt mat eller kakor.

JASNING

For optimal jasning av sota bakverk och matbrod.
For att garantera ett bra jasningsresultat far inte
funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar varm
efter en tillagning.

Nodvandiga tillbehor: galler och vérmetalig behallare.

@uknecht



YOGURT (YOGHURT)

For framstdllning av yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behallare.

DEHYDRERING

For att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna skivor
och lagg direkt pa gallret.
Nodvandiga tillbehor: Galler

MAXI-COOKING

For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand garna
kottet under tillagningen for att fa jamnare bryning

pa bada sidorna. Os kottet da och da for att undvika
att det blir torrt.

Nodvandiga tillbehor: Idangpannan pa fals 2.

EKO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och koéttfiléer pa en enda
fals. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar lampan slackt
under tillagning. For att anvanda ECO-funktionen

och saledes minska effektférbrukningen ska man inte
Oppna ugnsluckan férran maten ar fardiglagad.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller langpanna.
HYDRO SJALVRENGORING

Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengoringsprogram med lag temperatur tillater
enkel borttagning av smuts och matrester. Hall 200 ml
kranvatten i botten pa ugnen och aktivera funktionen
nar ugnen ar kall.

COOK 3

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa tre olika nivaer utan att
blanda smak och lukt.

Denna funktion kan anvandas for att laga tartor, pajer,
frysta pizzor och tillaga en hel maltid. Ugnen behover
inte férvarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre platar med
liknande mordegskakor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

TARTA

Anvand denna funktion for att laga tre platar

med liknande tartor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

PIZZA (fryst)

Anvand denna funktion for att laga tre platar med
liknande frysta pizzor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

DAGLIG ANVANDNING

COOK 3 MENY 1

Detta program ar avsett for att tillaga en komplett
kottbaserad maltid och en dessert. Ugnen ska
forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj enligt dina 6nskemal i en rund
form som placeras pa gallret pa fals 3. Forbered en
lasagne enligt dina 6nskemal (1,5 -2 kg) i en form

som placeras pa gallret pa fals 2. Forbered 6-10
kycklingklubbor med tarnad potatis (500-800 g)
direkt i langpannan och satt in den pa fals 1. Efter
forvarmningen graddas alla ratter samtidigt. Efter 50-
60 minuter tar du ut tartan, efter 60-70 minuter tar du
ut lasagnen, efter 80-90 minuter tar du ut kycklingen
med potatis.

COOK 3 MENY 2

Detta program ar avsett for att tillaga en komplett
fiskbaserad eller vegetarisk maltid och en dessert.
Ugnen ska forvarmas.

Exempel pd komplett maltid

Forbered en fruktpaj enligt dina 6nskemal i en rund
form som placeras pa gallret pa fals 3. Forbered en
pestolasagne enligt dina 6nskemal (1,5 -2 kg) i en
metall- eller pyrexform som placeras pa gallret pa fals
2. Forbered fiskfiléer i folie (700-900 g) med skivade
gronsaker (600-900 g) direkt i langpannan och satt in
den pa fals 1. Efter forvarmningen graddas alla ratter
samtidigt. Efter 45-55 minuter tar du ut pajen, efter
55-65 minuter tar du ut lasagnen, efter 60-70 minuter
tar du ut fisken med grénsakerna.

ANDRA FUNKTIONER

g TIMER
Anvands for att halla koll pa tiden utan att
behova aktivera nagon funktion.

FAVORIT
Visa lista over nio favoritfunktioner.
3 INSTALLNINGAR

@ Anvands for att justera ugnsinstallningarna.

Ndr "ECO"-laget dr aktiverat ddmpas displayens ljusstyrka och
lampan sléacks efter en minut for att spara energi.

Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon aktiva och
samtliga menyer tillgangliga, men ugnen varms inte upp.
Om du vill avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och viljer "Av".

Om du véljer "FABRIKSATERST!" stdngs produkten av och
atergar till instaliningarna fran forsta gdngen du anvande
produkten. Alla valda instéllningar raderas.

1.VALJ ONSKAD FUNKTION

SIa pa ugnen genom att trycka pa : Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Vilj funktion genom att trycka pa ikonen for nagon

av huvudfunktionerna eller bladdra i menyn. Tryck pa
+ eller — for att valja en funktion i menyn. Bekrafta
genom att trycka pa v .

Observera: Nér du valt en funktion kommer displayen att
rekommendera den mest ldmpliga nivan for varje funktion.

2.STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar installningarna som
kan andras i sekvens. Genom att trycka pa <« kan du
andra foregdende installning igen.

TEMPERATUR / EFFEKT
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Nar vardet blinkar pa displayen, anvand + eller — for
att andra det. Tryck sedan pa v for att bekrafta och
fortsatt for att andra nasta installning (om majligt).
Mikrovagseffeken och grillnivan kan stallas in pa
samma satt.

Det finns tre definierade effektnivder for grill: 3 (hog),
2 (medel), 1 (139).

Z %

S e e
Lz M

AP

Observera: Nar funktionen har aktiverats kan du dndra
temperaturen med hjalp av + eller —.
Mikrovagseffekten minskar till max 500 W nar den anvands
med andra funktionen.

TIDSLANGD
§@%

7

—JJ&

X

Nar ikonen & blinkar pa displayen, anvand —+ eller
— for att stalla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedan pa v for att bekrafta.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka pd @ :Tryck pa + eller
— for att andra och sedan pé v for att bekréfta.

Om du anvander funktioner som inte ar kopplade

till mikrovagsugnen behdver du inte stalla in
tillagningstiden for att hantera tillagningen manuellt.
Tryck pa v eller [>] for att bekrafta och starta
funktionen. Det gar inte att programmera en férdrojd
start i det har laget.

SLUTTID (FORDROJD START)

Om du anvander funktioner som inte aktiverar
mikrovagsugnen, som Over- och undervarme eller
Varmluft, kan du fordroja starten efter att ha stallt

in tillagningstiden genom att programmera dess
avslutningstid. Avslutningstiden ar detsamma

som tidslangden for mikrovagsugnsfunktionerna.
Displayen visar avslutningstiden och ikonen @ blinkar.
] L

Tl o Y=
250 e

Tryck pa + eller — for att stalla in avslutningstiden

och tryck sedan pa v for att bekrafta och aktivera
funktionen. Satt in maten i ugnen och stang luckan:
Funktionen startar automatiskt efter den tid som har
beraknats for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.
Observera: Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas: Ugnen uppnar énskad temperatur
gradvis, vilket innebar att tillagningstiderna kan blir nagot
langre an berdknat. Det gar att dndra den programmerade
avslutningstiden genom att trycka pd + eller — , samt
andra 6vriga installningar genom att trycka pd < under
tiden. Tryck p& @ for att visa informationen och dndra
avslutningstid och tidslangd efter behov.

3.DYNAMISK MENY

Med dessa funktioner viljs optimalt tillagningslage,

effekt, temperatur och tidslangd for att tillaga, steka
eller baka alla tillgangliga ratter.

Ange vid behov typ av livsmedel for att uppna basta
resultat.

VIKT / PORTIONER / SATS / DELAR

Folj anvisningarna pa displayen for att stalla in funktionen
pa ratt satt. Tryck pa + eller — for att ange det varde som
kravs, och tryck sedan pa v for att bekrafta.
TILLAGNINGSGRAD

Med vissa dynamiska funktioner ar det mojligt att
justera tillagningsgraden.

PENEES

Vid uppmaning trycker du pa + eller — for att valja
onskad niva mellan blodig (-1) till vdal genomstekt
(+1). Tryck pa v eller [=]for att bekrafta och starta
funktionen.

4. AKTIVERA FUNKTIONEN

Om du vill anvanda standardvardena eller har valt
onskade instdllningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [>].

Hoppa over forskjutningsfasen och starta funktionen
direkt genom att trycka pa [>].

Observera: Du kan stoppa funktionen nar som helst genom
att trycka pa knappen .

Om ugnen ar varm och en specifik maxtemperatur kravs
for funktionen visas ett meddelande pa displayen. Tryck
pa « for att dterga till tidigare skarm och valja en annan
funktion, eller vanta pa att ugnen svalnat av helt.

JET START

Nar ugnen ar avstangd, tryck pa [>] for att aktivera
tillagning med mikrovdagsugnen installd pa full effekt
(1000 W) i 30 sekunder.

5.FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en férvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nardenna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur, och att
maten kan stadllas in. Oppna da luckan, stall in maten
i ugnen, stang luckan och starta tillagningen genom
att trycka pa v eller [>].

Observera: Att placera maten i ugnen innan forvarmningen
ar klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om
luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer den att
avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.
Du kan alltid andra ugnstemperaturen som ska
uppnas med hjadlp av + eller —.

6.PAUSA TILLAGNING/LAGG TILL | ELLER VAND
PA MATEN

PAUS
Nar du 6ppnar luckan pausas tillagningen och
uppvarmningselementen avaktiveras.

Stang luckan och tryck pa [>]for att ateruppta
tillagningen.
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Observera: Vid anvandning av dynamiska funktioner, ppna
luckan endast nar du blir uppmanad.

LAGG TILL | ELLER VAND PA MATEN

Vissa recept for dynamisk tillagning kraver att

maten satts in efter féoruppvarmningsfasen eller att
ingredienser laggs till for att fardigstalla tillagningen.
Du kan dven uppmanas att vanda pa eller réra om i maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

Oppna luckan, utfér atgarden som visas pa displayen
och stang luckan igen. Tryck sedan pa [>] for att
ateruppta tillagningen.

Observera: Tillagningen fortsatter tvd minuter efter vandningen,
dven om ingen atgard utfors. Fasen "TILLSATT MATEN" pagadr i
tva minuter: Om inga atgéarder vidtas avbryts funktionen.

Nar tillagningsprocessen narmar sig sitt slut blir du
uppmanad att titta till maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Titta till maten,
stang luckan och tryck pa [>]eller v for att ateruppta
tillagningen.

Observera: Tryck pa [>]for att hoppa dver dessa atgarder.
Ugnen aterupptar tillagningen efter en stund dven om ingen
atgard utfors.

7. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck pa =] for att fortsatta tillaga manuellt (utan
timer) eller tryck pa — for att ange ny tid och darmed
forlanga tillagningstiden. Tillagningsparametrarna
bibehalls i bada alternativen.

8.FAVORITER

For att gora ugnen enklare att anvanda kan man
spara upp till 20 av de egna favoritfunktionerna. Nar
tillagningen ar klar uppmanas du att spara funktionen
med ett nummer mellan 1 och 20 i din lista dver
favoriter pa displayen.

—%&

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk, trycker du
pa v nar tillagningen ar klar. Om du inte vill spara
installningarna trycker du pa « .

Nar du har tryckt pd v trycker du sedan pa + eller
— for att vdlja nummerplatsen. Bekrafta genom att
trycka pa v .

Observera: Om minnet ar fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva dver den tidigare
funktionen for att bekrafta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck pd < : Pa displayen visas listan over dina
favoritfunktioner.

Tryck pa + eller — for att valja funktion, bekrdfta genom
att trycka pd v och tryck sedan pa [>] for att aktivera.
9.HYDRO SJALVRENGORINGSFUNKTION

Tryck pa Sg och valj funktionen "Hydro
sjalvrengoring".

C

Tryck pa = for att aktivera funktionen: Pa displayen
visas de atgarder som kravs for att uppna basta
rengdringsresultat. Folj anvisningarna och tryck pa v/
nar du ar klar. Nar samtliga steg ar utférda trycker du
pa [>] for att starta rengdringscykeln.

Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengoéringscykeln for att undvika att vattendngan

forsvinner ut eftersom det kan forsamra det slutliga
rengoringsresultatet.

Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

10.TIMER

Nar ugnen ar avstangd kan displayen anvandas som
timer. For att aktivera den har funktionen, se till att
ugnen ar avstangd och tryck pa @ : lkonen & blinkar
pa displayen.

Tryck pad + eller — for att stalla in hur lang tid du
behover och tryck sedan pa v for att aktivera timern.
En ljudsignal avges och displayen visar ndr timern
har slutat rakna ner den valda tiden. Nar timern har
aktiverats kan du fortfarande valja och aktivera en
funktion. Tryck pa for att satta pa ugnen och valj
sedan 6nskad funktion. Ndr funktionen har startat
fortsatter timern att rakna ner tiden utan nagon
inverkan pa sjalva funktionen. Timern visas inte
under den har fasen (endast ikonen & visas), men
den fortsatter att rakna ner i bakgrunden. Tryck pa
for att aterga till timerskarmen och avsluta den
nuvarande funktionen.

11.LAS

For att lasa knappsatsen, hall intryckt i minst tre
sekunder. GOr det igen for att lasa upp knappsatsen.

G

memim] - (=
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Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar som
helst genom att trycka pa .
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FORSIKTIGT!

FOU dessa anvisningar ndr du anvander mikrovagor.
Om metall kommer i kontakt med ugnsutrymmets vagg uppstar
gnistor som kan skada apparaten eller forstora det inre glaset i
luckan.
Metallkomponenter som t.ex. teskedar i glas maste hallas pa
minst 2 cm avstand fran ugnsutrymmets vaggar och fran luckans
insida. Tillbehor som placeras direkt ovanpa varandra ger
upphov till gnistor.

GODA RAD

Anvand inte grillen tillsammans med langpannan.

Sétt endast in tillbehéren pa deras lampliga fals.

Gnistor kan bildas och skada ugnsutrymmet.

Apparaten kan skadas pa grund av gnistbildning.

Anvand inte aluminiumbrickor i apparaten. Om apparaten slas pa
utan mat i ugnsutrymmet leder det till 6verbelastning.

Starta aldrig mikrovagsugnen utan att forst lagga mat i den. Det
enda undantag som tillats ar ett kortvarigt test for tallrikar.

TIPS FOR TILLAGNING | MIKROVAGSUGN

Mikrovagor tranger bara in i maten till ett visst djup,
sa nar du lagar flera bitar samtidigt ska du lagga dem
sa langt fran varandra som majligt sa att sd stor yta
som mojligt nds av mikrovagorna.

Sma bitar tillagas fortare an stora bitar. Skar maten i
lika stora delar for att garantera jamn tillagning.

De flesta typerna av mat fortsatter att tillagas aven
efter att mikrovagsugnen har stangts av. Darfor ar det
viktigt att lata statiden avsluta tillagningen.

Ta bort eventuella forslutningar fran plast- och
papperspasar innan de laggs in i ugnen for tillagning
med mikrovagor.

Gor hal i plastfolie med en gaffel eller liknande for att
slappa ut trycket och undvika explosion pa grund av
angan som bildas under tillagningen.

VATSKOR

Vatskan kan bli 6verhettad till en temperatur dver
kokpunkten utan att det syns att den kokar. Det finns
da risk for att den heta vatskan plotsligt kokar over.
For att forhindra detta, undvik att anvanda karl med
smal hals, rér om vatskan innan du staller in karlet i
mikrovagsugnen och stall en tesked i karlet.

R6r om igen efter uppvarmning innan du forsiktigt tar
ut karlet frdn mikrovagsugnen.

FRYST MAT

For basta resultat rekommenderar vi att tina direkt
pa gallret. Om nddvandigt, anvand en plastbehallare
som ar lamplig for mikrovagsugn.

Kokt mat, stuvningar och kottsaser tinar battre om
du ror i dem da och da under upptiningen. Separera
matbitarna ndr de bdrjar tina: Separerade portioner
tinar upp snabbare.

BARNMAT

Nar du varmer barnmat i en nappflaska eller

en barnmatsburk maste du alltid kontrollera
temperaturen och réra om innan barnet ater. Pa

sa satt kan du vara sdker pd att varmen ar jamnt
fordelad, samtidigt som du undviker risk for skallning
eller brannskador.

Forsakra dig om att lock och nappar har tagits bort
innan maten varms.

TARTOR OCH BROD

For kakor, tartor och bréd rekommenderar vi
funktionen Varmluft, men fér bakverk med flytande
fyllning ar det basta att anvanda funktionen Over/
underv. Du kan aven férkorta tillagningstiden genom
att valja alternativet Varmluft + Mikro och satt hogsta
mikrovagsugnseffekt till 160 W. Pa satt blir bakverken
mjuka och valdoftande.

Med funktionerna Varmluft och Over/underv. ska man
anvanda tartformar i mérk metall och stdlla dem pa
det medféljande gallret.

KOTT OCH FISK

For att snabbt erhalla en perfekt brynt yta medan
kottet eller fisken ar mor och saftig pd insidan
rekommenderar vi att anvanda funktionerna varmluft
och mikrovagor kombinerat.

For att uppna basta mojliga tillagningsresultat, stall in
mikrovagseffekten pa 160 W.

Bauknecht



RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat innan du utfér Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/
underhall eller rengoring. fratande rengodringsmedel, eftersom dessa kan skada
Anvind inte dangrengoring. apparatens ytor.

Anvand ugnshandskar. Ugnen maste kopplas bort fran elnatet innan du utfor

nagon form av underhallsarbete.

UTSIDAN - Aktivera funktionen "Hydro sjalvrengdring” for
- Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. optimal rengdring av de inre ytorna.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar « Rengér luckans glas med ett lampligt flytande
(rj)m;neutralt rengdringsmedel. Torka med en torr rengoringsmedel.
« Anvand inte fratande eller slipande TI,I_'L,BEH.OR . o
reng(‘jringsmedel' Om en produkt av denna Blotlagg t|”beh0”ren |‘d|5kmede| blandat med
typ av misstag skulle Spi”as pé apparaten ska vatten efter anvandnlng och hant?ra dem med
du omedelbart rengéra med en fuktig trasa av ugnshandskar om de fortfarande dr varma. Matrester
mikrofiber. kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.
INSIDAN

. Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och
rengor den sedan, helst medan den fortfarande
ar varm, for att ta bort eventuella avlagringar eller
flackar som orsakas av matrester. For att torka
eventuell kondens som bildas som ett resultat av
tillagning av mat med hog vattenhalt, 1t ugnen
svalna helt och torka sedan av den med en trasa
eller svamp.

FELSOKNING

Problem

Mojlig orsak Losning

Displayen visar bokstaven "F"

Atfoljt av ett nummer eller en : Fel pa ugnen. : Kontakta vart callcenter och uppge det nummer som

“foljer efter bokstaven "F".

; Kontrollera att det finns strom i elndtet och att ugnen ar
: Strémavbrott. ‘ansluten till elnatet.

i Inte ansluten till elnatet. i Sténg av ugnen och sla pa den igen for att se om felet

: ‘kvarstar.

Ugnen dr inte paslagen.

Displayen visar oklar text
verkar vara trasig.

och

Ugnen avger ljud, dven nar

aktiva och samtliga menyer tillgdngliga, men 5
Ugnen védrms inte upp. ;ugnen varms inte upp. :Gé till "DEMO" via "INSTALLNINGAR" och vélj "Av".

DEMO visas pa displayen var 60:e sekund.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att: [ S —
- Gatill var webbplats docs.bauknecht.eu J © 3
- Anvinda QR-koden A — L
. Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet).
Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som star pa produktens typskylt. @ﬁ

(Biuknecht A
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