Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

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

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Extractable drawer

Fan

i o

Circular heating element

(not visible)

Shelf guides

Door

Lamp

Grill

Food probe insert point

© ® N oW

10. Identification plate

(do not remove)

11. Lower heating element

(not visible)

)
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soessccesscscsscscsscces

1.ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

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

4. FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.

5. DISPLAY

6. TIMER

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

7. LOCK

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

8. LIGHT

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

For starting a function.
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ACCESSORIES

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

: WIRE SHELF

¢ The wire shelf is suitable for

. all cooking modes.

: You can place food directly

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

: to heat.

: BAKING TRAY

i The baking tray is suitable

: for all cooking modes and

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

. below the wire shelf.

: STEAM TRAY

: This special perforated tray

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

: juices with the stopping

. features towards the back of

. the product.

: FOOD PROBE

i To accurately measure the

: core temperature of food

¢ during cooking.

¢ Thanks to its rigid support, it :
¢ can be used for meat and fish, :
: and also for bread, cakes and :
: baked pastries..

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible. Other accessories, like the baking tray, are
to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

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

INSERTING THE STEAM TRAY

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

y

REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS

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

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

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

MANUAL MODES

FAST PREHEAT

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

~~ | GRILL

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

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)
Toast : High 5-6
7 TURBO GRILL
“% | For perfect results, combining the grill and

oven air convection. We recommend turning the food
during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

CONVENTIONAL

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

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
e S A S S
T e e L

FORCED AIR

| d
ase
rZY

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.

s | CONVECTION BAKE

o

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

S| STEAM
PURE STEAM

N

B For cooking natural and healthy dishes using
steam to preserve the food’s natural nutritional

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

Recommended accessories: Steam tray at level 2 and Baking
tray at level 1

DRYING AFTER STEAM OPERATIONS

Cooking with steam generates a lot of humidity
inside the oven. This is a completely normal
phenomenon that does not compromise the correct
functioning of the appliance. At the end of each
cooking period we recommend to use Fast Dry

cycle to help to remove the moisture from the oven
(available from software update). Click on ==+ to select
this cycle.

Alternatively we suggest to:
1. let the appliance cool down;

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

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

S, |STEAM + AIR

NN
kL3

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

Recommended accessories: Baking tray / Wire rack

/5| sous viDE

Sous vide is a professional cooking technique

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

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

MW Sous Vide Recipes How to Accessories

Beef Sous Vide Distrib v th ‘ g

o [N : Distribute evenly the packs 5

;..'.’.9?.‘?.?99.5..‘.’.'.9'.‘? ........... : around the center of the | el
Fish Sous Vide : steam tray. Make sure that .

 Vegetables Sous the packis under_ vacuum. :
Dy : For good results is suggest- :
: Vide : :
T RITIPP T i ed notto open the door. :
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@ SPECIAL FUNCTIONS

e KEEP WARM

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

' '

To maintain the quality of proving, do not activate
thelfunction if the oven is still hot following a cooking
cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
6 YOGURT

For making yogurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
% DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin
slices and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf
XL MAXI-COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).
It is advisable to turn the meat over during cooking,
to obtain even browning on both sides. It is best to
baste the meat every now and again to prevent it
from drying out.
Required accessories: baking tray at level 2.
\5}6 DISINFECTION

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

—% | DEFROSTING

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

O REHEAT

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

[ % |

e o

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.

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

For optimal proving of sweet or savoury dough.

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.

X1 PIZZA (FROZEN)

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

— MENU 1

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

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

—— MENU2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

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

sense

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

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

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

AUTO MODES COOKING TABLE

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

To get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.
Welght/thlckness/por .......................................................................................................................................
i tions/pieces

 Lasagna - : Prepare according to your favorite recipe.

: i L2 HYS
: Pc?ur bechamel sauce on top and §pr|nkle . n+/\§\+ @
: with cheese to get perfect browning :

| Rice £100-500g : Add water and rice into a heat proof -
: : : container. Use one and half cups of water O 1
: for each cup of rice. For good results is : w\gvr +
2 i suggested not to open thedoor 7T
u  Spelt £100-500g : Add water and spelt into a heat proof -
9] : : : container. Use one and half cups of water @ 1
3 : for each cup of spelt. For good results is :
< : 1z.g.ef +
& e e SUGGeSted ROt tO OPen the door G T
=  Barley £100-500g : Add water and barley into a heat proof L
: 2 : container. Use one and half cups of water  : g 1
i for each cup of barley. For good resultsis @

i suggested not to open the door

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

; ; e AFn ~ @ /\S\ 2ol

i ACCESSORIES : Heathoroof ¢ E Drip tray / i Heath r

: Wire shelf ea proo ay r|!c> ray : ea —Proo Food Probe Steam tray
on wire shelf : Baking tray : container




Weight/thickness/por-
i tions/pieces

. Brush with oil and rub with salt and pepper. :

: Season with garlic and herbs as you prefer. | 2

i At the end of cooking let it rest for at least i~ - + /\g\
¢ 15 minutes before carving.

: Burger i1-3cm i Brush with oil and sprinkle with salt before :

: Patties : : cooking. Use wire shelf on level 2 and :

5 : : baking tray with one cup of wateron level : 3
i 1 to collect foods essudates. To get perfect :=......~+
i results, during cooking you will be asked to :
i turn food. :

{ Roast P- : Brush with oil and rub with salt and pepper. :

i Beef-Slow i i Season with garlic and herbs as you prefer. : 2

i cooking i At the end of cooking let it rest for at least + /\g\
: : ¢ 15 minutes before carving.

: Brush with oil and rub with salt and pepper. :
i Season with garlic and herbs as you prefer. : 2

i At the end of cooking let rest for at least 15 + /\g\
i minutes before carving. :

. Brush with oil and rub with salt and pepper. :

i Season with garlic and herbs as you prefer. | 2

i At the end of cooking let rest for atleast 15 i~ - + /\g\
i minutes before carving. :

i Sausages & :400g-1.5kg  Distribute evenly on the wire shelf. Pierce

{ Wurstel  the sausages with a fork to prevent burst-  : 1

5 : i ing. Use wire shelf on level 2 and baking
i tray with one cup of water on level 1 to
¢ collect foods essudates.

MEAT

Pork Ribs 400g-1.5kg Brush with oil and season as you prefer. :
: Rub with salt and pepper. Distribute evenly : 1
i on the wire shelf. Use wire shelf on level 2
i and baking tray with one cup of wateron """ nt
: level 1 to collect foods essudates.
Bacon 10,5-2cm : Distribute evenly on the wire shelfand use { 1
: : baking tray with one cup of water on level
: i 1to collect foods essudates. i ~t
 Roast Chick- 8009 -2,5 kg  Brush with oil and season as you prefer. 5
‘en : : Rub with salt and pepper. Insert into the
: : i oven with the breast side up. P
Poultry 1-4cm Distribute evenly in the steam tray, for 2 1
: Filet/Breast : good results is suggested not to open the N
: door. eeaf T r
 Poultry 1 batch  Brush with oil and season as you prefer. :
: Pieces : Distribute evenly on the wire shelf. Use N 1
: ¢ wire shelf on level 2 and baking tray with N

: one cup of water on level 1 to collect foods : ™
: essudates. :

Aeeeenn ~ A= — @ Ag\ gl

Wire shelf Heathproof tray DI’IP tray / : Heath—proof Food Probe
on wire shelf Baking tray : container

i ACCESSORIES i




: Weight/thickness/por-

Category Food  tions/pieces Note
: Roasted - : Brush with oil and season as you prefer.
i Whole Fish :
i Steamed P- i Season as you prefer, for good results is
i Whole Fish i suggested not to open the door.
i Roasted Fish : 200 - 800 g i Brush with oil and season as you prefer.
: Steak : :
 Fish Fillets  { 0.5-3cm : Distribute evenly in the steam tray, for
: : i good results is suggested not to open the
N N 1.
 Fish Fillets  { 0.5-3cm : Distribute evenly in the steam tray, for
: [frozen] : i good results is suggested not to open the
: 5 i door.
& Mussels :500g-2.0kg i Distribute evenly in the steam tray, for
- i good results is suggested not to open the
5 i door.
Shrimps 5009-1.5kg Distribute evenly in the steam tray, for
: : : good results is suggested not to open the
i door.
: King Prawns § 500 g - 1.5 kg : Distribute evenly in the steam tray, for
: : i good results is suggested not to open the
S N 1.
: Squid £100g-1kg : Distribute evenly in the steam tray, for
: : i good results is suggested not to open the
i door.
: Octopus - : Place in the center of steam tray, for good

i results is suggested not to open the door.

~m A ~ s @ /\S\ .22l

Wire shelf HeathPVOOf tray D”P tray / é Heath—Proof
on wire shelf : Baking tray : container

i ACCESSORIES :




Weight/thickness/por-

Category Food : tions/pieces Note Accessory
 Roasted 14009-15kg Cut in pieces, season with oil, salt and . 5 .
: Potatoes ; : flavor with herbs before placing into the
: : i oven .
Vegetarian : 100-800g Distribute evenly in the baking tray. 2
s L S S e .
| Stuffed 16009 -2,0kg : Scoop out the vegetable and fill with a mix- :
: Vegetables : ture of the vegetable flesh itself, minced 5
: 5 i meat and shredded cheese. Season with
- garlic, salt and flavor with herbs as you —
prefer. f
| Potatoes {1 400g-1.5kg : Slice and place into a large container. Sea- :
: Gratin : i son with salt, pepper and pour over cream. :_
: : i Sprinkle cheese on top. :
Whole 50-200g The weight refers to the single potato. To
: Potatoes : : have uniform cooking in each potato, it :
w ' = . is advisable to choose them all of similar ;2 1
< i size. Distribute the potatoes in their skins i, o .r + . ,
0 - evenly in the steam tray, for good results is
& e SUGgested ROt tO OPen the door, kS
| Potatoes {4009 - 1.0 kg : Cut in pieces. Distribute evenly in the , :
: Pieces : : steam tray, for good results is suggested : N
: : i not to open the door. Pleeel T
: Roots :200g-1.0kg : Cutin pieces. Distribute evenly in the 5 :
i Vegetables i steam tray, for good results is suggested .
: : i not to open the door. Pggel T
 Soft 14009-1.0kg : Cut in pieces. Distribute evenly in the 5 :
: Vegetables : steam tray, for good results is suggested N
: : i not to open the door. Plaal T
 Fruit Pieces  400g-1.5kg : Cut in pieces. Distribute evenly in the , :
: : : steam tray, for good results is suggested N
MOt toOpenthedoor. ¢ T
: Vegetables :400g-1.5kg : Distribute evenly in the steam tray, for , :
i [frozen] : i good results is suggested not to open the N
5 5 i door. Pleesl T

Aeeeenn ~ A= — @ Ag\ el

Wire shelf Heathproof tray DI’IF) tray / : Heath—proof
on wire shelf : Baking tray : container

i ACCESSORIES i




Owner's Manual I EN

Category Food }c/i\garlgmi/;lgécskness/por— Note Accessory
OO BreadRo||s1batch ................................. Preparedoughaccordmgtoyourfavonte ......

: :  recipe for a light bread. Form to rolls before
__________________________________________________________________________ rise. Use the oven's dedicated rise function. (™=
i Sandwich -  Prepare dough according to your favorite
- Loaf : recipe for a light bread. Form into a loaf P2 )}
: : : container before rise. Use the oven's dedi- i ~e----r + + @
e pCatediisefunction.
i Bigbread -  Prepare dough according to your favorite ,
: : i recipe and place it on baking tray.Use the " /\S\

> e e OVENS dedicated rise function. i T i

é | Pizza 14009 -1.2kg  Prepare pizza dough according to your

< : : : favorite recipe. Leave it to rise using the 5

> : oven’s dedicated function. Roll out the 5

5 i dough into a lightly greased baking tray. i~

2 e Add toPPINg aSyOUPTEfer, L
i Pizza [fro- :250g-1.2kg : Take out from packaging and distribute )
2O SV O thR Wi Shelf, T
i Salty Cake  :800g-1.5kg i Line a pie dish for 8-10 portions with a pas-
i i : try and pierce it with a fork, Fill the pastry i - @
e 2CCOMAING YO your favorite recipe. E T
: Cheese -  Prepare a mix for 12-15 pieces by using :
: Cupcakes : shredded soft cheese and diced baconor : 2
: : ¢ ham. Fill in individual serve muffin tins. N

: Distribute evenly on the baking tray.

LN ~ =~ QU— @ /\g\ \e.e.f

Wire shelf Heathproof tray Driptray/ | Heath-proof
on wire shelf : Baking tray : container

i ACCESSORIES




: Weight/thickness/por-
i tions/pieces

SWEET BAKERY

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

4009-1.2kg

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

: Cookies

: 1 batch

Prepare a batter for 16-18 pieces accord-
- ing to your favorite recipe and fill in paper : 2
: moulds. Distribute evenly on the baking  :, i

............................................................................ OO SO
Prepare the biscuit cookies as you prefer  :
- and let cool down. Stretch evenly the P2
: dough and shape as you prefer. Lay the . i

i cookies on a baking tray.

{ Brownies

18009-15kg

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

: Prepare a mix of diced apple, pine nuts,

i cinnamon and nutmeg. Put some butter
i ina pan, sprinkle with sugar and cook for
: 10-15 minutes. Roll it into a pastry and fold : ——
i the external part. 5

Apple Pie

1 800g-1.5kg

 Line a pie dish with the pastry and sprinkle :

i the bottom with bread crumbs to absorb

i the juice from the fruit. Fill with chopped | 1 +

i fresh fruit mixed with sugar and cinnamon. § ~-e---om+ @
: Roll out the pastry scraps to make a lid, seal :

i the edges and brush with egg. :

DESSERTS

?Baked

: Apples

i Caramel
 Flan

1 batch

: 1 batch

Remove the core and fill with marzipanor | 2
: cinnamon, sugar and butter.

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

EGGS

Chicken
i Eggs

i The weight refers to the single egg. To have
: uniform cooking in each egg, it is advisable :
i to choose them all of similar size. Distribute :
i evenly in the steam tray, for good results is .
: suggested not to open the door. If the eggs : ¥### " ~—
: will be eaten cold, rinse them immediately

£ in cold water.

Quiail Eggs

1 batch

 Distribute evenly in the steam tray, for :
i good results is suggested not to open the | 2 1
i door. If the eggs will be eaten cold, rinse
i them immediately in cold water.

i ACCESSORIES :

Wire shelf

Heathproof tray

on wire shelf

Drip tray /
Baking tray : container

Heath-proof




HOW TO COOK BY COOKING METHOD

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

Steam Recipes

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

Steam + Air Recipes

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

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES

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

When "“DEMO" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access “DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off".

then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
KITCHEN TIMER

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

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

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

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

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

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

Tap “+1 min”to increase the duration of 1 minute.
o~ LIGHT
“¥" To switch on or off the oven lamp.

CONTROL LOCK

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

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

To go back to the previous screen:

Tap <.

By selecting "FACTORY RESET”, the product switches off and
HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY
you require.
To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE
You will need to configure the product when you
access the “Tools” menu.
1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

in); To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
@ Simply swipe your finger across the display to

scroll through the items or values.

switch on the appliance for the first time.
The settings can be changed subsequently by pressing & to
You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

Language

(O 6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

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

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

2.SETTING THE TIME AND DATE

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

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

3. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16

Whjr/lﬁool



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

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [ @ |, press . Open
the Preferences and select “WATER HARDNESS". Tap
“SET" to confirm. Select the correct level for the water
of your area, based on the following table:

°dH °fH Clark
Level German French English
degrees degrees degrees

soft 7-11 11-20 8-14
.......... mldQ-% 21_2915_20
.......... h ard17,34 3076021742
R Vethard35750617904}62 ........

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

5. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one
hour, using the “Fast Preheat” function. Follow the
instructions for setting the function correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual
Modes and Auto Modes.

21210

MANUAL MODES

AUTO MODES

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

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

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

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

According to the selected function, you can activate
or deactivate the preheat with a specific toggle.
DURATION

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

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

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

« You can select the duration by scrolling the
numbers, or pressing
numbers to set the cooking time you require.

+ Tap to confirm.

« To cancel a set duration during cooking and so

manage manually the end of cooking, you can tap
the duration value and set “0” or you can open the

three dots .. menu and edit the cooking time.

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

you can tap the relevant

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most

cooking settings are automatically selected by the
appliance in order to achieve the best results.

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

« Choose arecipe from the list.

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

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

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Steam + Air” inside

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

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with “FILL THE
DRAWER” indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with drinking water until the
level requested on the display. Close the drawer

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

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

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start at the time you select in advance.

- Tap“DELAY” to set the start time you require. You
can either select the start time or the time at which
you would like the food to be ready according to
the selected functions.

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

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

Programming a delayed cooking start time will disable
the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than those listed in
the cooking table.

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

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will be shown on
the display. You can change the values that have been
set at any time during cooking by tapping the value
you want to amend.

All the options available to be modified can be

explored by opening the three dots >* menu in the
bottom left part of the display.

Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

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

6. PREHEATING

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

+ Open the door.

« Place the food in the oven.

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

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will pause it. The cooking time does not include a

preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

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

+ Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

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

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

+ Check the food

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

8. END OF COOKING

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

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

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

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

WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN:

\B%

//

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

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

9. FAVORITES

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

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

HOW TO SAVE A FUNCTION
Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
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save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

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

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

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon €. on the top right corner.
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

10. TOOLS

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

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

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

STEAM CLEAN

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

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

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

PREFERENCES

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

ﬂ INFO

For obtaining further information about the product.

11. FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to
the function that you have selected, but cooking

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.

Keep the probe as far away from the heat source

as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

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

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

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. Make sure that the cable does not
touch the top heating element during cooking.

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

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

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum
probe angle. It is required to use the compatible
AUTO MODES functions in order to perform a probe
controlled cooking for these food types. If you use
the probe when cooking with the AUTO MODES
functions, cooking will be stopped automatically
when the selected recipe reaches the ideal core
temperature, without the need to set the oven
temperature.

12. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The duration of the full
function may take up to 120 minutes and cannot be
stopped. Descale can be started anytime by the user
from the Cleaning Menu.

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

i <DESCALE RECOMMENDED> .
: i Itisrecommended to run a
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

It appears after around 20 P Y H

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

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

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service.

Beko Europe will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

=759

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.

The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

the steam circuit, rinse cycle has to be done. When
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > ] to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions.

Please note: during the Descale cycle, some noise could
potentially be heard since the oven pumps are activated
in order to guarantee the optimal descale efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows “DESCALING PHASE 1/27,
the cycle should not be interrupted, otherwise the entire
descaling cycle must be repeated before being able to run
any steam function.
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Owner's Manual

CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

ACCESSORIES

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

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

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.

¢
1

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

2. 0Once the cleaning is done, you can close the drawer
by inserting the two front flaps inside the front
openings and pushing down the back side.

Use only room temperature water when filling the water
drawer: hot water may affect the operation of the steam
system. Use only drinking water.

BOILER

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

CLEAN THE INTERNAL GLASS OF THE DOOR

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

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

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

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

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

1
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HOW TO REPOSITION THE DOOR GLASS 1
1. Insert inner glass after cleaning into the door
assembly with glossy side towards the oven cavity.

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

3. Remove hinge stopper on both sides and then

close the door.
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Owner's Manual I E N

TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution

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

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

The oven makes noises, even Open the door or hold or wait until the cooling process
when it is switched off. i has finished.

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

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

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

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

: The word DEMO appears on display every 60
i seconds.

The product resets every 10
seconds.

: Fill the drawer with clean water and then run the

i cleaning/descale function. After the process is

i completed, restart the descaling process using the

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

:If error F8ES still appears, contact the nearest service

i center.

i Power cut.
i Disconnection from the mains.

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

i The probe is not well connected or may not be
i making contact properly.

The oven display shows F8E8 :

(or inability to use the Steam : Excessive pollution of the water and steam
function because of failure i system.

F8E8) :

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance

«  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

«  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.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
Whirlgool TN

400020023651




Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

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

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

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

PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Bedienfeld
Toeeeeee 2. Ausziehbares Einfiillfach
2 .......... 3- Geblése
|© o « o 4. Rundes Heizelement
B AR 7 (nicht sichtbar)
""""" 8 5. Laufschienen
3 ..................... 9 6. Tur
Y 7. Lampe
Seecececeect T NEEEEY = Mot 10 8. Grill
1 9. Einsetzpunkt der Speisensonde
p ;/ < 10. Typenschild
6t / e \ (nicht entfernen)
A — N 11. Unteres Heizelement
¢ | = N | ) (nicht sichtbar)
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
sreeees n sreeens O
Py PO [
- Poe b
1 2 3 4 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
2. HOME Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert

Flr den Schnellzugriff auf das Hauptmend.
3. EXTRAS

Zum Auswahlen aus verschiedenen Optionen und
auch zum Andern der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

4. FAVORITEN

Zum Aufrufen der Liste der Ihrer Favoriten-
Funktionen.

5. DISPLAY

werden.

7. SPERRE

Ermdoglicht lhnen, die Tasten auf dem Touch-Display
zu sperren, damit diese nicht zufallig gedriickt werden
konnen.

8. LICHT

Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe und
zum Energiesparen.

9. START

Fir den Start einer Funktion.
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ZUBEHOR

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

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

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

: BACKBLECH

: Das Backblech ist fir alle

i Garmodi und Funktionen

: geeignet. Es kann zum Garen

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

: Garfliissigkeiten, indem Sie es

: unter den Rost stellen.

: DAMPFEINSATZ

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

: zirkulieren, wodurch ein

: gleichmaBiges Garen der

: Speise unterstitzt wird.

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

. beim Garen freigesetzten

: Saft aufzufangen, wobei

: die Auffangvorrichtung zur

: Ruckseite des Gerats zeigt.

: KERNTEMPERATURFUHLER
: Zum genauen Messen der

: Kerntemperatur von Speisen
: wahrend des Kochens.

. er fur Fleisch, Fisch sowie fir
¢ Brot, Kuchen und Geback
: eingesetzt werden.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen.

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

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

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

: aller Arten von Lebensmitteln :

: Durch den starren Halter kann :

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

DEN DAMPFEINSATZ EINSETZEN

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

y

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
LEITERGESTELLE

Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich ein
Leitergestell, das auf zwei knopfférmigen Haltern
verankert ist. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um
die Reinigung zu erleichtern.

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

2. Um die Leitergestelle wieder anzubringen,
schieben Sie das hintere Teil auf den hinteren Halter.
Nach dem Einschieben ziehen Sie die Baugruppe
durch Schwenken um den hinteren Halter nach
unten, bis das Leitergestell am vorderen Halter
einrastet.

A
;/\_/
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FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

MANUELLE MODI

SCHNELLAUFHEIZEN

ﬁ 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 ,Heif3luft”.
Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost mit Topf oder Backblech
~~ | ROST
Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir
empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehorteile: Rost

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

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

Empfohlene Zubehdrteile: Rost

OBER- & UNTERHITZE

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

Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
"éijﬁééi{é).kl'éi.ﬁéébééi{.; ................. S L
T ................. e
e | HEISSLUFT
** | Zum Garen von SuBspeisen 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 fiir gleichzeitiges
Garen verschiedener Speisen auf mehreren Ebenen mit
gleicher Gartemperatur zu verwenden. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung von
einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.
< | UMLUFT

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

3> DAMPF

O 100% DAMPF

Zum Zubereiten von natirlichen und gesunden
Speisen mit Dampf, um den vollen Nahrwert der
Speise zu bewahren. Diese Funktion ist insbesondere
zum Garen von Gem{se, Fisch und Obst als auch

zum Blanchieren geeignet. Falls nicht anderweitig
angegeben, alle Verpackungen und Schutzfolien
entfernen, bevor die Speise in den Ofen gestellt wird.
Empfohlene Zubehorteile: Dampfeinsatz auf Ebene 2 und
Backblech auf Ebene 1

TROCKNEN NACH DEM GAREN MIT DAMPF

Beim Garen mit Dampf entsteht im Inneren des
Ofens viel Feuchtigkeit. Dies ist ein vollig normales
Phanomen, das die korrekte Funktion des Gerats
nicht beeintrachtigt. Wir empfehlen, am Ende

jedem Garvorgang den Schnelltrocknen-Zyklus zu
verwenden, um die Feuchtigkeit im Backofen zu
beseitigen (verfligbar tiber Software-Update). Klicken
Sie auf (**¢, um diesen Zyklus auszuwahlen.

Als Alternative empfehlen wir:
1. Lassen Sie das Gerat abkuhlen.

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

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

¢: |DAMPF + UMLUFT

Durch Kombination der Eigenschaften des
Dampfes mit denen der HeiBluft ermoglicht Ihnen
diese Funktion, aullen angenehm knusprige und
gebrdaunte Speisen zu garen, die gleichzeitig innen
zart und saftig sind. Um beste Garergebnisse zu
erzielen, empfehlen wir, eine HOHE Dampfstufe zum
Garen von Fisch, eine MITTLERE fur Fleisch und eine
NIEDRIGE fur Brot und Desserts auszuwahlen.

Empfohlene Zubehorteile: Backblech/Rost
/| sous-VIDE

Sous-vide ist eine professionelle Kochtechnik, die die
Verwendung von vakuumierten lebensmittelechten
Kunststoffbeuteln erfordert, in denen bei genau
kontrollierten Temperaturen mithilfe von Dampf gegart
wird. Das allmahliche und prazise Garverfahren tragt zur
Entwicklung einer auBergewohnlichen Zartheit und eines
guten Geschmacks bei und sorgt fiir ein gleichmaRBiges
Garen des gesamten Lebensmittels. Mit dieser Funktion
konnen Sie Fleisch, Fisch, Gemuse und Obst garen und
dabei die Ergebnisse eines Kiichenchefs erzielen.

Prifen Sie die Sous-vide-Gartabelle, um die Funktion
richtig zu nutzen.

: MW SousVide Rezepte Vorgehensweise : Zubehor
: Rind Sous-vide : Verteilen Sie die Packungen
SchwelnSous-V|de gleichmaBig um die Mitte 2
e T i des Dampfeinsatzes. Stellen | 1z.e.er

 Flsch Sous-vide i Sie sicher, dass die Packung | +
i unter Vakuum ist. Fir gute 1
' ...................................... ' Garergebnisse SOIIte dieTur '

: nicht geodffnet werden.




@ SONDERFUNKTIONEN

1% WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heil3 und knusprig zu
halten, einschlief3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.
| AUFGEHEN LASSEN
=——| Fir optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.
Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.
6 JOGHURT

Fur die Herstellung von Joghurt.
Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.
% DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemdse. In diinne
Scheiben schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehérteile: Rost
XL MAXI GAREN
Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (Uber
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 begieBen, damit es
nicht austrocknet.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.
\5}6 DESINFIZIEREN

Zum Desinfizieren von Babyflaschen und

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

- |AUFTAUEN

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

N AUFWARMEN

Zum Aufwdrmen von tiefgekuhlten, gekiihlten
oder raumtemperierten Speisen. Diese Funktion
verwendet Dampf, um Speisen schonend aufzuwarmen,
ohne sie auszutrocknen, und somit den natirlichen
Geschmack zu erhalten. Eine Stehzeit fiihrt zu einem
besseren Ergebnis. Wir empfehlen, kleinere oder
dlnnere Stiicke der Speise in die Mitte und gréBere und
dickere Stlicke an die AuBBenseite zu legen. Wenn der
Dampfeinsatz verwendet wird, ein Backblech darunter
stellen, um Flissigkeiten aus der Speise aufzufangen.

v, | ECO-PROGRAMM

S % | 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
ECO-Programms und somit zur Optimierung des
Energieverbrauchs sollte die Ofentur erst dann gedffnet
werden, wenn die Speise vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

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

COOK3

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

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

KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche
mit gleichartigen Mirbteigkeksen 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.

X ..
PIZZA (TIEFGEKUHLT)

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

— ! MENU1

- 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 Hdhnchenschlegel

mit gewdirfelten Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem
Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach
50-60 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 60-70
Minuten die Lasagne, nach 80-90 Minuten das Hahnchen
mit Kartoffeln.

——| MENU2

- 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 lhren 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 Gemise (600 - 900 g) direkt auf dem
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem
Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach
45-55 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65
Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit
Gemuse.

Whjr/lﬁool



Bedienungsanleitung I DE
© AUTOMATIK-MODI

sense

Bei diesen Automatik-Modi 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 dndert diese
im Laufe des Garvorgangs immer wieder. Folgen Sie den Anweisungen auf 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 tberprifen und gegebenenfalls die Garzeit zu
verlangern, um den richtigen Gargrad zu erreichen.

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

AUTOMATIK-MODI GARTABELLE

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

Kategorie Speise gsr\?;lscttzjtéll()elcke/Portlo- Hinweis Zubehor
 Lasagne -  Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsre-
: : : zept zu. GieBen Sie Béchamelsol3e obenauf i 2 )
i und bestreuen Sie mit Kase fiir perfektes i m..cc.n + /\g\ + @
i Brdunen :
| Reis £ 100-500 g : Wasser und Reis in einen hitzebestandi-
: : : gen Behdlter geben. Verwenden Sie 1 1/2 2
a) i Tassen Wasser fiir jede Tasse Reis. Fiir gute @ !
o : Garergebnisse sollte die Tir nicht gedffnet 1z.e.er +
m N SOOI Ao RS S,
g : Dinkel £ 100-500 g : Wasser und Dinkel in einen hitzebestandi-
= : : : gen Behalter geben. Verwenden Sie 1 1/2 2
; i Tassen Wasser fiir jede Tasse Dinkel. Fiir @ !
o i gute Garergebnisse sollte die Tir nicht ge- i e.s.er +
< S SOOI L4l Akt SOOI SOOI
o  Gerste £ 100-500 g : Wasser und Gerste in einen hitzebestandi-
— : : : gen Behdlter geben. Verwenden Sie 11/2 2
i Tassen Wasser fiir jede Tasse Gerste. Fir @) !
: gute Garergebnisse sollte die Tur nicht ge- i 1z.s.er +
: 6ffnet werden '
Knodel 1 Beschickung : GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, 2 1
: fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht .
i gedffnet werden. e

~m A ~ s @ /\S\ .22l

;Hitzebesténdige Formg Fettpfanne/ Hitzebestandiger . .
Rost auf Rost : Backblech : Behilter Speisensonde Dampfeinsatz




Gewicht/Dicke/Portio-
i nen/Stuicke

FLEISCH

i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer

i einreiben. Mit Knoblauch und Krautern 2
i nach Belieben wiirzen. Am Ende des Gar-
i vorgangs vor dem Tranchieren mindestens
: 15 Minuten lang ruhen lassen. :

Burger-
i Bratlinge

: Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit

: Salz bestreuen. Verwenden Sie den Rost auf :

: Ebene 2 und das Backblech mit einerTasse : 3 2
i Wasser auf Ebene 1, um die Lebensmittel-
i safte aufzufangen. Um perfekte Ergebnisse :
: zu erzielen, werden Sie wahrend des Ga-
i rens aufgefordert, die Speisen zu wenden.

i Roastbeef
i - Niedrig-

 temperatur- :

: garen

i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer

i einreiben. Mit Knoblauch und Krautern Cy
i nach Belieben wiirzen. Am Ende des Gar-
i vorgangs vor dem Tranchieren mindestens
i 15 Minuten lang ruhen lassen. :

: Schweine-
. braten

i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer

i einreiben. Mit Knoblauch und Kriutern Cy,
i nach Belieben wiirzen. Am Ende des Gar-
: vorgangs vor dem Tranchieren mindestens :
: 15 Minuten lang ruhen lassen. :

i Schweins-
i haxe

i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer

i einreiben. Mit Knoblauch und Krautern Loy,
i nach Belieben wiirzen. Am Ende des Gar-
: vorgangs vor dem Tranchieren mindestens :
: 15 Minuten lang ruhen lassen. :

Bratwurst &
Wurst

£400g-1,5kg

i GleichmaBig auf dem Rost verteilen. Ste-

: chen Sie die Wiirste mit einer Gabel an, um :

i das Platzen zu vermeiden. Verwenden Sie | 2 1

i den Rost auf Ebene 2 und das Backblech  im.c.mgpn -
: mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die

i Lebensmittelsafte aufzufangen.

Schweine
: Rippchen

£400g-1,5kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiir-
: zen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Gleich-

i maBig auf dem Rost verteilen. Verwenden 2 1
: Sie den Rost auf Ebene 2 und das Back- S et

blech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1,
: um die Lebensmittelsafte aufzufangen.

. GleichmaBig auf dem Rost verteilenund
i das Backblech mit einer Tasse Wasser auf i 2 1
: Ebene 1 verwenden, um die Lebensmittel-
i safte aufzufangen.

i Brathdhn-
Echen

: Geflugelfi-
let/-brust

1800g-2,5kg

;1—4cm

i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiir-
i zen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit der
i Brustseite nach oben in den Ofen geben.

: GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
: fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
i gedffnet werden.

Geflligel-
stlicke

1 Blech

i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiir-
: zen. Gleichméfig auf dem Rost verteilen.
i Verwenden Sie den Rost auf Ebene2und | 2 1

i das Backblech mit einer Tasse Wasser auf =~ im.....;ig -
: Ebene 1, um die Lebensmittelsafte aufzu-

EHitzebesténdige Formg

auf Rost

Fettpfanne/ :
Backblech Behilter

Hitzebestandiger




: Gewicht/Dicke/Portio-

Kategorie Speise ' nen/Stiicke Hinweis
i Ganzer Fisch | - Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiir-
gebraten 2O
i Ganzer Fisch : - i Nach Belieben wiirzen, fiir gute Garergeb-
i gedunstet i nisse sollte die Tur nicht gedffnet werden.
i Fischsteak  : 200-800 g Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiir-
i gebraten zen.
Fischfilets 0,5-3cm GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
: fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
e JEOTGL WON, i
 Fischfilets  {0,5-3cm : GleichméBig im Dampfeinsatz verteilen,
: [tiefgekUhlt] : : fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
5 5 i gedffnet werden.
T : Mussels 500 g-2,0kg : GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
%) i (Muscheln) : fur gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
. 5 i gedffnet werden.
: Shrimps 500g-1,5kg : GleichméBig im Dampfeinsatz verteilen,
: (Garnelen) : fir gute Garergebnisse sollte die Tiir nicht
: i gedffnet werden.
Riesengar- :500g-1,5kg GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
i nelen : fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
e RO GE RN,
Kalmar 100g-1kg Gleichmaflig im Dampfeinsatz verteilen, 2 1
: fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht .
i gedffnet werden. 2fefl T
i Tintenfisch | - { In der Mitte des Dampfeinsatzes platzieren, : 2 1
: : fur gute Garergebnisse sollte die Tur nicht
i gedffnet werden.
o e o o
Aeeeens ~ AR, s '& /\S\ .22l
ZUBEHOR Hitzebestindige Form:  Fettpfanne/ Hit b@ di
:rHitzebestanadige rorm: ettpranne, Itzebestandiger : . : .
Rost auf Rost Backblech : Behilter Speisensonde Dampfeinsatz




Gewicht/Dicke/Portio-

Kategorie Speise  nen/Stiicke Hinweis Zubehor
 Bratkartof- {400g-1,5kg : In Stiicke schneiden, mit Ol, Salz und .
i feln : Krdutern wirzen, bevor sie in den Ofen ge-
: i geben werden. '
i Vegetari- 100-800g Gleichmafig am Backblech verteilen.
Seher BUIg T |
| Gefillt 600 g - 2,0 kg : Hohlen Sie das Gemiise aus und fiillen Sie
i Gemiise i es mit einer Mischung aus Gemiisefleisch, 5
: i Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit
i Knoblauch, Salz und Krautern nach Be- i
¢ lieben wiirzen.
 Kartoffel- {1 400g-1,5kg  In Scheiben schneiden und in einen weiten
: gratin : : Behdlter geben. Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer : 1
: : und Knoblauch und gief3en Sie Sahne dari- : =-----~
i berKasedarlberstreuen.
Ganz 50-200g Das Gewicht bezieht sich auf die einzelne
: Kartoffeln : Kartoffel. Damit jede Kartoffel gleichmaBig
w : : gart, wird empfohlen, alle Kartoffeln mit 2 1
3 i ahnlicher GroBe zu wahlen. Die Kartoffeln .
= - in der Schale gleichmaBig im Dampfeinsatz : '*-*- " ~——
G} - verteilen, flr gute Garergebnisse sollte die
: Tur nicht gedffnet werden.
i Potatoes {4009 - 1,0 kg  In Stiicke schneiden. GleichmaBig im
: Pieces (Kar- : : Dampfeinsatz verteilen, fir gute Garergeb- :
toffelstlicke) . oo........."issesolitedieTur nicht gedffnet werden.
: Wurzel- 12009-1,0kg  In Stiicke schneiden. GleichmaBig im _
: Gemuse : : Dampfeinsatz verteilen, fir gute Garergeb- :
: i nisse sollte die Tur nicht ge6ffnet werden.
: Weich £4009-1,0kg ¢ In Stiicke schneiden. GleichmaBig im ,
: .. : : . . .. 2 1
i Gemdise : Dampfeinsatz verteilen, fur gute Garergeb- : .
: i nisse sollte die Tur nicht getffnet werden. Sl T
i Fruchtsti- :400g-1,5kg : In Stiicke schneiden. GleichmaBig im ,
N N N . . . N 2 1
i cke ; : Dampfeinsatz verteilen, fir gute Garergeb- : .
: i nisse sollte die Tir nicht gedffnet werden. I
| Gemiise 14009-1,5kg : GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen,
: [tiefgekihlt] : : fir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
b OO RN, T
A== - t& /\g\ \e.2.ef
ZUBEHOR Hitzebestindige Form:  Fettpfanne/ Hit b@ di
‘Hitzebestanaige rorm: ettpranne Itzebestandiger : . .
Rost auf Rost Backblech Behilter Speisensonde Dampfeinsatz




Bedienungsanleitung I DE
0 o ———————————
i nen/Stucke

i Brotchen i 1Blech : Den Teig fiir ein leichtes Brot gemaR Lieb-

: : i lingsrezept zubereiten. Vor dem Aufgehen | 2
i zu Brotchen formen. Verwenden Sie die P,
: spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens.

i Sandwich - : Den Teig fiir ein leichtes Brot gema Lieb-

: 5 i lingsrezept zubereiten. Vor dem Aufgehen 5 ,
i in eine Kastenform geben. Verwenden @
: Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” des
: Ofens.

: GroBes Brot : — : Bereiten Sie den Teig nach lhrem Lieblings- :
5 5 : rezept und geben Sie ihn auf das Back- ) /\g\
: blech. Verwenden Sie die spezielle Funk- +
i tion ,Aufgehen” des Ofens.

 Pizza £ 400 g-1,2kg . Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieb-
§ § : lingsrezept zu. Lassen Sie ihn mit dafiir _
i vorgesehenen Funktion des Ofens aufge- | 2
i hen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht i
: gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach
i Belieben. :

P|zza[t|ef250912kgAusderVerpackungnehmenundg|e|ch- ...... R
i gekihlt] : maBig auf dem Rost verteilen. P

: Quiches/  :800g-1,5kg i Legen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Por- |

i Salzgeback { tionen mit dem Teig aus und stechen Sie 1 '3

: i diesen mit der Gabel ein. Fiillen Sie den N @
: Teig gemaf Ihrem Lieblingsrezept.

SALZIGES GEBACK

i Kase-Cup- i - i Bereiten Sie eine Mischung fiir 12-15 5

: cakes : : Stlicke vor, unter Verwendung von geriebe- :

: 5 i nem weichen Kése und gewdirfeltem Speck | 2
: oder Schinken. In einzelne Muffinformen
: fullen. GleichmaRig auf dem Backblech
i verteilen.

LN ~ =~ QU— @ /\g\ \e.e.f

EHitzebesténdige Formg Fettpfanne/ Hitzebestandiger
auf Rost Backblech Behilter




: Gewicht/Dicke/Portio-
i nen/Stlicke

| Biskuitku- | - ' Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 '

i chen i g zu. GieBen Sie ihn in eine mit Backpapier _\___1”‘,_ + /\S\Jr @
5 5 i ausgelegte und gefettete Backform. §

i Marmor- ku- : 400 g-1,2 kg . Bereiten Sie einen Marmorkuchenteig nach :

i chen : Inrem Lieblingsrezept zu. GieBen Sieihn i 1 1%

: : { in eine mit Backpapier ausgelegte und ge- i ~-----n + o)
: fettete Backform.

. Muffins . 1 Blech . Bereiten Sie einen Riihrteig fiir 16-18 Stiick :
: : : gemaB lhrem Lieblingsrezept zu und fiillen | 2
i Sie diesen in Papierformen. GleichmaBig .
i auf dem Backblech verteilen. :

i Kekse i Beschickung i Bereiten Sie die Biskuitkekse nach Belieben
5 5 i zu und lassen Sie sie auskiihlen. Rollen Sie
i den Teig gleichméaBig aus und formen Sie
¢ ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse auf
: ein Backblech.

i Brownies {1 800g-1,5kg  Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsre-
: : : zept zu. Verteilen Sie den Teig auf der mit
i Backpapier ausgelegten Backform.

SUBES GEBACK

: Strudel : 1 Blech : Eine Mischung aus gewiirfeltem Apfel,

; i i Pinienkernen, Zimt und Muskatnuss zu-

i bereiten. Geben Sie etwas Butter in eine

i Pfanne, bestreuen Sie mit Zucker und :
i garen Sie 10-15 Minuten lang. Rollen Sie i —
: die Mischung in den Teig und klappen Sie

. die AuBenseite ein.

i Apfelkuchen : 800 g- 1,5 kg i Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen

: : : und den Boden mit Brosel bestreuen, um
i den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch ge- :
i schnittenem Obst, gemischt mit Zimtund @
i Zucker fullen. Die Teigstticke ausrollen, um
: einen Deckel herzustellen, die Rander ver-
i schlieBen und mit Ei bepinseln.

{ Brat- i 1 Beschickung  Entfernen Sie das Kernstuick und fiillen Sie
: apfel : die Apfel mit Marzipan oder Zimt, Zucker
5 5 i und Butter.

Karamell- 1 Beschickung Die Flanformen gleichmaf3ig im Dampfein-
i Flan i satz verteilen, fir gute Garergebnisse sollte :
: : i die Tur nicht geo6ffnet werden.

i Hihnereier :150-80g i Das Gewicht bezieht sich auf das einzelne
: : : Ei. Damit jedes Ei gleichmaBig gart, wird
empfohlen, alle Eier mit ahnlicher GréRe
i zu wahlen. GleichméaBig im Dampfeinsatz  : 2 1
i verteilen, fiir gute Garergebnisse sollte die iy, o op+-
i Tur nicht gedffnet werden. Wenn die Eier
: kalt gegessen werden sollen, diese sofort
i mit kaltem Wasser abschrecken.

: GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir :
; ; i gute Garergebnisse sollte die Tur nicht ge-
i Wachteleier : 1 Beschickung : 6ffnet werden. Wenn die Eier kalt gegessen
: : : werden sollen, diese sofort mit kaltem i
. Wasser abschrecken.

EIER
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EHitzebesténdige Formg Fettpfanne/ Hitzebestandiger
auf Rost : Backblech : Behalter




GAREN NACH GARMETHODEN

Um die Benutzung des Produkts zu vereinfachen, sind in
den folgenden Menis alle Funktionen mit der gleichen
Garmethode zusammengefasst, die bereits in den nach
Lebensmitteln unterteilten Menus enthalten sind.
Dampfgarrezepte

Mit der Dampfgarmethode kdnnen Sie natirliche und
gesunde Gerichte zubereiten, wobei der natiirliche
Nahrwert der Lebensmittel erhalten bleibt. Folgen Sie den
Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten
Ergebnisse zu erzielen. Dampfeinsatz und Backblech
werden immer bendtigt.

Dampf + Umluft-Rezepte

Dampf + Umluft-Garmethode, durch Kombination der
Eigenschaften des Dampfes mit denen der Heil3luft
ermdglicht sie Ihnen, auBen angenehm knusprige und
gebrdunte Speisen zu garen, die gleichzeitig innen zart und
saftig sind. Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen
Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

SONSTIGE FUNKTIONEN MENU

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der Favoriten-Funktionen.

@Q EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn ,DEMO” Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle MenUs
verflgbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum Ausschalten
dieses Modus Uber das Mend ,EINSTELLUNGEN" auf ,DEMO"
zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das Gerat
aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geléscht

KUCHEN-TIMER

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

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

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

+ Drlicken Sie die Option Kiichen-Timer.

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

Display erscheint, sobald der Timer das Ruickzahlen der

ausgewahlten Zeit beendet hat.

« Tippen Sie auf,PAUSE’, wenn Sie den Timer anhalten
mochten. Sie kdnnen dann auf,FORTSETZEN” tippen,
um den Timer wieder zu starten.

- Tippen Sie auf ,LOSCHEN*, um den Timer zu l6schen oder
eine neue Timer-Dauer einzustellen.

Tippen Sie auf,+1 min’, um die Dauer um 1 Minute zu

verlangern.

. LICHT

“¥" Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

BEDIENSPERRE

Die,Bediensperre” ermdglicht Ihnen die Tasten auf
dem Touch-Display zu sperren, damit diese nicht zufallig
gedrlickt werden kdnnen.
Um das Gerat zu entsperren, driicken Sie lange auf die
Sperrtaste auf dem Touch-Display.

ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Auswahlen oder Bestatigen:

C} Die Anzeige antippen, um den gewlinschten Wert
oder Menueintrag auszuwahlen.

d Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

Einfach mit lhrem Finger tber das Display wischen,

um die Menueintrage oder Werte zu durchlaufen.

ERSTER GEBRAUCH

Zum Bestatigen von Einstellungen oder zum Aufrufen
der nachsten Anzeige:

+EINSTELLEN” oder ,WEITER" antippen.
Zum Riuickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf &« .

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

Die Einstellungen kénnen spéter durch Dricken von @ zum
Aufrufen des Menieintrags ,Extras” gedndert werden.

1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWAHLEN

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

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

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

« Tippen Sie die von lhnen gewiinschte Sprache an.

Die Sprache kann spater durch Aufrufen des Men(s
Einstellungen geandert werden.

2. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, missen Sie

das Datum einstellen

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN",

Nach einem langeren Stromausfall missen Sie Uhrzeit

und Datum erneut einstellen.
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3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

5. AUFHEIZEN DES OFENS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen

Leistung programmiert, die mit einem Hausnetz

mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 Ampere)

kompatibel ist: Wird in Threm Haushalt eine geringere

Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert

werden (13 Ampere).

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

« Tippen Sie auf,OK", um die Grundeinstellung
abzuschlieBBen.

4. EINSTELLEN DES WASSERHARTEGRADS

Um einen effizienten Betrieb des Backofens

zu ermoglichen und sicherzustellen, dass

er den Benutzer regelmaBig auffordert, den
Entkalkungszyklus durchzufiihren, ist es wichtig,
den richtigen Wasserhartegrad einzustellen. Zum
Einstellen schalten Sie den Ofen durch Driicken
von [ O Jein. Driicken Sie @ Offnen Sie die
Voreinstellungen und wiahlen Sie  WASSERHARTE".
Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN”. Wahlen
Sie die richtige Stufe flir das Wasser in Ihrem Gebiet
anhand der folgenden Tabelle:

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

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

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

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

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

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

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Zum Einschalten des Ofens drlicken oder die Anzeige an
einer beliebigen Stelle beriihren.

Das Display ermdglicht Ihnen die Auswahl zwischen Manuellen
Modi und Automatik-Modi.

=12:10

MANUELLE MODI

AUTOMATIK-MODI

« Tippen Sie die von lhnen gewtinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Menti aufzurufen.

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

+  Wahlen Sie die von Ihnen gewiinschte Funktion durch
Antippen aus.

2.EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die geandert werden konnen.

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

LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

« Tippen Sie die von lhnen gewtinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Menti aufzurufen.

Je nach gewahlter Funktion konnen Sie das Vorheizen mit
einem speziellen Schalter aktivieren oder deaktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten
Modus gart der Ofen fuir die von lhnen gewahlte Dauer. Nach
dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang automatisch

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

« Sie konnen die Dauer auswahlen, indem Sie durch die
Zahlen blattern oder auf tippen, um die gewlinschte
Gardauer einzustellen.

« Tippen Sie auf zur Bestatigung.

+ Um eine eingestellte Dauer wahrend des Garvorgangs
abzubrechen und so das Ende des Garvorgangs manuell zu
steuern, konnen Sie auf den Wert der Dauer tippen und,0”
einstellen oder Sie konnen das Drei-Punkte-Mendi ... 6ffnen
und die Garzeit bearbeiten.

«  Wenn Sie den Zyklus stoppen méchten, 6ffnen Sie das Drei-
Punkte-Menii und wahlen Sie,Garvorgang stoppen”.

3. AUTOMATIK-MODI EINSTELLEN

Mit den Automatik-Modi konnen Sie eine Vielzahl von
Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste auswahlen konnen.

Die meisten Gareinstellungen werden automatisch vom Gerat
gewahlt, um beste Ergebnisse zu erreichen.

Dank eines speziellen Sensors, der in der Lage ist, den
Feuchtigkeitsgehalt des Garguts zu erkennen, ermdglichen
einige der AUTOMATIK-MODI-Funktionen auBerdem

ein optimales Garen flr jede Art von Lebensmittel ohne
jegliche Einstellung: Der Sensor stoppt den Garvorgang

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

« Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

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

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

GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Dampf” oder “Dampf + Luft” in den
Manuellen Funktionen oder eines der verschiedenen
Automatik-Modi Spezial-Garrezepte konnen alle Arten von
Speisen unter Verwendung von Dampf gegart werden. Dampf
verteilt sich im Vergleich zur heil3er Luft, die typisch flr Ober-
& Unterhitze ist, schneller und gleichmafiger in der Speise:
Dies verringert Garzeiten, halt die wertvollen Nahrstoffe in
den Speisen und sorgt dafiir, dass Sie mit all Inren Rezepten
hervorragende, wirklich kostliche Ergebnisse erzielen. Die Tur
muss wahrend der gesamten Dauer des Dampfgarvorgangs
geschlossen bleiben.

Fiir das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im Ofen Giber
das Einfillfach am Bedienfeld gefillt werden.

Wenn am Display mit der Anzeige ,EINFULLFACH FULLEN"
gefordert wird, das Einfiillfach herausziehen, den Deckel des
Fachs 6ffnen und mit Trinkwasser bis zum geforderten Stand
auf dem Display fiillen. Das Einftillfach wieder einschieben, bis es
einrastet. Nach dem Einschieben des Fachs START drticken, um
mit dem Garvorgang fortzufahren. Das Einflillfach darf nur zum
Beflillen gedffnet werden und muss sonst geschlossen bleiben.

Nach dem ersten Befillen konnte es bei langeren Garzyklen
notwendig sein, ereut Wasser hinzuzufligen, wenn es ausgegangen
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ist, um den Zyklus abzuschliel3en: Der Ofen wird dies bei Bedarf
anfordern.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzogern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von Ihnen
vorgewahlten Zeit.

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

+ Nachdem Sie die gewiinschte Verzégerung eingestellt
haben, tippen Sie auf ,EINSTELLEN’, um die Wartezeit zu
starten.

+ Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir schlieBen: Die
Funktion startet automatisch nach der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit deaktiviert die
Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewdinschte Temperatur
schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind,
als in der Gartabelle angegeben.

+  Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum

Loschen der programmierten Zeitverzogerung loschen,
tippen Sie auf, STARTVORWAHL UBERSPRINGEN".

5.START THE FUNCTION (DIE FUNKTION STARTEN)

+ Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben, tippen
Sie auf,START", um die Funktion zu aktivieren.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der Anzeige

angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend

des Garens dndern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen

mochten.

Alle Optionen, die gedndert werden kénnen, kdnnen durch
Offnen des Drei-Punkte-Mens *** unten links auf dem Display
erkundet werden.

Temperatur Garzeit
Verzogerungszeit

Garvorgang stoppen

Sie konnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Driicken von

stoppen.

6. PREHEATING (VORHEIZEN)

gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit beinhaltet keine

Vorheizphase.

Sie kénnen die Standardeinstellung der Vorheizoption bei

Garfunktionen @ndern, die lhnen eine manuelle Anderung

gestatten.

+ Wahlen Sie eine Funktion, die es lhnen ermdglicht, die
Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.

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

7.GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

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

. Offnen Sie die Tir.

« Flhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

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

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei den letzten 5% der

Garzeit vor Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche

Tatigkeit auszufiihren ist.

+ Speise priifen

« Die Tir schlieen, dann ,START” antippen, um weiterzugaren.

8.END OF COOKING (ENDE DES GARVORGANGS)

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

« Tippen Sie auf,+ 5 min’, um die Gardauer zu verlangern.
« Tippen Sie auf ,ZU FAV HINZUFUGEN", um diese als Favorit

zu speichern.

Bitte beachten: Offnen Sie am Ende eines Dampfzyklus die Tur vor-
sichtig, um ein Austreten von Wasser zu vermeiden.

WENN DAS GERAT ABGEKUHLT IST:
| 544 ‘ it

P e
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Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status der
Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde. Nachdem
diese Phase abgeschlossen ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt, OFEN BEREIT" an.

. Offnen Sie die Tiir.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

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

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das endguiltige

Garergebnis haben. Wird die Tir wahrend der Vorheizphase

1. Wischen Sie die innere Glastiir und die Kondensationsverklei-
dung mit einem Tuch oder einem Schwamm ab.

2. Wischen Sie die Oberflachen des Innenraums ab. Achten Sie be-
sonders darauf, dass keine Wasserriickstande bleiben.

9. FAVORITES (FAVORITEN)

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fiir lhr
Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am haufigsten verwendeten Funktionen
automatisch. Nach einer bestimmten Anzahl an Verwendungen,
werden Sie aufgefordert die Funktionen zu Ihren Favoriten
hinzuzufgen.
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ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

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

NACH DEM SPEICHERN

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

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kénnen Sie zu dem Favoriten ein Bild
oder einen Namen hinzufiigen, um ihn nach lhren Vorlieben
anzupassen.

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

« Tippen Sie auf das Symbol mit den drei Punkten € in der
oberen rechten Ecke.

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

- Tippen Sie auf ,SPEICHERN”, um lhre Anderungen zu
bestatigen.

Wenn Sie eine bestimmte Funktion l6schen mochten, finden Sie

in diesem Men(i die Option “FAVORITEN LOSCHEN"

10. TOOLS (EXTRAS)

Driicken Sie 5%, um das Menii,Extras” zu einem beliebigen
Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Menii ermdglicht lhnen, aus
verschiedenen Optionen zu wahlen und auch die Einstellungen
oder Voreinstellungen fiir Ihr Produkt oder das Display zu
andern.

STUMM
Zum schnellen Ein- oder Ausschalten der Tone lhres Gerats.

Weitere spezifische Lautstarkeeinstellungen kdnnen im Men(
Voreinstellungen unter Ton und Lautstdrke vorgenommen werden.

DAMPFREINIGUNG

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

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

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

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

VOREINSTELLUNGEN

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

INFO

Um weitere Informationen Uber das Produkt zu erhalten.

11. KERNTEMPERATURFUHLER

Mit dem Kerntemperaturfihler kann die Kerntemperatur
verschiedener Lebensmittel wahrend des Garvorgangs
gemessen werden, um sicherzustellen, dass sie die optimale
Temperatur erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach
Funktion, die Sie ausgewahlt haben, jedoch ist das Ende

des Garens immer darauf programmiert, wenn die spezielle
Temperatur erreicht wurde. Geben Sie die Speise in den

Ofen und schlieBen Sie den Kerntemperaturfiihler an der
Steckbuchse an. Halten Sie die Sonde soweit wie mdglich von
der Hitzequelle entfernt. Schliel3en Sie die Backofentdir. Sie
konnen zwischen den Funktionen manuell (nach Garmethode)
und AUTOMATIK-MODI (nach Lebensmittelart) wahlen, wenn
die Benutzung der Sonde erlaubt oder erforderlich ist.

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

Stecken Sie den Kerntemperaturfihler stets aus und entfernen Sie
diesen aus dem Ofen, wenn Sie die Speisen entnehmen.

VERWENDUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

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

Das Kabel ist halb-steif und kann wie benétigt geformt
werden, um den Fiihler am effizientesten in die verschiedenen
Lebensmittelarten einzuflihren. Stellen Sie sicher, dass das
Kabel wahrend des Garens das obere Heizelement nicht
berihrt.

FLEISCH: Den Fiihler tief in das Fleisch einfiihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile berihrt.
Bei Gefluigel, den Kerntemperaturfiihler mitten in die Brust
stecken, vermeiden, dass dieser in einem Hohlraum endet.
FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einfiihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule bertihrt.

BACKWAREN & TEIGWAREN: Die Spitze tief in den Teig
einflihren, dabei das Kabel so formen, dass ein optimaler
Winkel des Fiihlers erzielt wird. Es ist erforderlich, die
kompatiblen AUTOMATIK-MODI-Funktionen zu verwenden,
um ein flihlergesteuertes Garen fiir diese Lebensmittelarten
durchzufiihren. Wenn Sie den Fiihler zum Garen mit
AUTOMATIK-MODI-Funktionen verwenden, wird der
Garvorgang automatisch gestoppt, wenn das gewdhlte
Rezept die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne dass die
Backofentemperatur eingestellt werden muss.

12. ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft hnen, bei regelmaBiger Aktivierung,
das Dampfsystem in optimalem Zustand zu halten. Nachdem
die Funktion gestartet wurde, alle auf dem Display angezeigten
Schritte befolgen. Die Dauer der vollstandigen Funktion kann
bis zu 120 Minuten betragen und kann nicht unterbrochen
werden. Das Entkalken kann jederzeit vom Benutzer liber das
Reinigungsmenii gestartet werden.

Das Display zeigt Innen an, wenn es Zeit ist, einen
Entkalkungszyklus durchzufiihren (siehe Tabelle unten).
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<ENTKALKEN EMPFOHLEN> Es wird empfohlen, einen
Sie erscheint nach etwa 15 Entkalkungszyklus durchzu-
Stunden Dampfgarzyklen* fihren.

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

: klus ausgefiihrt wird. :

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

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefiihrt werden, wenn
der Benutzer eine griindlichere Reinigung des inneren
Dampfkreislaufs wiinscht.

Bevor die Entkalkung gestartet wird, priift das Gerat, ob
Restwasser im Boiler enthalten ist, und bei Bedarf konnte ein
Entleerungszyklus ausgefiihrt werden. In diesem Fall miissen Sie
das Einfullfach nach dem Entleerungszyklus entleeren, bevor Sie
mit der Entkalkung fortfahren.

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

»  PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN)

Wenn das Display <0,25 | LOSUNG HINZUFUGEN> anzeigt,
leeren Sie bitte die Entkalkungslésung in das Einfiillfach. Fiir
beste Ergebnisse beim Entkalken empfehlen wir, den Behdlter
mit einer Losung bestehend aus 75 g des WPRO-
Spezialprodukts und 250 ml Trinkwasser zu fiillen. Der WPRO-
Entkalker ist das empfohlene professionelle Produkt, damit die
bestmdgliche Leistungsfahigkeit Ihrer Dampfgarfunktion am
Ofen erhalten bleibt. Fiir Bestellungen und Informationen
wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
Beko Europe tragt keine Verantwortung flir Schaden, die durch
den Einsatz von anderen Reinigungsprodukten, die auf dem
Markt angeboten werden, entstehen.

=759

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

Nachdem die Entkalkungslosung in das Schubfach geleert
wurde, driicken Sie [ > ], um den Hauptentkalkungsvorgang zu
starten. Sie miissen sich wahrend der Entkalkungsphasen nicht
vor dem Gerat aufhalten. Nachdem jede Phase beendet wurde,
ertont ein akustisches Feedback und das Display zeigt die
Anweisungen zum Fortfahren mit der nachsten Phase.

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

»  PHASE 2/2: SPULEN (30 MIN.)

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

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

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

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

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

Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der Entkalkungsldsung geflillt
ist und das Display "ENTKALKEN PHASE 1/2" anzeigt, sollte der Zyklus
nicht unterbrochen werden, da sonst der gesamte Entkalkungszyklus
wiederholt werden muss, bevor eine Dampffunktion ausgeftihrt
werden kann.
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Bedienungsanleitung

REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

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

INNENFLACHEN

+  Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen und
anschlie3end reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch
warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

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

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

« Das Glas der Ofentir mit einem geeigneten Fllssigreiniger
reinigen.

ZUBEHORTEILE

+ Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heil3 sind. Speiserlickstande kénnen dann mit einer
Spuilbirste oder einem Schwamm entfernt werden.

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

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

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

PFLEGE DES WASSEREINFULLFACHS

Vorsicht: Das Wassereinfillfach ist nicht splilmaschinenfest:
Beschadigungsgefahr!

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

Hinweis: Vermeiden Sie es, das Wasser mehr als 2 Tage im System
zu lassen.

Um das Wasser im Inneren vollstandig zu entfernen oder die
Innenflachen zu reinigen, kénnen Sie das Wassereinfiillfach
offnen:

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.

(.

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

2. Nach der Reinigung kénnen Sie das Einfiilifach schlief3en,
indem Sie die beiden vorderen Klappen in die vorderen
Offnungen einsetzen und die Riickseite nach unten driicken.

Verwenden Sie nur Wasser mit Raumtemperatur, wenn Sie das
Wassereinflllfach flllen. Heil3es Wasser kann den Betrieb des
Dampfsystems beeintrachtigen. Verwenden Sie nur Trinkwasser.

BOILER

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

DAS INNENGLAS DER TUR REINIGEN
1. Offnen Sie die Backofentiir vollstindig und aktivieren Sie die
Scharnierstopper auf beiden Seiten.

2. SchlieBen Sie dann die Tur, bis sie in einer sicheren Position
stehen bleibt.

3. Driicken Sie gleichzeitig auf die beiden Halteklammern.

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

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

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

heraus.
/w/w / \\\

of 4
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ERNEUTES ANBRINGEN DES TURGLASES 1
1. Setzen Sie das Innenglas nach der Reinigung

mit der glanzenden Seite zum Garraum hin in die
Tlrbaugruppe ein.

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

Sie vorsichtig, bis sie einrastet.

3. Entfernen Sie die Scharnierstopper auf beiden

Seiten und schlieBen Sie dann die Tur.
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Bedienungsanleitung

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mogliche Ursache

;AbhilfemaBnahme

i Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

Der Backofen schaltet sich
nicht ein.

Stromausfall.
;Trennung von der Stromversorgung.

: Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

Beim Ausschalten des Ofens

produziert dieser Gerdusche. :

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

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

F3E3.

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

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

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

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

eingesteckt ist, der Fehler aber weiterhin besteht, rufen

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

:Wenn ,DEMO" ,Ein” ist, sind alle Steuerungen

Das Produkt wird alle 10
Sekunden zuriickgesetzt.

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

: Das Wort DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf

i dem Display.

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

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

Das Display des Ofens

zeigt F8E8 an (oder
Unmadglichkeit der Nutzung
der Dampfgaren-

Funktion aufgrund des
Fehlers F8E8).

UbermaBige Verschmutzung des Wasser- und
: Dampfsystems.

‘laufen. Nach Beendigung des Vorgangs starten Sie

i den Entkalkungsvorgang mit der Zielldsung mit dem

: Entkalker erneut und fiihren den Vorgang noch einmal
‘durch.

Wenn der Fehler F8E8 weiterhin angezeigt wird, wenden
: Sie sich an den nachstgelegenen Kundendienst.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

Uber den QR-Code an lhrem Gerat
«  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
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Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
) I R 2. Réservoir d'eau amovible
b RTRT 3. Ventilateur
4. Elément chauffant rond
(invisible)
5. Guides pour les grilles
6. Porte
7. Ampoule
8. Giril
9. Point d'insertion de la sonde
autoportante
10. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

11. Elément chauffant inférieur

1. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four

2. ACCUEIL

Pour accéder rapidement au menu principal.

3. OUTILS

Pour choisir parmi plusieurs options et également
changer les réglages et les préférences du four.

4. FAVORIS

Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites.
5. ECRAN

(invisible)
—) 0
F QD PO [
; : i o
6 7 8 9

6. MINUTERIE

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

7. VERROUILLAGE

Permet de verrouiller les boutons de |'écran tactile
afin d'éviter toute pression accidentelle.

8. ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et
économiser de I'énergie.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction.
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ACCESSOIRES

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

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

: GRILLE METALLIQUE

: La grille métallique est

: adaptée pour tous les modes
¢ de cuisson.

¢ Vous pouvez placer la

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

: plaques de cuisson et plats

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

: PLAQUE DE CUISSON

: La plaque de cuisson convient :

: atous les modes et fonctions
: de cuisson. Il peut étre utilisé
i pour cuisiner toutes sortes

. d'aliments sans récipient.

. Utilisez-le pour recueillir les

: jus de cuisson, en le placant

: sous la grille métallique.

: LECHEFRITE VAPEUR

: Ce plateau perforé spécial
: facilite la circulation de la
: vapeur, pour obtenir une
¢ cuisson uniforme.

: Placez la gouttiére sur le

. les jus de cuisson avec les
. dispositifs d'arrét vers l'arriére
: du produit.

: SONDE AUTOPORTANTE

: Pour mesurer précisément

. la température interne des

: aliments pendant la cuisson.
i Grace a son support rigide,

. elle peut étre utilisée pour

: la viande et le poisson et

: également pour le pain, les
: gateaux et les patisseries.

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

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

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

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

: niveau inférieur pour recueillir :

Assurez-vous qu'il y ait un intervalle d'au moins 30

mm entre le haut de tout récipient et les parois du
compartiment de cuisson afin de permettre a la
vapeur de s'écouler de maniére suffisante.

INSERTION DU PLATEAU A VAPEUR

Le plateau a vapeur doit étre inséré avec les
embosses latérales de référence vers l'arriere de la
cavité comme illustré sur l'image :

y

DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

vers le haut pour I'extraire du support frontal tout

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

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

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

MODES MANUELS

PRECHAUF. RAPIDE

AN
ﬁ Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de
cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de placer les
aliments dans le four. Une fois la phase de préchauffage
terminée, le four va automatiquement sélectionner la fonction
« Chaleur pulsée ».
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite
~~ | GRIL
Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)

Elevée

TURBO GRIL

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

Accessoires recommandés : grille

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de plat

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

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

ALIMENTS TEMPERATURE (°C) DUREE (min)
P e B e S
e e e S
CHALEUR PULSEE

| J
aLe
Y

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

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

)| VAPEUR

100% VAPEUR

D

Pour la cuisson de plats naturels et sains en utilisant la
vapeur pour préserver les valeurs nutritives naturelles des
aliments. Cette fonction est particuliérement adaptée pour la

cuisson des légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour
blanchir. A moins d'indication contraire, enlevez 'emballage et
les pellicules de protection avant de placer les aliments dans
le four.

Accessoires recommandés : Lechefrite vapeur au niveau 2 et
lechefrite au niveau 1

LE SECHAGE APRES LES OPERATIONS A LA VAPEUR

La cuisson a la vapeur génére beaucoup d'humidité a
l'intérieur du four. Il s'agit d'un phénomene tout a fait normal
qui ne compromet pas le bon fonctionnement de l'appareil. A
la fin de chaque cycle de cuisson, il est recommandé d'utiliser
le cycle de séchage rapide pour aider a éliminer 'humidité du
four (disponible a partir d'une mise a jour du logiciel). Cliquez
sur (=== pour sélectionner ce cycle.

Nous suggérons également de:

1. laisser l'appareil refroidir;

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

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

Y3g; |VAPEUR + CHALEUR PULSEE

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

Accessoires recommandés : Lechefrite / Grille métallique

/| sous viDE

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

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

: Recettes de sous-vide Comment faire

: micro-ondes

Beoeuf Sous Vide : Répartissez uniformément
I o quets autour du ,
: ...................................... : Centre du panier Vapeur' AS_ :

i surez-vous que I'emballage

i Accessoires :

Légumes Sous Vide : €st sous vide. Pour obtenir "
....... ................ ............. de bonS réSUltatS, || eSt 1
; Fruits Sous Vide i suggéré de nepasouvrirla | +~ -
' i porte
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@ FONCTIONS SPECIALES

MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).
| LEVAGE
=—| Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n‘activez pas la fonction si
le four est encore chaud apres un cycle de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.

6 YAOURT

Pour la fabrication du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.
% DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des légumes. Coupez-
les en fines tranches et placez-les directement sur une
grille.
Accessoires nécessaires : grille
XL 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 homogeéene des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son desséchement.
Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.
\5}6 DESINFECTION

Pour stériliser les biberons et les pots a 'aide de

la vapeur. Insérez la plaque de cuisson sur le niveau 1

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

X | DECONGELATION

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

o RECHAUFFAGE

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

<« | PROGRAMME ECO
ce 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 programme ECO et ainsi optimiser la consommation
d‘énergie, la porte du four ne devrait pas étre ouverte avant
la fin de la cuisson.

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

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

COOK3

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

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

four.
BISCUITS

&

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

< 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.

% z
= PI1ZZA (SURGELEE)

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

@ MENU 1

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

@ MENU 2

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

Whjr/lﬁool
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sense

Avec ces Modes Auto, il suffit de sélectionner le type et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir les
meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les réglages optimaux et continue 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).

TABLEAU DE CUISSON MODE AUTO

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

o  Poids/épaisseur/por- : . z .
Catégorie i Aliments P /ép /P : Recommandations i Accessoire
: : tions/morceaux : :

i Lasagnes - : Préparer selon votre recette préférée. Verser de la

. § *
: sauce béchamel sur le haut et répandre du fromage 2 /\S\ @
: . . . D Reeeee ~ 4+ +
: pour obtenir un brunissage parfait -

i Riz 100-5009g Ajouter l'eau et le rizdans un récipient résistantala
: : : chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque : 1
: tasse de riz. Pour obtenir de bons résultats, il est sug-

0 A . \egel 4 -
w : géré de ne pas ouvrir la porte
‘é i Epeautre 100-500 g : Ajouter de I'eau et I'épeautre dans un récipient -
be} i i : résistant a la chaleur. Utilisez une tasse et demid'eau  : @ 1
5 : pour chaque tasse d'épeautre. Pour obtenir de bons  : e Ter 4
ok et sttt TESUNALS, il et suggéré dene pas ouvrirlaporte |t T
E : Orge £100-500g : Ajouter 'eau et l'orge dans un récipient résistantala ,
i i : chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque 14 1
i tasse d'orge. Pour obtenir de bons résultats, il est 5 w\\@)vr +
i suggéré de ne pasouvrirlaporte 1T
: Boulette : 1 fournée  Répartissez uniformément dans le plateau vapeur, et 5 :
: : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir :
 la porte el T

: : S N . @ /\g\ \e.e.ef

- ACCESSOIRES : © Platde cuisson : : :

: Grille métallique : résistantala chaleur :
isur la grille métallique:

Lechefrite/ ;Re’cipient résistant a Iaé

- : { Sonde pour aliments : Panier vapeur
Plaque de cuisson : chaleur : P : P




i Poids/épaisseur/por-

Catégorie : Aliments 8 s Recommandations Accessoire
: tions/morceaux
Roti de P- Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec
: beeuf : : du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des Py

i herbes selon vos go(its. Alafin dela cuisson, laissez /\g\
. . . Pa— 7 +
i reposer pendant au moins 15 minutes avant de

couper.
iPainspour {1-3cm ¢ Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la
: hamburgers : ¢ cuisson. Utilisez la grille métallique au niveau 2 etla
5 : : plaque de cuisson avec une tasse d'eau au niveau1 i 3 2
i pour recueillir les exsudats des aliments. Pour obtenir : ~......r ++~—
: des résultats parfaits, il vous sera demandé de retour-
. ner les aliments pendant la cuisson.
: Rosbif - - i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec
i Cuisson - du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ailetdes
‘ lente : . herbes selon vos golits. A la fin de la cuisson, laissez /J\
2 = ' Pt

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

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

5 : - dusel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ailetdes
- herbes selon vos gouts. A la fin de la cuisson, laissez A\
i reposer pendant au moins 15 minutes avant de P
: couper.

: Jarret de - ¢ Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec ~ :

i porc - du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ailetdes

: : - herbes selon vos gouts. A la fin de la cuisson, laissez /\g\
i reposer pendant au moins 15 minutes avant de P

L
= N | T SU——
< i Saucisses et :400g-1,5kg : Répartissez uniformément sur la grille métallique. :
= { Warstel  Percez les saucisses avec une fourchette pour éviter  : 1
5 : i gu'elles n'éclatent. Utilisez la grille métallique au ni-
: veau 2 et la plaque de cuisson avec une tasse d'eauau i 7 T
i niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments. '
i Cotes de £400g-1,5kg i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaison-
i porc : : nez comme vous le préférez. Frottez avec du sel et :
: : i du poivre. Répartissez uniformément sur la grille P2 1
i métallique. Utilisez la grille métallique au niveau 2 et i a......n 4

 la plaque de cuisson avec une tasse d'eau au niveau 1
. pour recueillir les exsudats des aliments.

i Répartissez uniformément sur la grille métallique et
: utilisez la plaque de cuisson avec une tasse d'eau au
: niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments.

‘Pouletréti  :800g-2,5kg . Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez

5 § i comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du P2
. poivre. Insérez dans le four avec le coté poitrinevers i,
 le haut. :

 Filet/Blanc i 1-4cm | Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, , :
i devolaille i et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas :
: : i ouvrir la porte. esal T
: Morceaux 1 fournée i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez ~ :
i devolaille : comme vous le préférez. Répartissez uniformément  © 1
5 : ¢ sur la grille métallique. Utilisez la grille métallique '
H Lo YAl L W

i au niveau 2 et la lechefrite avec une tasse d'eau au
: niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments.

N : A — @ A\ 2.2.20

: ACCESSOIRES : © Plat de cuisson . ) P (. w :
: : . T - N : Léchefrite/ :Récipient résistant a la: . : .
: Grille métallique : résistant ala chaleur : ) : : Sonde pour aliments : Panier vapeur
X s ¢ Plaque de cuisson chaleur : :
:sur la grille métallique: : :




: Poids/épaisseur/por- :

Catégorie @ Aliments 8 e Recommandations Accessoire
: tions/morceaux
i Poisson P- i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez ;2 /\g\
:entierroti : comme vous le préférez. +
i Steamed - i Assaisonnez selon vos goUts, pour obtenir de bons
: Whole Fish : résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Ly 1
i (Poisson N + /\g\
i entier cuita ! ; esel T
: la vapeur) : :
Darne de 200-800g Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez 2
i poisson ; : comme vous le préférez. ;
 rotie i i P
| Filets de 10,5-3cm : Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, , :
i poisson : . et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas : N
f : i ouvrir la porte. eeal
| Filets de 10,5-3cm  Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, , :
: poisson : : et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas

i [congelés]

¢ ouvrir la porte.

POISSON

Moules :5009-2,0kg : Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur,
: : et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas
¢ ouvrir la porte.
i Crevettes  :5009-1,5kg  Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, , :
: : . et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas : N
i ouvrir la porte. ieeel Th—r
i Crevettes  :5009-1,5kg : Répartissez uniformément dans le panier vapeur, et , :
: : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir N
_ _ ! la porte. Plesal T
: Calmar £100g-1kg : Répartissez uniformément dans le panier vapeur, et , :
: : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir : N
i la porte. gl T
: Poulpe - : Placez au centre du panier vapeur, pour obtenirde | 2 1

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

: : S e — @ A tegeal

- ACCESSOIRES : © Platde cuisson : : :

: Grille métallique : résistantala chaleur :
isur la grille métallique:

Lechefrite/ ;Re’cipient résistant a Ia?

- : { Sonde pour aliments : Panier vapeur
Plaque de cuisson : chaleur : P : P




¢ Poids/épaisseur/por-
i tions/morceaux

Recommandations i Accessoire

: Pommes de

i Coupez en morceauy, assaisonnez avec de I'huile,du | 2

: terre roties : sel et des herbes avant de mettre au four. L
Burger vé- 100-800¢g Répartissez uniformément dans la léchefrite. 2

: gétarien .
 Farcis 600 g-2,0kg : Coupez les légumes et remplissez avec un mélange

: Légumes

i de chair du légume lui-méme, de viande émincéeet : 2
: de fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, duselet | ,
: des herbes selon vos go(ts. :

i Gratin de

i terre

1400 9-1,5kg
: pommes de

i Coupez en tranches et placez dans un grand réci-
: pient. Salez, poivrez et versez de la créeme. Parsemez
: de fromage.

Entier
Pommes de
i terre

LEGUMES

150-200¢

i Le poids se réfere a une seule pomme de terre. Pour

: obtenir une cuisson uniforme dans chaque pomme

i de terre, il est conseillé de les choisir de taille similaire. ;2 1

i Répartissez uniformément les pommes de terrenon v, ;. or +. ,
: épluchées dans la lechefrite vapeur, et pour de bons

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

Pommes 400g-1,0kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformément 2 1

: de terre en : dans la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il : .

i morceaux : est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Pgeal T
Racines 200g-1,0kg Coupez en morceaux. Répartissez uniformément 2 "

: Légumes : dans le panier vapeur, et pour de bons résultats, il est .

 Douce

i suggéré de ne pas ouvrir la porte.
i Coupez en morceaux. Répartissez uniformément

g : N . . . 2 1

: Légumes : dans la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il .

' : est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Plegal T
: Fruits en :4009g-1,5kg i Coupez en morceaux. Répartissez uniformément 5 :

i morceaux

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

i Légumes
[surgelés]

14009-1,5kg

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

Grille métallique

¢ Platdecuisson
i résistant a la chaleur :
:sur la grille métallique:

Lechefrite/ ;Récipient résistant a Iag

- : { Sonde pour aliments Panier vapeur
Plaque de cuisson : chaleur : P : p
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Catégorie

BOULANGERIE SALEE

. Aliments : RO|ds/epa|sseur/por- : Recommandations - Accessoire
: ions/morceaux : :
Petits pains : 1 fournée | Préparez la pate en suivant votre recette habituelle 2

i de pain léger. Formez en petits pains avant la levée.
¢ Utilisez la fonction levée spécifique du four.

: Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de :

P N ' 2 H
: pain léger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle : | © /\S\ " @
: ne léve. Utilisez la fonction levée spécifique du four.

: Préparez la pate selon votre recette préférée et
i placez-la sur une plaque de cuisson en utilisant la
: fonction de levée du four.

: Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. :
 Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifiquedu | 2

: four. Roulez la pate dans un plateau cuisson légére- | .
i ment huilé. Ajoutez la garniture que vous préférez. :

i Pizza [surge : Retirez de I'emballage et répartissez uniformément ;| 2
: lée] - sur la grille métallique. PR

Gateau salé : Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une

DA A . : 1
| pate et percez la pate avec une fourchette, remplissez i |~ +®
: la pate selon votre recette préférée. :

: Cupcakesau : - : Préparez un mélange pour 12-15 morceaux en utili-

: fromage : : sant du fromage mou rapé et du bacon ou du jambon : 2

: : : en morceaux. Remplissez dans des moules a muffins :

- individuels. Répartissez uniformément sur le plateau
: de cuisson.

B B N R )

Plat de cuisson R . R - Ll :
) N - R : Léchefrite/ :Récipient résistant a la: . : )
Grille métallique : résistant a la chaleur : ) : : Sonde pour aliments : Panier vapeur
: . ol ¢ Plaque de cuisson chaleur : :
:sur la grille métallique: : :




i Poids/épaisseur/por-
: tions/morceaux

: Génoise P- i Préparez une pate pour génoise sans gras de 500- P +
: ; i ~+ /J\ + @

i Recommandations i Accessoire

: : : 900g. Versez dans un moule chemisé et graissé. \
| Gateau 14009-1,2kg | Préparez un mélange a gateau marbré selonvotre :

i marbré ; i recette préférée. Versez dans un moule chemiséet = +@

: : . graissé. :

: Muffins : 1 fournée : Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon ,

: votre recette favorite et remplissez des moules en :
: papier. Répartissez uniformément sur la lechefrite. i

 Biscuits . 1 fournée . Préparez les biscuits comme vous le souhaitez et

: 5  laissez-les refroidir. Répartissez uniformément la pate | 2
: et faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur El .
i une léchefrite. :

: Brownies :8009g-1,5kg ¢ Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate i 1 '8
: : i sur la lechefrite recouverte de papier cuisson. [eeeeer ot @

PATISSERIE

i Strudel i 1 fournée Préparez un mélange de pommes tranchées, de :
5 5 i pignons de pin, de cannelle et de muscade. Mettez du :
i beurre dans un moule, versez du sucre et faites cuire !
i pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pateet i —"
: repliez la partie extérieure. 5

i Tarte aux £800g-15kg i Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez

: pommes : : le fond avec des miettes de pain pour absorber le

5 5 © jus des fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés
i mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez
¢ les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez les
¢ bords et badigeonnez d'ceuf.

i Pommes au : 1fournée i Bvidez et remplissez de pate d'amandesoude can- | 2
: four : : nelle, de sucre et de beurre. . .

w

|_

i

0 :Flan au : 1 fournée i Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur,

) : caramel ; : et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas :
: = ¢ ouvrir la porte. Plee.s

i (Eufs de i50-80g i Le poids se référe a un seul ceuf. Pour obtenir une

: poule : i cuisson uniforme dans chaque ceuf, il est conseillé

: 5 i de les choisir de taille similaire. Répartissez unifor-
i mément dans la léchefrite vapeur, et pour debons
: résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Siles : #-#-= T
iceufs  vont étre mangés froid, rincez-les immédia-

CEUFS

: tement a l'eau froide.

: Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur, :
. et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ) 1
: ouvrir la porte. Si les ceufs vont étre mangés froid,
¢ rincez-les immédiatement a |'eau froide.

CEufs de

P i 1 fournée
i caille :

: ACCESSOIRES : : Platde cuisson . ) o . Cll :

: : . T . R : Léchefrite/ :Récipient résistant a la: . : )

: Grille métallique : résistant ala chaleur : ) : : Sonde pour aliments : Panier vapeur
: . el ¢ Plaque de cuisson chaleur : :
:sur la grille métallique: :




COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit, les menus
suivants regroupent toutes les fonctions partageant la méme
méthode de cuisson qui sont déja présentes dans les menus
divisés par aliment.

Recettes a la vapeur

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

Méthode de cuisson Chaleur pulsée + Vapeur, En combinant
les propriétés de la vapeur avec celles de la chaleur pulsée,
cette fonction vous permet de cuire des plats agréablement
croustillants et dorés a I'extérieur, tout en restant tendres

et succulents a l'intérieur. Pour obtenir le meilleur de cette
fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson
correspondant.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORI
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.

£3 REGLAGES

{é} Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe pas. Pour
désactiver ce mode, accédez a « DEMO »" & partir du menu «
REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit séteint et revient ensuite aux
parametres de son premier allumage. Tous les réglages seront effacés.

MINUTERIE DE CUISSON

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

La minuterie continuera de décompter dans langle supérieur droit de

[écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

+  Appuyez sur I'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait a

I'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

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

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

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

. ECLAIRAGE

"= Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

VERROUILLAGE DES COMMANDES

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

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

COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer :

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

Pour défiler a travers un menu ou une liste:

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

PREMIERE UTILISATION

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

Pour revenir a I'écran précédent :

Appuyezsur & .

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

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

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

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

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

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

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

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

« Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin
de régler la date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

« Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date.
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3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

5. CHAUFFER LE FOUR

Le four est programmé pour consommer un niveau

d’énergie électrique compatible avec un réseau

domestique supérieur a 3 kW (16 Amperes) : Si votre

résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous

devrez diminuer la valeur (13 Ampéres).

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

« Appuyez sur « OK» pour compléter le paramétrage
initial.

4. REGLER LE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner

efficacement et de garantir qu'il invite régulierement

I'utilisateur a effectuer le cycle de Détartrage lorsque

cela est nécessaire, il estimportant de régler le

niveau de dureté de I'eau. Pour le régler, aIIumez

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

Ouvrez les préférences et sélectionnez « DURETE DE

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

Sélectionnez le niveau approprié pour I'eau de votre

région, en vous basant sur le tableau suivant :

: °Clark :
i degrés anglais

degrés
allemands

degrés
francais

Appuyez Sur « REGLAGE » pour conflrmer

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

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant
de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.
Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piéce aprés avoir utilisé
I'appareil pour la premiere fois.

Whjr/lﬁool



UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez nimporte ou
sur écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes manuels et Auto.
= 12:10

MODES MANUELS

MODES AUTO

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

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

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

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

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

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

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

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

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou

désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

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

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous
sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte
automatiquement.

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

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

+  Appuyez sur pour confirmer.

+  Pourannuler une durée programmeée pendant la cuisson et
gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson, vous pouvez
toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 » ou ouvrir le
menu a trois points ... et modifier le temps de cuisson.

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

3. REGLAGE MODES AUTO

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

En outre, grace au capteur spécial capable de reconnaitre

la teneur en humidité des aliments, certaines des fonctions
MODES AUTO vous permettent d'atteindre une cuisson
optimale pour toutes sortes d'aliments sans aucun réglage :

le capteur arrétera la cuisson au moment adéquat. Pendant

les quelques derniéres minutes de cuisson uniquement, un
décompte apparaitra sur 'écran, indiquant le temps de cuisson
restant.

« Choisir une recette dans la liste.

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

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

CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur » ou « Vapeur + Air » dans les Fonctions
Manuelles ou I'une des recettes spécifiques des Modes

Auto, il est possible de cuire toute sorte d'aliments grace a
['utilisation de la vapeur. La vapeur se répand plus rapidement
et plus uniformément a travers les aliments contrairement a

la convection naturelle qui utilise de l'air chaud: cela réduit les
temps de cuisson, tout en gardant les précieux nutriments

des aliments et en vous garantissant des résultats excellents,
vraiment délicieux avec toutes vos recettes. Pendant toute la
durée de la cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire de remplir
d'eau le réservoir a eau situé a l'intérieur du four en utilisant le
réservoir d'eau amovible sur le panneau de commandes.

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

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus
longs, une fois que I'eau sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle :
le four invitera a le faire en cas de besoin.
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4. REGLER DEPART DIFFERE

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

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

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

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

La programmation d'un délai pour le début de la

cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va

atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement
plus longs que ceux indiqués dans le tableau de
cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler

le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.
Si'le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui
ont été réglées a tout moment pendant la cuisson en
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.
Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre explorées en ouvrant le menu a trois
points (** dans la partie inférieure gauche de I'écran.

é

Température Durée cuisson

Temps de retard

Arrét de la cuisson

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur[ & ].

6. PRECHAUFFAGE

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

« Ouvrez la porte.
« Enfournezle plat.

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

Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La
phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez
la porte durant le processus. Le temps de cuisson ne
comprend pas la phase de préchauffage.

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

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

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

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

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

« Ouvrez la porte.

« Effectuez I'action demandée sur I'écran.

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

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action

a effectuer.

« Vérifiez les aliments

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

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson. Avec certaines fonctions, une fois que la
cuisson est terminée, vous pouvez prolonger la durée
de cuisson ou enregistrer la fonction en favoris.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson
« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)

pour l'enregistrer en tant que favori.

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

LORSQUE L'APPAREIL A REFROIDI :

(&

Q

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

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

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

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

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

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

rapidement a l'avenir, en conservant les mémes réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

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

CHANGER LES REGLAGES

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

un nom a chaque favori pour le personnaliser selon

vos préférences.

+ Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

+ Appuyez sur l'icone des trois points ¢ dans I'angle
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,

vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER
FAVORIS »

10. OUTILS

Appuyez sur @O pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les
réglages ou préférences pour votre produit ou I'écran.

SOURDINE

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de
votre appareil.

D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent étre
gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

NETTOYAGE A LA VAPEUR

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

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

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

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

PREFERENCES

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

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

11. SONDE DE CUISSON

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

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

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

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

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche
dans la prise prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents
types d'aliments de la maniére la plus efficace.
Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément
chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la
viande en évitant les os et les parties grasses. Pour la
volaille, insérez la longueur de la sonde dans le centre
de la poitrine en évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus
épaisse en évitant I'épine dorsale.

BOULANGERIE ET PATES: Insérez la pointe
profondément dans la pate en faconnant le cable
pour atteindre I'angle de sonde optimal. Il est
nécessaire d'utiliser les fonctions MODES AUTO
compatibles pour effectuer une cuisson contrélée par
la sonde pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la
sonde lors d'une cuisson avec les fonctions MODES
AUTO, la cuisson sera arrétée automatiquement
lorsque la recette sélectionnée atteint la température
centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler la
température du four.
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12. DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans
les meilleures conditions. Une fois que la fonction a
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur
I'écran. La durée de la fonction compléte peut aller
jusqu'a 120 minutes et ne peut étre interrompue. Le
détartrage peut étre déclenché a tout moment par
['utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

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

<DETARTRAGE
RECOMMANDE>
Ce message apparait apres
environ 15 heures de cycle
vapeur *

{ CDETARTRAGE NECESSAIRES i Le fjetartrage e§t obligatoire. :
Il n'est pas possible de lancer

Ce message apparait apres ,
9€ app P un cycle Vapeur tant qu'un

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

vapeur SO

H été réalisé.

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

La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage
plus approfondi du circuit de vapeur interne.

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

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

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO
spécifique et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant
WPRO est le produit professionnel suggéré pour le
maintien des meilleures performances de votre
fonction vapeur dans le four. pour toute commande
et information, contacter le service aprés-vente.

Il est recommandé d'effectuer
un cycle de Détartrage.

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

(
I

=759

250 ml

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur pour lancer la procédure principale
de détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face a
I'appareil pendant les phases de détartrage. Une fois
que chaque phase est terminée, un signal sonore
retentit et I'écran affiche des instructions pour passer
a la phase suivante.

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

réservoir doit étre vidangé: la solution de détartrage

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

» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur

des résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle

de rincage. Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF
WATER> (Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez le réservoir
avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur pour
lancer le rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que
toutes les étapes requises par la fonction aient été
achevées.

Veuillez noter : si le systéme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter I'opération.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser
toutes les fonctions de la vapeur.

Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un
certain bruit peut étre entendu car les pompes du four
sont activées afin de garantir une efficacité optimale du
détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez
pas le tiroir, sauf si I'appareil le demande.

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

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

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

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

« Activez la fonction « Steam Clean » pour un meilleur
nettoyage des surfaces internes.

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

ACCESSOIRES

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

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

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

+ Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent doux.

Pour les taches tenaces, frottez délicatement avec un
chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp avant de le
nettoyer.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

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

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

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systeme plus de 2 jours.
Pour éliminer complétement I'eau a l'intérieur ou nettoyer
les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le tiroir d'eau :

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

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

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

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

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

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de fagon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépdts de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d'utiliser la fonction
« Détartrage » régulierement. Apres une longue

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

NETTOYAGE DE LA VITRE INTERIEURE DE LA
PORTE

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

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

3. Appuyer simultanément sur les deux clips de maintien.
4. Retirez le bord supérieur de la porte en le tirant vers
vous.

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

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




COMMENT REPOSITIONNER LA VITRE DE LA 1
PORTE

1. Aprés avoir été nettoyée, la vitre intérieure est
insérée dans I'ensemble de la porte, la face brillante
orientée vers la cavité du four.

2.Insérez le bord supérieur de la porte et appuyez
doucement jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.

3. Enlevez la butée de charniére des deux cbtés, puis
fermez la porte.

Whjr/lﬁool



Manuel du propriétaire | FR

DEPANNAGE

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

i persiste.

Le four fait du bruit, méme Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
lorsqu'il est éteint. i refroidissement soit terminé.

i Contactez le Centre d'appel et indiquez le numéro qui

L'écran affiche la lettre « F» “suit la lettre « F ».
suivi d’'un numéro ou d’'une : Erreur de logiciel. i Appuyez sur {3}, appuyez sur « Info » puis sélectionnez
lettre. : : « Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

:enregistrés seront effacés.

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

: ‘|'écran.

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

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

Le mot DEMO apparait sur |'écran toutes les 60

: secondes.

Le produit se réinitialise
toutes les 10 secondes.

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

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

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

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

F8ES8) Si l'erreur F8E8 persiste, contactez le centre de service le

i plus proche.

* Disponible sur certains modéles uniquement

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.

Whirlgool AT

400020023651



Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

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

SCAN DE QR-CODE OP UW

www.register10.eu APPARAAT VOOR MEER
f‘E Lees de instructies aandachtig door voordat u het INFORMATIE
apparaat gebruikt.
PRODUCTBESCHRUVING
1. Bedieningspaneel
Toeeere 2. Uittrekbare lade
2o 3. Ventilator
|© o « o 4. Rond verwarmingselement
B AR 7 (niet zichtbaar)
""""" 8 5. Plankgeleiders

Bocerme et Pl mmms o L 9 6. Deur

boeooeoonnnd 7. Lamp

Beeeeeeenc S NEEEEES == el 10 8. Grill

9. Puntvoorinbrengen van
e eeseessessees Nm dececcccnnn 11 gaarthermometer
~ N
6 7 10. Identificatieplaatje
/]/ \l\ (niet verwijderen)
—— T 11. Onderste verwarmingselement
' ' (niet zichtbaar)
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
sreeees n sreeens O
Py PO [
1 2 3 4 6 7 8 9

1. AAN / UIT 6. TIMER
Om de oven aan en uit te draaien Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik
2. HOME van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te

Om snelle toegang te krijgen tot het hoofdmenu.
3.TOOLS

Om uit verschillende opties te kiezen en ook om de
oveninstellingen en -voorkeuren te wijzigen.
4.FFAVORIETEN

Om de lijst van uw favoriete functies op te roepen.

5. DISPLAY

houden.

7.SLOT

Hiermee kunt u de knoppen op de touchpad
vergrendelen zodat ze niet per ongeluk kunnen
worden ingedrukt.

8. LICHT

Om het ovenlampje in of uit te schakelen en energie
te besparen.

9. START

Om een functie te starten.

Whjr/lﬁool




ACCESSOIRES

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

: ROOSTER

: Het rooster is geschikt voor

. alle kookstanden.

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

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

: BAKPLAAT

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

. koken zonder pan. Gebruik

: het om het kookvocht op te

: vangen en plaats het onder

: het rooster.

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

. circuleren, zodat het voedsel

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

¢ product.

: VOEDSELSONDE

: Om nauwkeurig de

¢ binnentemperatuur vande
: gerechten te meten tijdens de :
. bereiding. :
: Dankzij de stevige steun kan

. hij worden gebruikt voor

: vlees en vis, maar ook voor

: brood, taarten en hartige

: taarten.

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model..

*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart
aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door

hem iets naar boven te kantelen en de geheven
achterzijde (naar boven gericht) eerst neer te leggen.
Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk
horizontaal over de roostergeleiders. Andere
accessoires, zoals de bakplaat, moeten horizontaal
ingebracht worden door ze over de geleiders te
schuiven

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

DE STOOMBAK PLAATSEN

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

y

DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

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

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

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

Whjr/lﬁool



FUNCTIES

HANDMATIGE MODI

SNEL VOOR- VERWARMEN

A

ﬁ 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

~~7 | GRILL

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

Aanbevolen accessoires: rooster

GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)
Toast : Hoog 5-6
= TURBO GRILL
% | Voor perfecte resultaten, een combinatie van de grill

en ovenluchtconvectie. Het is raadzaam om het voedsel
tijdens de bereiding te draaien.
Aanbevolen accessoires: rooster

CONVENTIONEEL

Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,
zowel boven als onder, op slechts één plank.

Voor de beste resultaten heeft deze functie een
voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van het
voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)

Koekjes :
’« | TURBOHETELUCHT
** | Voor het bereiden van zoetigheden en viees 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.

s |HETE LUCHT

kL3

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

N2 | sToom
PUUR STOOM

N

> Voor het bereiden van natuurlijke en gezonde
gerechten met gebruik van stoom, om de natuurlijke
voedingswaarde van het voedsel te behouden. Deze
functie is bijzonder geschikt voor het bereiden van

groenten, vis en fruit, en ook om te blancheren. Tenzij anders
aangegeven alle verpakkingen en beschermende folie
verwijderen voordat het voedsel in de oven wordt gezet.
Aanbevolen accessoires: Stoombak op niveau 2 en Bakplaat op
niveau 1

DROGEN NA STOOMOPERATIES

Koken met stoom genereert veel vocht in de oven. Dit

is een volkomen normaal verschijnsel dat de goede

werking van het apparaat niet aantast. Aan het einde van

elke kookperiode raden we aan om de sneldroogcyclus
te gebruiken om het vocht uit de oven te verwijderen

(beschikbaar via software-update). Klik op =« om deze

cyclus te selecteren.

Als alternatief stellen we voor:

1. laat het apparaat afkoelen;

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

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

. | STOOM + LUCHT

.

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

Aanbevolen accessoires: Bakplaat / rooster

/| sous viDE

Sous vide is een professionele kooktechniek waarbij
gevacumeerde, plastic zakjes van voedselkwaliteit

worden gebruikt, die bereiden bij precies gecontroleerde
temperaturen met behulp van stoom. Het geleidelijke

en nauwkeurige bereidingsproces draagt bij aan de
ontwikkeling van uitzonderlijke malsheid en smaak en
zorgt ook voor een gelijkmatige garing in het hele gerecht.
Met deze functie kunt u vlees, vis, groenten en fruit
bereiden, met de resultaten van een chef.

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

: MW Sous Vide-
: recepten

Instructies i Accessoires :

| Rundvlees sous 5
: Verdeel de pakjes gelijkma-

i vide

L tigrond het midden van 2

; Varkensvlees sous i de stoombak. Zorg ervoor :  e.z.sr
vide . dat de verpakking vacuiim : +

¢ Vis sous vide i is.Voor goede resultaten 1

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

deur niet te openen.
: Fruit Sous Vide :




@ SPECIALE FUNCTIES

1% WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten, inclusief vlees, gefrituurde
gerechten of gebak.
-~ RIJZEN
=1 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.
6 YOGHURT

Om yoghurt te maken.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.
% DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in
dunne plakjes en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster
XL 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.
\5}6 ONTSMETTING

Om babyflesjes of potten te ontsmetten met
behulp van stoom. Plaats de bakplaat op niveau 1 en
plaats de stoombak op niveau 2, plaats de artikelen
en laat voldoende tussenruimte om de stoom goed te
laten circuleren.

- | BEZIG MET ONTDOOIEN

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

N OPWARMEN

[

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

. | ECO-CYCLUS

S | Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze

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

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

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

— | COOK 3

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

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

KOEKJES

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

< TAART

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

A1 PIZZA (BEVROREN)

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

— MENU 1

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

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in een ronde pan
die u op het rooster op niveau 3 zet. Bereid een
lasagne naar wens (1,5 - 2 kg) in een pan die op het
rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 - 800 g)
direct op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst.
Bak na het voorverwarmen alle gerechten tegelijk.
Haal na 50-60 minuten de taart eruit, na 60-70
minuten de lasagne, na 80-90 minuten de kip met
aardappelen.

—| MENU2

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

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

sense

Met deze automatische modi hoeft u alleen maar het type en gewicht of de hoeveelheid van het voedsel

te selecteren om de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent automatisch de optimale instellingen

en blijft deze wijzigen naarmate het koken vordert. Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

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

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

BEREIDINGSTABEL AUTOMATISCHE MODI

Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te
bereiken.

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

Categorie Gerecht : sGtEVI:sICht/ ellite/fprait e/ Waarschuwing Accessoire
i Lasagne ‘- i Bereid volgens uw favoriet recept. Giet : .
5 5 : bechamelsaus er bovenop en strooi kaas | _ 2 F+AS\+ @
i om perfect te bruinen P
: Rijst £100-500g : Doe water en rijst in een hittebestendige
5 § i bak. Gebruik anderhalf kopje water voor i 2
i elke kop rijst. Voor goede resultaten valt @ 1
: het aan te raden om de deur niet te ope- i eaer+
Z N
<Z( Spelt 100-5009g : Doe water en spelt in een hittebestendige
o : bak. Gebruik anderhalf kopje water voor ;2
g i elke kop spelt. Voor goede resultaten @ !
< i valt het aan te raden om de deur niet te lemel +
< OO NSOttt OSSOSO AT
& | Gerst 100 - 500 g i Doe water en gerst in een hittebestendige
5 ? i bak. Gebruik anderhalf kopje water voor i 2
i elke kop gerst. Voor goede resultaten @ !
: valt het aan te raden om de deur niet te ‘eeef 4
: openen 5
i Knoedel . 1 baksel i Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor
N N N 2 1
: : : goede resultaten valt het aan teradenom N
i de deur niet te openen Plegeel T

;ACCESSOIREsg Hittebestendigde Opvangbak Hittebestendige :
: : Rooster : ovenschaal pvang : . 9 Voedselsonde : Stoombak
: Bakplaat : ontainer :
op rooster :




VLEES

| ACCESSOIRES

Gewicht/dikte/porties/

Gerecht : Waarschuwing Accessoire
: stuks

{ Rosbief P : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees

: : : in met zout en peper. Kruid met look en Ly
i kruiden naar smaak. Laat na de bereiding /\g\
: tenminste 15 minuten rusten alvorensvoor : — %
: te snijden. :

i Burgerpas- :1-3cm i Bestrijk met olie en bestrooi met zout

: teitjes : : voor de bereiding. Gebruik een rooster op

5 : . niveau 2 en een bakplaat met een kopje | 3 2
: water op niveau 1 om etensresten op te :
: .. Peceoen Vol S W
i vangen. Om perfecte resultaten te krijgen,
: wordt u tijdens het koken gevraagd om het :
i voedsel om te draaien. ;

i Rosbief- . : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees

i Langzame { in met zout en peper. Kruid met look en Cy

i garing i kruiden naar smaak. Laat na de bereiding /\g\

: : { tenminste 15 minuten rusten alvorensvoor : —— t
 te snijden. :

i Gebraden - : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees

i varkens- i in met zout en peper. Kruid met look en Cy,

i vlees i kruiden naar smaak. Laat na de bereiding +/\§\

{ tenminste 15 minuten rusten alvorens voor :
: te snijden. :

i Varkens- : : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees
i schenkel { in met zout en peper. Kruid met look en Loy,
: : i kruiden naar smaak. Laat na de bereiding /\g\
{ tenminste 15 minuten rusten alvorensvoor : —  *
: te snijden. :

i Worsten& :14009g-1,5kg i Verdeel gelijkmatig op het rooster. Door-
: Saucijzen : : boor de worsten met een vork om barsten
: : i te voorkomen. Gebruik een rooster op P2 1
i niveau 2 en een bakplaat met een kopje  im..mp -

i water op niveau 1 om etensresten op te
i vangen.

i Varkensrib- :4009g-1,5kg i Borstel olie over het vlees en kruid naar

i ben : : smaak. Wrijf in met zout en peper. Verdeel

5 5 i gelijkmatig op het rooster. Gebruik een P2 1
i rooster op niveau 2 en een bakplaat met A~ 4

. een kopje water op niveau 1 om etensres-
: ten op te vangen.

: Bacon 10,5-2cm  Verdeel gelijkmatig op het roosterenge-  { 1
: : : bruik een bakplaat met een kopje water op
i niveau 1 om etensresten op te vangen. :

i Borstel olie over het vlees en kruid naar

Gebraden

: : : P . 2

: Kip ; : smaak. Wrijf in met zout en peper. Plaats in

: : i de oven met de borst bovenaan. P

| Gevogelte- {1-4cm  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor 5 :
- borst : goede resultaten valt het aan te raden om .

: : : de deur niet te openen.

| Stukjes 1 baksel : Borstel olie over het vlees en kruid naar

: gevogelte : smaak. Verdeel gelijkmatig op het rooster. : 1
5 5 . Gebruik een rooster op niveau 2 en een :

bakplaat met een kopje water op niveau 1
: om etensresten op te vangen.

Hittebestendigde : ) ) :
Rooster : ovenschaal Opvangbak : H|ttebesjcend|ge Voedselsonde : Stoombak
: Bakplaat : ontainer :
op rooster :




Categorie Gerecht L stuks Waarschuwing Accessoire
: Geroosterde : - : Borstel olie over het vlees en kruid naar 2 /\g\
i hele vis i smaak. +
: Gestoomde : - : Kruid zoals gewenst, voor goede resultaten
: . : : R P2 1
i hele vis i valt het aan te raden om de deur niet te . + /\g\
: openen. \eeef T s
i Geroosterde : 200 - 800 g : Borstel olie over het vlees en kruid naar 2
i vissteak i smaak. P
Visfilets 0,5-3cm Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor 2 1
: goede resultaten valt het aan te raden om N
i de deur niet te openen. \egeal
 Visfilets 10,5-3cm  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor , :
 [diepvries] : goede resultaten valt het aan te radenom  : .
= i de deur niet te openen. Plegel T
%’ Mosselen 500g9-2,0kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor 2 1
: goede resultaten valt het aan te raden om  : N
: de deur niet te openen. Plagegl T
Garnalen 500g9-1,5kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor 2 1
: goede resultaten valt het aan teradenom N
i de deur niet te openen. Pleeel T
Grote gar- 5009-1,5kg : Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor 2 1

i nalen i goede resultaten valt het aan te raden om
: : : de deur niet te openen.

Pijlinktvis 100g-1kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor 2 1

: goede resultaten valt het aan te radenom

i de deur niet te openen. ool T
Inktvis - Plaats in het midden van de stoombalk, o, 1

: voor goede resultaten valt het aan te raden :

: om de deur niet te openen. ageal i

¢ ACCESSOIRES !

Rooster

Hittebestendigde
ovenschaal
op rooster

Opvangbak
Bakplaat

Hittebestendige
ontainer

Voedselsonde

Stoombak




Categorie Gerecht : Waarschuwing Accessoire
: stuks
: Gebakken  {400g-1,5kg  Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi N
: aardappelen : : met zout en breng op smaak met kruiden
5 5 i alvorens in de oven te plaatsen. P
i Vegetari-  1100-800g i Verdeel gelijkmatig over de bakplaat. )
Sehe UG r
i Gevulde  {600g-2,0kg : Hol de groente uit en vul met een mengsel
: Groenten i van de pulp van de groente, gehakt en P2

 kaassnippers.Voeg zout toe en brengop
: smaak met knoflook en kruiden naar keuze. :

: Aardappel- 400g-1,5kg  Snijd in plakjes en leg in een grote reci- :
: gratin : i piént. Kruid met zout en peper en gieter -
5 5 : room over. Besprenkel het geheel met kaas. :
i Heel 50-200g Het gewicht verwijst naar de enkele
i Aardappe- : aardappel. Voor een gelijkmatige garing
:len - in elke aardappel is het aan te raden om :
> ' ' : ze allemaal van dezelfde grootte te kiezen. : 2 1
= : Verdeel de aardappelen met schil gelijkma- iy, o or+-_ .
Z i tig in de stoombak, voor goede resultaten
Q : valt het aan te raden om de deur niet te
G} : openen.
: Aardappel- 400g- 1,0 kg  Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de , :
: partjes : stoombak, voor goede resultaten valt het .
' = i aan te raden om de deur niet te openen. i &#E T —r
: Wortels 1200g-1,0kg  Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de 5 :
i Groenten : stoombak, voor goede resultaten valt het .
: 5 i aan te raden om de deur niet te openen, &80 T —r
: Zacht 14009-1,0kg  Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de 5 :
i Groenten : stoombak, voor goede resultaten valt het .
: 5 i aan te raden om de deur niet te openen. i \&#& T
: Fruit (stuk-  :400g-1,5kg : Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de 5 :
 ken) : stoombak, voor goede resultaten valt het .
= = i aan te raden om de deur niet te openen. i \&#E T —r
i Groenten {1 400g-1,5kg  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor , :
i [diepvries] : goede resultaten valt het aan te radenom .
5 5 : de deur niet te openen. Plegal Ta—r
: : .~ _ N - @ A\ 22wl
ACCESSOIRES Hittebestendigde . . ;
: : Rooster : ovenschaal Opvangbak : H|ttebesFend|ge Voedselsonde : Stoombak
: Bakplaat : ontainer :
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Gebruikershandleiding I NL

Categorie Gerecht g SGtivll/;cht/dlkte/portles/ Waarschuwing Accessoire
i Broodjes | 1 baksel : Maak het deeg volgens uw favoriete recept :
: : - voor een licht brood. Maak er broodjes P2
: mee alvorens ze te laten rijzen. Gebruik de ;
: speciale ovenfunctie voor rijzen. :
Brood - Maak het deeg volgens uw favoriete recept
- voor een licht brood. Leg in een broodreci- : 2 /\g\ I}
: piént voordat het begint te rijzen. Gebruik : ~-e--r + + @
i de speciale ovenfunctie voor rijzen. :
: Groot brood ' -  Bereid het deeg volgens uw favoriete re- 5
% : : : cept en leg het op de bakplaat. Gebruik de : + /\g\
o : speciale ovenfunctie voor rijzen. —
%) R R I e N o .
< : Pizza :4009-1,2kg : Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet :
w : : i recept. Laat het rijzen met de speciaal daar- : 2
g i voor bedoelde functie van de oven. Rol het
« : deeg uit in een licht ingevette bakplaat. —
T : Voeg naar wens topping toe. :
: Pizza, bevro- : 250g-1,2 kg : Haal uit de verpakking en verdeel gelijkma- i 2
‘ren : : tig over het rooster. el
: Hartige cake : 800 g- 1,5 kg i Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties
: : : . . : 1 t&
: : i met deeg en prik erin met eenvork.Vulde :_ + @
i taart volgens uw favoriete recept. 5
: Kaasmuffins : - : Maak een mix voor 12-15 stuks van gerasp-
: :  te zachte kaas en spek- of hamblokjes. Vul 2
: de muffinvormpjes. Verdeel gelijkmatig . .
i over de bakplaat. 5
5 5 .~ : N ~ @ /\S‘\ 12.e.ef
ACCESSOIRES Hittebestendigde ) ) :
: : Rooster : ovenschaal Opvangbak : H|ttebesFend|ge Voedselsonde : Stoombak
: Bakplaat : ontainer :
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stuks

i Luchtige - : Maak vetvrij cakebeslag van 500-900 g.

: : H—. R . P t
: cake ; i Giet het deeg in de beklede eningevette i~ '®
z : - bakplaat. 5 " Ag\ " @

Marmercake 4009-1,2kg Bereid een cakebeslag voor marmercake
: : : volgens uw favoriete recept. Giet het deeg ’@)
i in de beklede en ingevette bakplaat. :

Mufﬁns1bakse|Maakdeegvoor16185tuksvolgensuwfa- ..............................................
: : i voriete recept en vul de papieren vormpjes. :
i Verdeel gelijkmatig over de bakplaat. :

. Koekjes * 1 baksel - Bereid de koekjes naar wens en laat afkoe-

: : . len. Verspreid het deeg gelijkmatig en geef | 2
i het de gewenste vorm. Leg de koekjesop . .
i een bakplaat. i

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

: Strudel i 1 baksel : Bereid een mengeling van blokjes appel,

: : : pijnboompitten, kaneel en nootmuskaat
i voor. Doe wat boter in een pan, besprenkel :
i met suiker en bak de mengeling geduren-
i de 10-15 minuten. Leg de mengeling in —
: het deeg en vouw het buitenste gedeelte
¢ dicht.

i Appeltaart :800g-1,5kg i Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi
: : : de bodem met broodkruimels om het :
: fruitsap te absorberen. Vul met stukjes vers : :
: fruit gemengd met suiker en kaneel.Rolde | ' . @
: deegafsnijsels uit om een afdekking voor
i de taart te maken. Maak de randen dichten :
i besmeer met ei. :

ZOETE BAKSELS

: Gebakken i 1 baksel : Verwijder de klokhuizen en vul de appels | 2
« appels . met marsepein of kaneel, suikerenboter. .,
5 : Créme cara- | 1 baksel  Verdeel de kopjes met créme gelijkmatig
o) : mel . in de stoombak, voor goede resultaten P2 1

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

i Kippeneie- :50-80g i Het gewicht verwijst naar het enkele ei. _
iren i Voor een gelijkmatige garing in elk ei is het
: : : aan te raden om ze allemaal van dezelfde
i grootte te kiezen. Verdeel gelijkmatiginde : 2 1

i stoombak, voor goede resultaten valthet i, o or+. .

z i aan te raden om de deur niet te openen.
E : Als de eieren koud gegeten zullen worden,
b : spoelt u ze onmiddellijk af met koud water. :
' Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor
: L : goede resultaten valt het aan te raden om
: Kwartelei- : . . 2 1
 aren i 1 baksel : de deur niet te openen. Als de eieren koud N
: : gegeten zullen worden, spoelt u ze onmid- ;¢ " ——
: dellijk af met koud water. :
: : Aeeennn ~ : abr s @ /\g\ \e.e.ef
: ACCESSOIRES ' Hittebestendigde . . :
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KOKEN VOLGENS KOOKMETHODE

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

Stoomrecepten

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

Stoom + Lucht-kookmethode, Door de combinatie van de
eigenschappen van stoom met die van turbohete lucht
kunt u met deze functie gerechten bereiden die aan de
buitenkant krokant en gebruind zijn, en tegelijkertijd mals en
sappig aan de binnenkant. Om de beste resultaten van deze
functie te krijgen, volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel.

MENU OVERIGE FUNCTIES

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

{3 INSTELLINGEN

{é} Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer "DEMO" op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om deze

modus uit te schakelen, open "DEMO" op het menu van de
“INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY

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

KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik van
een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te houden. Als de
wekker eenmaal is gestart, blijft deze aftellen zonder invioed te
hebben op de functie. Als de kookwekker is ingeschakeld kunt
u ook een functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.
Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:
« Druk op de optie keukentimer.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde

bereidingstijd.

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

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

Tik op "+1 min" om de duur met 1 minuut te verlengen.
- LAMPJE
"= Om het ovenlampje in of uit te schakelen.

BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen op
de touchpad vergrendelen, zodat ze niet per ongeluk kunnen
worden ingedrukt.
Druk lang op de vergrendeltoets op het touchpad om het
apparaat te ontgrendelen.

Om te selecteren of te bevestigen:

@ Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.
Om door een menu of een lijst te scrollen:

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

EERSTE GEBRUIK

Om instellingen te bevestigen of naar het volgende
scherm te gaan:

Raak “INSTELLEN" of “VOLGENDE" aan.
Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak €& aan.

Wanneer u het apparaat voor de eerste keer aanzet,
moet u het product configureren.

De instellingen kunnen daarna worden gewijzigd door op
@ te drukken om zo het “Tools-menu te openen.
1. DE TAAL SELECTEREN

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

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

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

« Raak de gewenste taal aan.

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

2. DETIJD EN DATUM INSTELLEN

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

+ Raak”“INSTELLEN"aan om te bevestigen.

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

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

+ Raak”“INSTELLEN"aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en

datum opnieuw instellen.

Whjr/lﬁool



3. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

5. DE OVEN VERWARMEN

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

« Raak de waarde aan de rechterkant aan om het

energieverbruik te selecteren.

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

4. DE WATERHARDHEID INSTELLEN

Om de oven efficiént te laten werken en om te
garanderen dat hij de gebruiker regelmatig vraagt
om de ontkalkingscyclus uit te voeren wanneer dat
nodig is, is het belangrijk om de juiste waterhardheid
in te stellen. Om deze in te stellen, schakelt u de
oven in door op[ @ ] te drukken, druk op 5. Open
de Voorkeuren en selecteer "WATERHARDHEID". Raak
“INSTELLEN"” aan om te bevestigen. Selecteer het
juiste niveau voor het water in uw regio, gebaseerd
op de volgende tabel:

: Clark

Nivea an E i En :se
Iveau : : .
: Duitse graden : Franse graden : 9

: : i graden

1 Zeer zacht 0-6 i 040 07

2 zacht 711 C1120 814

3 medium 12-16 21-29 15-20

4 Hard 1734 & 30-60 21-42
ios Zeer hard 35-50 i 61-90 43-62

Raak “INSTELLEN" aan om te bevestigen.

Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf
ingesteld.

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.
Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C
gedurende ongeveer een uur met de functie "Snel
voorverw.". Volg de instructies voor de correcte
instelling van de functie.

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

Whjr/lﬁool



DAGELIKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op of raak het scherm eender waar aan om de oven
in te schakelen.

Op het display kunt u kiezen tussen handmatige en
automatische modi.

=12:10

HANDMATIGE MODI

AUTOMATISCHE MODI

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

«  Scrol naar boven of beneden om de lijst te bekijken.
« Selecteer de gewenste functie door ze aan te raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

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

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

VERMOGEN / TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

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

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

DUUR

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren, hoeft u geen
bereidingstijd in te stellen. In de getimede modus blijft de
oven bereiden tijdens de door u geselecteerde duur. Aan het
einde van de bereidingstijd wordt het bereiden automatisch
onderbroken.

+  Omdetijdsduur in te stellen, tikt u op het gedeelte Tijd of
op "Kooktijd instellen" nadat u op START hebt gedrukt.

«  Ukunt de duur selecteren door door de nummers te
scrollen of door op te drukken. U kunt op de relevante
nummers tikken om de gewenste bereidingstijd in te
stellen.

« Tikop om te bevestigen.

«  Om eeningestelde duur tijdens het koken te annuleren
en dus handmatig het einde van het koken te beheren,
kunt u op de duurwaarde tikken en "0" instellen of u kunt
het menu met de drie puntjes ... openen en de kooktijd
bewerken.

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

3. AUTOMATISCHE MODI INSTELLEN

Met de automatische modi kunt u een grote verscheidenheid
aan gerechten bereiden, waarbij u kunt kiezen uit
gerechten die in de lijst worden getoond. De meeste

bereidingsinstellingen worden automatisch door het apparaat
geselecteerd om de beste resultaten te krijgen.

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

+ Kies een recept uit de lijst.

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

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

BEREIDEN MET STOOM

Als u "Stomen" of “Stomen + Lucht” selecteert binnen de
handmatige functies, of de recepten van een van de diverse
automadische modi, kunt u allerlei soorten gerechten
bereiden met het gebruik van stoom. Stoom wordt sneller en
gelijkmatiger door het voedsel verspreid dan de hete lucht
van de Conventionele Functies: dat verkort de bereidingstijd,
blokkeert de waardevolle voedingsstoffen in het voedsel en
verzekert excellente en verrukkelijke resultaten voor al uw
recepten. Gedurende de gehele bereidingsperiode met stoom
moet de deur gesloten blijven.

Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de tank
in de oven gevuld worden met de uittrekbare lade in het
bedieningspaneel.

Wanneer er op het display "VUL DE LADE" wordt aangegeven,
verwijdert u de lade, opent u het deksel van de lade en vult

u de lade met drinkwater tot het niveau dat op het display
wordt aangegeven. Sluit de lade door deze voorzichtig naar
het paneel te duwen totdat deze volledig is gesloten. Druk na
het plaatsen van de lade op START om door te gaan met de
bereidingscyclus. De lade moet altijd gesloten blijven, behalve
tijdens het vullen met water.

Na de eerste keer vullen kan het bij langere kookcycli nodig
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zijn om opnieuw water toe te voegen om de cyclus te
voltooien: de oven zal dit aangeven als het nodig is.

4. UITSTEL VAN STARTTLID INSTELLEN

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

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

« Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt u
“INSTELLEN” aan om de wachttijd in te laten gaan.

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

Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase

van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent dat de
bereidingstijden iets langer zijn dan in de bereidingstabel
staat vermeld.

«  Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u
"VERTRAGING OVERSLAAN" aan.

5. DE FUNCTIE STARTEN

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

Als de oven heet is en de functie een specifieke

maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op

het display. U kan de ingestelde waarden op eender welk

moment tijdens de bereiding wijzigen door de te wijzigen

waarde aan te raken.

Alle beschikbare opties die kunnen worden aangepast,

kunnen worden verkend door het menu met de drie

puntjes *** linksonder op het display te openen.

&

Temperatuur Bereidingstijd

Vertragingstijd

Bereiding stoppen

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te

drukken op [ & ].

6. VOORVERWARMEN

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

« Opendedeur.
« Plaats het gerecht in de oven.

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

Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van

de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect

hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt

geopend zal het onderbreken worden onderbroken. De

bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

U kunt de standaardinstelling van de

voorverwarmingsoptie wijzigen voor bereidingsfuncties

waarbij u dat handmatig kunt doen.

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

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

7.VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige automatische modi wordt gevraagd om
het voedsel om te draaien tijdens de bereiding. Een
hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie.

+ Opendedeur.

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

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

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te

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

van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt

de uit te voeren actie.

+ Controleer het voedsel

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

8. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

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

een favoriet op te slaan.

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

ALS HET APPARAAT IS AFGEKOELD:

W

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

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

De favorietenfunctie slaat de oveninstellingen voor uw
favoriete recept op.

De oven herkent automatisch de vaakst gebruikte functies.

Nadat u een functie een aantal keer heeft gebruikt, zal
worden voorgesteld om de functie aan uw favorieten toe
te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

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

EENMAAL OPGESLAGEN

Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u op

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

INSTELLINGEN WUZIGEN

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

+ Selecteer de functie die u wilt wijzigen.

+ Tik op het pictogram met de drie puntjes
rechterbovenhoek.

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

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

in de

10. HULPMIDDELEN

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

GEEN GELUID

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

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

STOOM REINIGEN

Door de werking van de waterdamp die tijdens deze
speciale reinigingscyclus vrijkomt door een lage
temperatuur kan het vuil gemakkelijk worden
verwijderd. Activeer de functie wanneer de oven koud
is.

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

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

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

VOORKEUREN

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

INFO

Voor meer informatie over het product.

11. VOEDSELSONDE

Met de sonde kunt u de binnentemperatuur van

het vlees tijdens de bereiding meten om u ervan te
verzekeren dat de optimale temperatuur wordt bereikt.
De temperatuur van de oven varieert afhankelijk van
de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding
is altijd geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt. Plaats voedsel
in de oven en sluit de gaarthermometer aan op de
contactdoos. Houd de thermometer zo ver mogelijk
verwijderd van de warmtebron. Sluit de ovendeur.

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

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

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

DE VOEDSELTHERMOMETER GEBRUIKEN

Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan
door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

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

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees.
Vermijd botten of vette delen. Voor gevogelte, de
thermometer in het midden van de borst steken en
holle plekken vermijden.

VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd de
ruggengraat.

BAKKERIJ EN PASTA: Steek de punt diep in het deeg
door de kabel te buigen voor de ideale sondehoek.
Het is vereist om de compatibele AUTOMATISCHE
MODI-functies te gebruiken om een sondegeregelde
bereiding voor deze soorten voedsel uit te voeren. Als
u de thermometer gebruikt bij bereidingen met de
functie AUTOMATISCHE MODUS, wordt de bereiding
automatisch gestopt wanneer het geselecteerde
recept de ideale kerntemperatuur bereikt, zonder de
oventemperatuur te moeten instellen.
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12. ONTKALKEN

Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en
zorgt ervoor dat het stoomcircuit in optimale conditie
wordt gehouden. Zodra de functie gestart is, volgt u alle
stappen aangegeven op het display. De volledige
functie kan tot 120 minuten duren en kan niet worden
gestopt. Ontkalken kan op elk moment door de
gebruiker worden gestart vanuit het menu Reinigen.
Het display geeft aan wanneer het tijd is om een
ontkalkingscyclus uit te voeren (zie onderstaande tabel).

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

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

H uitgevoerd.

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

De ontkalkingsprocedure kan ook worden uitgevoerd
wanneer de gebruiker een diepere reiniging van het
interne stoomcircuit wenst.

Alvorens de ontkalkingsfase uit te voeren, controleert
het apparaat of er nog restwater in de boiler aanwezig is
en moet er indien nodig een aftapcyclus worden
uitgevoerd. In dit geval moet u de lade legen na de
aftapcyclus, voordat u verdergaat met de
ontkalkingsfase.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet
mogelijk deze activiteit uit te voeren voordat 30 uren
verstreken zijn na de laatste cyclus (of de laatste keer

dat het product van stroom werd voorzien). Tijdens het
wachten geeft het display de volgende feedback weer:
"WATER IS HEET".

» FASE 1/2: ONTKALKEN (70 MIN)

Wanneer de display <VOEG 0,25 L OPLOSSING TOE>
toont, giet dan de ontkalkingsoplossing in de lade. Om
de beste ontkalkingsresultaten te verkrijgen raden we
aan om de tank te vullen met een oplossing van 75 g
van het specifieke WPRO-product en 250 ml drinkwater.
WPRO-ontkalker is het professionele product dat we
aanbevelen voor het behoud van de beste prestaties
van de stoomfunctie in uw oven. Neem voor
bestellingen en informatie contact op met de
Klantenservice.

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

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

=759

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

Zodra de ontkalking helemaal uitgevoerd is, moet de
boiler leeggemaakt worden: de ontkalkingsoplossing
die tijdens deze fase is gebruikt, wordt in de uittrekbare
lade gegoten.

» FASE 2/2: SPOELEN (30 MIN.)

Om de ontkalkingsresten uit de lade het stoomcircuit
te verwijderen voert u de spoelcyclus uit. Als op het
scherm <0,25 L WATER TOEVOEGEN> verschijnt, vult u
de tank met 0,25 L drinkwater en druk op om de
spoeling te starten. Zet de oven niet uit voordat alle
stappen van de functie helemaal zijn uitgevoerd.

Let op: Indien nodig kan het systeem worden gevraagd
om de lade leeg te maken en deze handeling te herhalen.

Wanneer de ontkalkingsprocedure is voltooid, wordt
aanbevolen de holte te drogen van mogelijke
waterresten. Daarna kunnen alle stoomfuncties gebruikt
worden.

Let op: Tijdens de ontkalkingscyclus kan mogelijk wat lawaai
hoorbaar zijn omdat de ovenpompen worden geactiveerd
om een optimale ontkalking te garanderen.

Zodra de onderhoudscyclus is gestart, mag u de lade niet
verwijderen, tenzij het apparaat hierom vraagt.

Let op: Nadat de ketel gevuld is met de ontkalkingsoplossing
en het display "ONTKALKEN FASE 1/2" weergeeft, mag de
cyclus niet worden onderbroken, anders moet de hele
ontkalkingscyclus worden herhaald voordat de stoomfunctie
kan worden gebruikt.
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Gebruikershandleiding

REINIGEN EN ONDERHOUD

. NL

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

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd
worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten
te verwijderen.

Laat voor het drogen van condens die zich heeft
gevormd vanwege het breiden van voedsel met een
hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg
het af met een doek of spons.

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

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

ACCESSOIRES

+ Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of
met een sponsje worden verwijderd.

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

+ Reinig de voedselsonde en crisperplaat nooit in de
vaatvasser.

«+ De crisperplaat moet worden afgewassen met water en
een mild afwasmiddel. Bij hardnekkig vuil zachtjes met een
doek wrijven. Laat de crisperplaat altijd afkoelen voordat u
hem schoonmaakt.

ONDERHOUD WATERLADE

Let op: De waterlade is niet vaatwasserbestendig: risico op
schade!

Aan het einde van elke bereidingscyclus met stoom

voert de oven na ongeveer 30 minuten automatisch een
afvoercyclus uit die ongeveer een minuut duurt, waardoor
al het water in het systeem naar de uittrekbare lade wordt
afgevoerd.

Opmerking: Laat het water niet langer dan 2 dagen in het
systeem staan.

Om het water binnenin volledig te verwijderen of de interne
oppervlakken te reinigen, kunt u de waterlade openen:

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.

N

===
1. Duw de achterste klep naar boven om het deksel van de
waterlade te verwijderen.

2. Als het schoonmaken klaar is, kunt u de lade sluiten door
de twee voorste flappen in de voorste openingen te steken
en de achterkant naar beneden te duwen.

Gebruik alleen water op kamertemperatuur om de waterlade te
vullen: heet water kan de werking van het stoomsysteem
beinvioeden. Gebruik alleen drinkwater.

BOILER

Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale prestaties
levert en om de ophoping van kalkafzettingen over de

tijd te voorkomen, raden we aan de functies "Legen"

en "Ontkalken" regelmatig te gebruiken. Nadat de
stoomfuncties lange tijd niet zijn gebruikt, valt het sterk aan
te raden om een bereidingscyclus in te schakelen met een
lege oven en de tank helemaal te vullen.

HET BINNENGLAS VAN DE DEUR REINIGEN
1. Open de ovendeur volledig en activeer de
scharnierstopper aan beide zijden.

2. Sluit vervolgens de deur tot deze in een veilige positie
stopt.

3. Druk tegelijkertijd op de twee bevestigingsklemmen.

4.Verwijder de bovenrand van de deur door deze naar u
toe te trekken.

5.Til het binnenglas op, houd het stevig vast met beide
handen en verwijder het.

6. Leg het op een zacht oppervlak voordat u het
schoonmaakt. Verwijder het tussenliggende glas niet van
de deur.
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HET DEURGLAS OPNIEUW PLAATSEN 1
1. Plaats het binnenglas na het reinigen in de deur

met de glanzende kant naar de ovenholte.

2. Plaats de bovenrand van de deur en druk zachtjes

tot deze vastklikt.

3. Verwijder de scharnierstop aan beide zijden en sluit

de deur.
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Gebruikershandleiding

PROBLEEMOPLOSSING

Probleem i Mogelijke oorzaak

Stroomonderbreking.
i Losgekoppeld van de stroomvoorziening.

De oven maakt geluid :
zelfs wanneer deze is i Koelventilator ingeschakeld.
uitgeschakeld. :

;Oplossing

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

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

: probleem opgelost is.

i Open de deur of houd open of wacht totdat het

i koelproces klaar is.

i Neem contact op met het Callcenter en vermeld het

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

inummer na de letter "F".
:Druk op {é}@ , tik op “Info” en selecteer dan
: "Fabrieksreset”. Alle opgeslagen instellingen zullen

iworden verwijderd.

Op het display verschijnt i De sonde is niet goed aangesloten of maakt
F3E3. i mogelijk niet goed contact.
i Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle :
i bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar, :
De oven wordt niet warm.  : maar de oven wordt niet verwarmd. :

i Het woord DEMO verschijnt elke 60 seconden op
:het display.

Het product wordt elke 10
seconden gereset.

i Ovenstoring.

Het ovendisplay toont F8E8

(of de onmogelijkheid om de : . .

stoom : Overmatige vervuiling van het water- en
) . i stoomsysteem.

functie te gebruiken :

vanwege storing F8E8)

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

:Vul de lade met schoon water en voer de functie voor
i reinigen/ontkalken uit. Nadat het proces is voltooid,

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

i Als fout F8E8 nog steeds verschijnt, neem dan contact

i op met het dichtstbijzijnde servicecentrum.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
De QR-code in uw apparaat gebruiken
«  Oponze website docs.whirlpool.eu/docs

«  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.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pa www.register10.eu, for at
modtage en mere komplet assistance

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for apparatet
tagesibrug.

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

PRODUKTBESKRIVELSE

Betjeningspanel

Udtraekkelig skuffe
Ventilator

i o

Ringvarmelegeme

(ikke synligt)
Skinner
Lage
Ovnlys

Grill

Stegetermometerets
iseetningspunkt

10. Identifikationsskilt

© ® N oW

(ma ikke fjernes)

11. Nedre varmelegeme

(ikke synligt)

)

-.[Eb

1.ON / OFF

Til at teende og slukke for ovnen
2. HOME
Til hurtig adgang til hovedmenuen.

3. VARKT@JER
Bruges til at vaelge mellem forskellige muligheder

samt til at eendre ovnens indstillinger og praeferencer.

4. FAVORITTER
Bruges til at fa adgang til listen over dine
favoritfunktioner.

5. DISPLAY

6. TIMER

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden.

7.LAS

Giver dig mulighed for at Idse knapperne pa touch-
skaermen, sa de ikke kan trykkes ved et uheld.

8.LYS

Til teending eller slukning af ovnlyset og spare energi.
9. START

Bruges til at starte en funktion.
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TILBEH@R

Kontrollér, inden kgb af andet disponibelt tilbehgr
pa markedet, at det er varmebestandigt og egnet til
damp.

‘RIST

. Risten er velegnet til alle

. tilberedningsmetoder.

: Man kan anbringe madvaren
. direkte pa risten eller bruge
: den til at understgtte

: bageplader og forme eller

: andre ovnfaste fade, som taler :

: BAGEPLADE
. Bradepanden er velegnet til

: -funktioner. Kan bruges til at
. tilberede alle slags fedevarer
: uden beholder. Placér den

: opsamle kadsaften.

: DAMPRIST

: Denne specielle og

. perforerede bakke gar det
: nemmere for dampen at

: Anbring drypbakken

¢ irillen herunder med

: stopfunktionerne vendt mod
: produktets bagside for at

: opsamle stegesaften.

: STEGETERMOMETER

¢ Til ngjagtig maling af

: madvarens kernetemperatur
: under tilberedningen.

i Takket vaere den stive

: understgtning, kan det

: anvendes til kad og fisk,

: men ogsa til brad, kager og
: bagveerk.

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model
der er kgbt.
*Yderligere tilbehgr kan keabes separat hos Kundeservice.

INDSAT OVNRIST OG ANDET TILBEH@R

Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skra, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes forst.

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
og helt i bund. Andet tilbehgr, sa som bradepanden,
skal saettes vandret i, og skubbes pa glideskinnerne

i alle tilberedningsmetoder og

: under risten og brug den til at

: cirkulere, hvilket bidrager til en :
: ensartet tilberedning af retten. :

Serg for at der er en afstand pa mindst 30

mm mellem toppen pa enhver beholder og
kakkenafsnittets vaegge, for at tillade en tilstraekkelig
dampstrem.

ISATNING AF DAMPBAKKEN

Dampbakken skal iseettes med de praegede
sidereferencer vendt mod ovnrummets bagside som
visti figuren:

y

AFTAGNING OG PASATNING AF
SKINNESTATIVERNE

Der er et skinnestativ i begge sider af ovnrummet,
som er forankret pd to knapformede stotter.
Skinnestativerne er aftagelige for at gare rengaringen
mere bekvem.

1. For at fjerne skinnestativerne skal du tage godt fat
i den udvendige del af skinnen og traekke den opad
for at treekke den ud af den forreste stotte, mens du
drejer pa den bageste stgtte, og derefter skubbe hele
delen ud af ovnrummet.

2. For at saette skinnestativerne pa plads igen skal du
skubbe den bageste del pa den bageste statte. Nar
den er gledet, skal du ved at dreje den bageste stotte
traekke enheden nedad, indtil skinnestativet haegter
sig fast pa den forreste stotte.




FUNKTIONER

MANUELLE TILSTANDE

HURTIG FORVARME

AN

ﬁ Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig, for
der saettes mad i ovnen. Ovnen valger automatisk
funktionen “Varmluft”, nar forvarmningen er fuldfert.
Pakraevet tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande

~~| GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi
anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbeher: rist

MAD GRILLNIVEAU VARIGHED (min)
Toast : Hoj 5-6
T‘:_' TURBO GRILL

“% | Kombinering af grill- og

varmluftsbagningsfunktioner for de bedste resultater.
Vi anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbehar: rist

OVER-/UNDERVARME

Til perfekt tilberedning og bruning bade
foroven og forneden af alle slags retter pa kun én
hylde. For at opnd de bedste resultater har denne
funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pdkraevet tilbehar: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
T S o s
i e e L

VARMLUFT

| J
ase
rZY

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.
Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.
< | OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager
og teerter med fyld pa kun en ribbe. For at opna
de bedste resultater har denne funktion en
forvarmningsfase: Vent med at seette maden i, til
forvarmningen er slut.
Pdkraevet tilbehar: Rist med gryde eller bradepande

S| pAmP

O KUN DAMP

Til tilberedning af naturlige og sunde retter
vha. damp, sa fedevarernes naturlige naeringsveerdi
bevares. Denne funktion er specielt egnet til at
tilberede grentsager, fisk og frugt, og ogsa til

blanchering. Med mindre andet er anfort, skal enhver
emballage og beskyttende folie fjernes, far maden
seettes i ovnen.

Anbefalet tilbehar: Dampbakke i rille 2 og bradepande irille 1
TORRING EFTER BRUG AF DAMP

Tilberedning med damp skaber en masse fugt inde

i ovnen. Det er et helt normalt fenomen, som ikke
pavirker apparatets korrekte funktion. | slutningen
af hver tilberedningsperiode anbefaler vi at bruge
cyklussen Fast Dry (Hurtig terring) til at fjerne fugten
fra ovnen (tilgeengelig fra softwareopdatering). Klik
pa >+ for at veelge denne cyklus.

Alternativt foreslar vi at:
1. lade apparatet kgle af;

2. terre ovnrummet og tilbehgret inklusive
drypbakken, der er placeret bag lagen lige under
dgrpakningen, omhyggeligt med en blgd klud
eller absorberende papir;

3. lade ldgen std dben i den tid, der er ngdvendig,
for at ovnrummet kan terre helt.

¢: | DAMP + LUFT

Kombinerer dampens egenskaber med
varmluftens. Denne funktion giver dig mulighed

for at tilberede dejlige sprgde og brunede, men

samtidige mare og saftige retter. Vi anbefaler, at man

vaelger et HAJT dampniveau til tilberedning af fisk,

MIDDEL til ked og LAVT til bred og desserter, for at

opna de bedste resultater.

Anbefalet tilbehar: Bradepande / Rist
5| sous viDE

Sous vide er en professionel tilberedningsteknik, der
kraever brug af vakuum-plastposer af fadevarekvalitet
og tilberedning ved praecist kontrollerede
temperaturer ved hjaelp af damp. Den gradvise og
praecise tilberedningsproces bidrager til at skabe

en enestdende mgrhed og smag og sikrer ogsa
ensartethed i tilberedningen af hele maden. Med
denne funktion kan du tilberede kad, fisk, grantsager
og frugt og opna mesterkokkens resultater.

Tjek Sous Vide-tilberedningstabellen for at bruge
funktionen korrekt.

{ MW Sous Vide- Sadan ger du Tilbehgr
: opskrifter
: Sous vide okseked Fordel bakk )

.............. s Eordel pakkerne jaevnt om- 5
...S?H?..Y!q?..sf?{!ﬂ.?lf?fi...; kring midten af dampbak- : enar
Sous vide fisk : ken. Kontrollér, at pakkener : = ™™
Sous vide gronsa- ;undervakuum;Detanbe— s :

: ger ; fales at holde lagen lukket, :

BT for at Opné gode resultater.

Whjr/lﬁool



@ SPECIELLE FUNKTIONER

T HOLD VARM

Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme
og sprede, heriblandt kad, stegte retter eller kager.
| HAVER
=1 Til optimal haevning af bred- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.
Pakraevet tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

6 YOGHURT

Til fremstilling af yoghurt.
Pdkraevet tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.
% DEHYDRERING

Til dehydrering af frugt og grentsager. Skaer i
tynde skiver, og laeg dem direkte pa risten.
Pdkraevet tilbehar: rist
XL MAXI-COOKING
Til tilberedning af store kadstykker (mere
end 2,5 kg). Det anbefales at vende kgdet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke bliver for ter.
Pdkraevet tilbehgr: bradepande i rille 2.
O DESINFEKTION

Bruges til at desinficere sutteflasker eller
glaskrukker med damp. Saet bradepanden i niveau 1
og dampristen i niveau 2 og anbring stykkerne herpa
med tilstreekkelig plads imellem, til at dampen kan
komme i bergring med alle delene.

X- | OPT@NING

O™ Til optgning af alle fedevaretyper. Anbring
fedevarer, sa som kad og fisk uden indpakning
eller omviklinger, pa dampristen pa niveau 2. Saet
bradepandenirille 1, sa tovandet opsamles. For at
opna de bedste resultater, skal du ikke opte maden
helt, men lade processen afslutte, mens retten hviler. Vi
anbefaler at brad tildaekkes, sa det ikke bliver for blgdt.

N OPVARMNING

1 f . .

Bruges til at genvarme en faerdiglavet ret, som
er frosset, afkglet eller ved rumtemperatur. Denne
funktion anvender damp til blidt at genopvarme
madvarer, uden at de tgrrer ud, og serger derved for,
at den originale smag bevares. Hviletid forbedrer
resultatet. Det anbefales at anbringe de mindre eller
tyndere stykker i midten, og de starre eller tykkere
stykker yderst. Hvis du bruger den perforerede plade,
skal du anbringe bradepanden herunder, sa eventuel
saft fra madvaren opsamles

e @KO-CYKLUS
S i tilberedning af farserede stege og fileter af
kad 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, ber ovnens lage ikke dbnes for
maden er faerdig.
Pakraevet tilbeher: Rist med gryde eller bradepande.
* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014

COOK3

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 smadkager,
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.

A1 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.

—1 MENU 1

- Denne cyklus er designet til at tilberede et
fuldt kedbaseret madltid 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 lasagne efter dine gnsker (1,5 - 2 kg) i et fad,

der skal stilles pa risten pa niveau to. Tilbered 6-10
kyllingeldr med kartofler i tern (500-800 g) direkte

i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1. Efter
forvarmning bages alle retterne pa samme tid. Tag
taerten ud efter 50-60 minutter, tag lasagnen ud efter
60-70 minutter, og tag kyllingen med kartofler ud
efter 80-90 minutter.

—| MENU2

- Denne cyklus er designet til at tilberede et
fuldt fiske- eller vegetarisk maltid og en dessert.
Forvarmning af ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pa et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine @nsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en pesto-lasagne eller cannelloni efter dine ensker

(1,5 - 2 kg) i et metal- eller pyrex-fad, der skal stilles
pa risten pa niveau to. Tilbered fiskefileter i folie
(700-900 g) med skiveskarne grgntsager (600-900 g)
direkte i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1.
Efter forvarmning bages alle retterne pa samme tid.
Tag teerten ud efter 45-55 minutter, tag lasagnen ud
efter 55-65 minutter, og tag fisken med grentsager ud
efter 60-70 minutter.

Whjr/lﬁool



Ejerens instruktionsbog I DA
O AUTO-TILSTANDE

sense

Med disse auto-tilstande skal man blot vaelge fadevarens type og vaegt eller maengde, for at opna de

bedste resultater. Ovnen vil automatisk beregne de optimale indstillinger og fortsaetter med at a&endre dem,
efterhdnden som tilberedningen skrider frem. Fglg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa
det bedste ud af denne funktion.

Pa grund af fedevarernes forskellighed er tilberedningstiden indstillet ud fra en gennemsnitlig karakter. Vi
anbefaler altid at tjekke, om maden er gennemstegt indvendigt, og eventuelt forleenge tilberedningstiden for
at opna den rette gennemstegning.

Visse automatiske cyklusser giver mulighed for tidligere at indstille et tilberedningsniveau, der er lavere eller
hojere end standardindstillingen (se afsnittet om stegetid i afsnittet Daglig brug).

AUTO-TILSTANDENES 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 Xig/):{;ykliléflse/portlo- Bemaerk Tilbeher
 Lasagne - : Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld R
: : : bechamelsauce over og drys med ost, for at : - 2 ’_+/\g\+ @
e faen perfektbruning
: Ris £100-500g : Heeld vand og ris i en varmebestandig L
5 : 2 : beholder. Brug halvanden kop vand pr. kop : g 1
£ i ris. Det anbefales at holde lagen lukket, for ‘n\\%r+
2 e LT OPRA gOde TRSUMAtEr ]
g  Spelt £100-500g . Komvand og speltien varmebestandig
z : 2 : beholder. Brug halvanden kop vand pr. kop : g 1
o i spelt. Det anbefales at holde lagen lukket, v\%r +
o i i foratopnd gode resultater G e
2 : Byg £100-500g : Kom vand og byg i en varmebestandig L
iy : E : beholder. Brug halvanden kop vand pr. kop @ 1
= : byg. Det anbefales at holde lagen lukket, )
i jforatopnd goderesultater |
 Boller : 1 portion  Fordel jaevnt p& dampristen. Det anbefales 5 :
: : : at holde lagen lukket, for at opna gode : N
i resultater Plggeal T

~m A ~ s @ /\S\ .22l

;Varmebestandig bakkeg Drypbakke / Varmebestandig
: pa rist : Bageplade : beholder

Stegetermometer Damprist




Vaegt/tykkelse/port|o .......................................................................................................................................
i ner/stykker

. Smor med olie og gnid med salt og peber.

: Smag til med hvidlgg og krydderier.Lad | 2

¢ hvile i mindst 15 minutter efter endt tilbe- i+~ +/\§\
i redning, for udskaering.

i Hakkebgf 1-3cm i Smgr med olie og drys med salt inden

E : tilberedning. Brug risten pa niveau 2 og _
: bradepanden med en kop vand pé niveau : 3 2
i 1til at opsamle madrester. For at fa perfek- :=......~+

te resultater vil du under tilberedningen
: blive bedt om at vende maden.

i Roastbeef - . Smor med olie og gnid med salt og peber.

. - Langtidstil- : : Smag til med hvidlgg og krydderier.Lad | 2

i beredning . hvile i mindst 15 minutter efter endt tilbe- W#Jr/\g\
: i redning, fer udskaering.

. Smor med olie og gnid med salt og peber.

: Smag til med hvidlgg og krydderier.Lad | 2

¢ hvile i mindst 15 minutter efter endt tilbe- ~__- +/\g\
i redning, fer udskaering.

i Svineskank - . Smor med olie og gnid med salt og peber.
: : : Smag til med hvidlgg og krydderier.Lad | 2

¢ hvile i mindst 15 minutter efter endt tilbe- i+~ +/\§\
i redning, fer udskaering.

: Polser & . Fordel jaevnt pa risten. Prik i polserne med

: wienerpgl- . en gaffel, sa de ikke springer. Brug risten | 2 1
i ser { pa niveau 2 og bradepanden med enkop
: : i vand pa niveau 1 til at opsamle madrester.

: Smer med olie og krydr efter smag. Gnid
i med salt og peber. Fordel jeevnt pa risten. 2 1
i Brug risten pa niveau 2 og bradepanden
: med en kop vand pa niveau 1 til at opsamle ; ™
: madrester. 5

 Fordel jeevnt pé risten, og brug bradepan- { 1
: den med en kop vand pa niveau 1 til at :
i opsamle madrester.

K@D

: Stegt kylling

 Kyllingefilet/

Smer med olie og krydr efter smag. Gnid
: med salt og peber. Szet i ovnen med bryst-
i siden opad. I

 Fordel jeevnt p& dampristen. Det anbefales
i bryst : i at holde lagen lukket, for at opnd gode :
: : ! resultater. P —

. Stykker af : Smer med olie og krydr efter smag. Fordel

i flerkrae { jeevnt pd risten. Brug risten pé niveau2o0g : 2 1
: : bradepanden med en kop vand pa niveau
i 1 til at opsamle madrester.

Aeeeenn ~ A= — @ Ag\ gl

EVarmebestandig bakkeg Drypbakke / Varmebestandig
: pa rist Bageplade beholder

Stegetermometer




i Veegt/tykkelse/portio-

Kategori Mad : ner/stykker Bemaerk Tilbehor
Bagt hel fisk : - Smegr med olie og krydr efter smag. 2 /\g\
+
i Dampet hel - i Krydr efter smag. Det anbefales at holde 2 1 Ag\
 fisk ' i lagen lukket, for at opna gode resultater. weser ¥ +
i Ovnstegt 200-800g Smegr med olie og krydr efter smag. 2
fiskekotelet & R
Fiskefileter :0,5-3cm Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales 5 1
: at holde lagen lukket, for at opna gode N
i resultater. Eenff s
| Fiskefileter §0,5-3cm  Fordel jaevnt pa dampristen. Det anbefales 5 :
¢ [frosne] : at holde lagen lukket, for at opna gode :
: i resultater.
« Muslinger 500g-2,0kg Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales :
2 : at holde lagen lukket, for at opna gode '
i resultater.
Rejer 5009-1,5kg Fordel jaevnt pa dampristen. Det anbefales 2 1
: at holde lagen lukket, for at opna gode N
S R L. | e
Kongerejer :500g-1,5kg Fordel jaevnt pa dampristen. Det anbefales 5 1
: at holde lagen lukket, for at opna gode N
i resultater. fedentl s
Bleeksprutte : 100 g- 1 kg : Fordel jeevnt pd dampristen. Det anbefales !
: ° o P2 1
: at holde lagen lukket, for at opna gode - N
\e.eefl "~ r

i resultater.

Blaeksprutte : - : Fordel jeevnt i midten af dampristen. Det  :
: o 0 i 2 1
: anbefales at holde lagen lukket, for at opna N
i gode resultater. gl Ta—r
Aeeeeen _ ~Fe — @ /\S\ .22l
TILBEHOR EV b dig bakk E Drypbakke / V b di
Rist svarme es'far.1 'g bakke: rypoakke armebestandig Stegetermometer Damprist
: pa rist Bageplade beholder




. : Vaegt/tykkelse/portio-
KU § 2 i ner/stykker

Bemaerk

: Ovnstegte  :400g-1,5kg | Skeer i stykker, krydr med olie, salt og kryd-
Kartofler ¢ ... .;dererfordesxttesiovnen.
Vegetarisk 100 - 800g Fordel jeevnt pa bradepanden.
et S S A
 Fyldte :6009-2,0kg : Skrab grentsagerne ud og fyld dem med
: Grgnsager : en blanding af deres eget kad, hakket ked
§ § i og revet ost. Smag til med hvidlgg, salt og
e krydderier.
i Kartoffelgra- : 400 g- 1,5 kg : Snit og anbring i en stor beholder. Krydr
i tin i med salt, peber og hzld flade over. Drys
S SN L1 S
Hel 50-200g Vagten henviser til én kartoffel. For at fa en
: Kartofler : : ensartet tilberedning af hver enkel kartoffel :
o : : i er det en god idé at veelge dem i samme i 2 1
G i storrelse. Fordel kartoflerne med skral Peeart
< : jeevnt pa dampristen. Det anbefales at hol-
g - S 19G€N UKKET, forat opnd gode resultater, -
5 i Kartofleri  :400g-1,0kg : Skaret i stykker. Fordel jeevnt pd dampri- 5 :
i stykker i sten. Det anbefales at holde lagen lukket,
e (0T A0 OPPA gOde resultater, |
| Redder 12009-1,0kg  Skaret i stykker. Fordel jeevnt p& dampri-
: Grgnsager : sten. Det anbefales at holde lagen lukket,
e fOratopnd gode resultater.
: Blodt 14009-1,0kg  Skaret i stykker. Fordel jeevnt p& dampri-
i Grgnsager : sten. Det anbefales at holde lagen lukket,
e fOT Bt OPNE gode resultater,
: Frugtstykker : 400 g- 1,5 kg : Skaret i stykker. Fordel jeevnt pd dampri-
i i : sten. Det anbefales at holde lagen lukket,
e (0T AL 0PN gOde resultater, |
i Grgnsager :400g-1,5kg i Fordel jeevnt p& dampristen. Det anbefales 5 :
: [frosne] i at holde lagen lukket, for at opna gode ; .
e O
TILBEH@R ; : : @

EVarmebestandig bakkeg Drypbakke / Varmebestandig
: pa rist Bageplade beholder

Stegetermometer Damprist




Ejerens instruktionsbog I DA

Kategori Mad Veegt/tykkelse/portio- gy : Tilbehor
OO ORON RO oo SO HE S HE .

: Rundstykker : 1 portion i Lav dejen til et let brad som saedvanligt. ,
: : i Form som smabrad far haevning. Anvend
e, OWENS dedicerede hzevningsfunktion,
: Sandwich- -  Lav dejen til et let bred som sadvanligt.
: brad : i Laeg dejen i en brgdform, for den stilles P2 ]
§ § i til haevning. Anvend ovnens dedicerede R + @
e VRIS ON, e}
 Stort bred - : Tilbered dejen efter din yndlingsopskrift,

« : : : og leeg den pa en bageplade. Brug ovnens +A§\

i e LSRG hevefunktion. ]

o | Pizza 14009-1,2kg : Tilbered pizzadej efter din foretrukne :

= : : : opskrift. Lad den heeve ved hjelp af ovnens : 2

5 : dedicerede funktion. Rul dejenudienlet . -

= e e STOUR Dageplade, Tiset fld efterenske, ¢

v Pizza [fros- :2509g-1,2kg : Tag dem ud af emballagen, og fordel dem | 2
SenlJaevntpaﬂsten .................................
i Saltkage (1 800g-1,5kg  Beklaed en teerteform til 8-10 portioner ;
: : : med dejen og prik den med en gaffel. Haeld _____ ~t @
e i foretrukne opskrifts fyld herl. T TS
| Oste-cupca- : - : Tilbered en blanding til 12-15 stykker med
: kes i revet blgd ost og bacon- eller skinketer- )

i ninger. Heeld den i portionsmuffinforme. i |
i Fordel jeevnt pa bradepanden. 5

LN ~ =~ QU— @ /\g\ \e.e.f

Varmebestandlg bakke Drypbakke / Varmebestandig
pa rist : Bageplade beholder

Stegetermometer Damprist




Kategori Mad : Veegtitykkelse/portio- == p e : Tilbehor
N SN -1 /4:157 s O S SO
i Sandkage -  Tilbered en fedtfattig sandkagedej pa .
i i : 500-900g. Held den i en beklzedtog smurt ©_ ' . /\S\Jr @
s bradepande.
i Marmorka- 400g-1,2kg : Tiloered en marmorkagedej efter din fore- !
ige ; i trukne opskrift. Heeld den i en bekleedtog i = +3@)
SRt brdepande,
: Muffins : 1 portion : Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din ,
5 : : foretrukne opskrift og haeld den i papirfor-
M. Fordel jevnt pd bradepanden. T
i Smakager | 1 portion : Tilbered kiksene, som du @nsker, og lad :
: : : dem kgle af. Leeg dejen jeevnt ud og form 2
o : den som du vil. Leeg smakagerne pa en L ,
& S TN 1.1 S SR
S i Brownies  :800g-1,5kg  Tilbered efter din foretrukne opskrift. Leeg :
5 i : dejen i bageformen beklaedt med bagepa- i~ +@
L S 1. S
Strudel 1 portion Tilbered en blanding af &bletern, pin-
: : . jekerner, kanel og muskatngd. Kom smer 2
i pé panden, drys med sukker og tilberedi
: 10-15 minutter. Rul dejen ud og foldden i —
SN SO 1. ... S S
: Ablekage  :800g-1,5kg  Beklaed en taerteform med dejen og drys
: : : bunden med rasp, for at opsuge saften fra :
: frugten. Fyld med hakket frisk fugt, blandet : _ ~ +@
i med sukker og kanel. Rul dejresterne ud :
e SOM |8G, Iuk kanterne og pensimed &g, 1
o i Bagte i 1 portion i Fjern kernehusene, og fyld med marcipan ;| 2
= e e ST kAN, SUKKET OG SMOL e
A | Karamel : 1 portion : Fordel flanformene jeevnt p& dampristen. 5 :
g : budding : : Det anbefales at holde lagen lukket, for at .
.. OPRAgoderesultater. ST
i Honseaeg  :50-80g : Veegten henviser til ét aeg. For at fa en ens-
: : : artet tilberedning af hver enkelt eg er det
i en god idé at veelge dem i samme starrelse. : 5 1
i Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales N
- at holde lagen lukket, for at opna gode Pemal
g : resultater. Hvis aeggene skal spises kolde,

i skal de straks skylles i koldt vand.

. Fordel jaevnt pd dampristen. Det anbefales

: at holde ldgen lukket, for at opné gode P2 1

i resultater. Hvis eeggene skal spises kolde,  ivo oo+,
: skal de straks skylles i koldt vand. 5

N N - @ /\g\ \2.2.2f

EVarmebestandig bakkeg Drypbakke / Varmebestandig
: pa rist : Bageplade : beholder
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SADAN LAVER DU MAD EFTER TILBEREDNINGSMETODE

For at gare produktet mere brugervenligt samler de

felgende menuer alle de funktioner, der har samme
tilberedningsmetode, og som allerede findes i menuerne
opdelt efter fadevarer.

Opskrifter med damp

Dampkogning giver dig mulighed for at tilberede naturlige
og sunde retter, der bevarer madens naturlige naeringsvaerdi.
Falg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa
de bedste resultater med denne funktion. Der er altid brug for
en dampbakke og en bradepande.

Opskrifter med damp + luft

Damp + luft tilberedningsmetoden kombinerer dampens
egenskaber med varmluftens og giver dig mulighed for

at tilberede dejlige sprade og brunede, men samtidige

mgre og saftige retter. Fglg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater med denne
funktion.

MENUEN ANDRE FUNKTIONER

FAVORIT
Bruges til at fa adgang til listen over favoritfunktioner.

{é}ﬂ INDSTILLINGER
Til justering af ovnens indstillinger.

Nar “DEMO" er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive og alle
menuerme 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 taending. Alle indstillinger vil
blive slettede.

BRUG AF BERORINGSSKARMEN

MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage tiden. Nar
funktionen er startet, vil minuturet fortseette nedtaellingen af
sig selv, uden at pavirke selve funktionen. Nar minuturet er
aktiveret kan man ogsa markere og aktivere en funktion.

Minuturet vil fortseette nedteellingen foroven til hgjre i skeermbilledet.
Tilbagevending eller endring af minuturet:
+  Tryk pa posten Minutur.

Der lyder et harbart signal og displayet vil angive at minuturet
er feerdig med nedtzellingen af det valgte tidsrum.

+  Tryk pad“PAUSE’, hvis du vil saette minuturet pa pause.
Du kan derefter trykke pa “GENOPTAG" for at genstarte
minuturet.

«  Tryk pd“ANNULLER’, for at annullere minuturet eller
indstille en ny varighed.

Tryk pa“+1 min”for at forlaenge varigheden med 1 minut.
- OVNLYS
“¥” Teending eller slukning af ovnlyset.

KONTROLLAS

“Kontrolldsen” giver dig mulighed for at lase knapperne
pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved et uheld.
For at lase apparatet op skal du trykke lzenge pa laseknappen
pa tastaturet.

in' For at markere eller bekrzefte:
7 Bank let p& skeermen, for at markere den gnskede
veerdi eller emne i menuen.
For at gennemse en menu eller en liste:

Stryg ganske enkelt din finger hen over skaermen,
for at gennemse posterne eller vaerdierne.

FORSTEGANGSBRUG

For at bekrzefte indstillingerne eller tage adgang til
det naeste skaermbillede:

Bank let pa “INDSTIL" eller “NASTE".
For at vende tilbage til det foregdaende skaermbillede:
Banklet pad & .

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man taender for apparatet.

Indstillingerne kan sendres pd et senere tidspunkt, ved at
trykke pd & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.
1. SPROGVALG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og klokkeslzettet
forste gang, du teender for apparatet.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

+ Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen over
disponible sprog.
« Bank let pa det gnskede sprog.

Du kan aendre sproget pa et senere tidspunkt fra
indstillingsmenuen.

2. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

+ Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslzettet.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte.

Nar du har indstillet klokkeslaettet, skal du indstille
datoen

« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
+ Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte.

Efter et lengerevarende stramsvigt, skal klokkeslaettet og
datoen indstilles igen.
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3. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

5. VARM OVNEN

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk

effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din

husstand bruger mindre effekt, skal du reducere

denne vaerdi (13 ampere).

- Bank let pa veerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfgre den indledende
opsatning.

4. INDSTIL VANDETS HARDHEDSGRAD

Det er vigtigt at indstille den korrekte hardhedsgrad,
for at ovnen kan virke efter hensigten og for at sikre,
at den jeevnligt anmoder brugeren om at kare en
afkalkningscyklus, nar dette er pakraevet. For at
indstille den skal du teende for ovnen ved at trykke pa
[©], og derefter trykke pa . Abn indstillingerne,
og vaelg “VANDHARDHED”, Bank let pa “INDSTIL” for

at bekraefte. Vaelg den korrekte grad for vandet i dit
omrade ud fra felgende tabel:

: °dH °fH : Clark
Grad : : ¢ Engelske
: Tyske grader : Franske grader :
: : : grader
1 Meget bladt 0-6 0-10 0-7
2 Blodt 7-1N 11-20 8-14
3 mid 12-16 21-29 15-20
4 Hardt 17-34 30-60 21-42
5 Meget hardt 35-50 61-90 43-62

Bank let pd “INDSTIL" for at bekraefte

“Hardt” er fabriksindstillet som vandets
hardhedsgrad.

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 °Ci cirka en time med funktionen
“Hurtig forvarme”. Falg anvisningerne for at indstille
funktionen korrekt.

Bemeerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for fgrste gang.
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DAGLIG BRUG

1.VALG EN FUNKTION

Tryk pa eller rgr ved skaermen, for at taeende for ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem
Manuelle tilstande og Auto tilstande.

21210

MANUELLE TILSTANDE

AUTO-TILSTANDE

+ Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

+ Rul op eller ned for at gennemse listen.
+ Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

2.INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
andres.

lkonet © i gverste hgjre hjgrne af displayet giver dig flere
oplysninger om den valgte funktion.
EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

+ Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller inaktivere

forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke nadvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen manuelt.
| den tidsindstillede tilstand varer tilberedningen den tid,
som du har valgt. Efter endt tilberedningstid standser
tilberedningen automatisk.

« For at indstille varigheden skal du trykke pa sektionen
Tid eller pa“Indstil tilberedningstid’, ndr du har trykket
pa START.

+ Dukan veelge varigheden ved at rulle gennem tallene
eller ved tryk pa kan du indtaste de relevante tal
for at indstille den gnskede tilberedningstid.

« Trykpa for at bekreefte.

+ Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pa varighedens
veerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med
tre de prikker .. og redigere tilberedningstiden.

« Huvis du vil stoppe cyklussen, skal du abne menuen med
de tre prikker og vaelge "Stop tilberedning"

3. INDSTIL AUTO TILSTANDE

Funktionen Auto szetter dig i stand til at tilberede en
lang raekke retter, ved at vaelge dem fra listen. De fleste
af tilberedningens indstillinger vaelges automatisk af
apparatet, for at opna de bedste resultater.

Herudover, takket vaere en speciel sensor, der er i stand

til at vurdere fedevarens fugtindhold, giver visse af

AUTO MODE funktionerne dig mulighed for at opna

en optimal tilberedning af enhver fedevaretype, uden
behov for indstilling: Sensoren vil stoppe tilberedningen
pa det perfekte tidspunkt. Kun i de sidste par minutter af
tilberedningen vil der blive vist en nedtzelling pa displayet,
som angiver den tilbageveerende tid.

+ Veelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen "Auto
tilstande" (se de relevante tabeller).

+ Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (maengde, vaegt, etc.) for maden du vil
tilberede, for at opna det perfekte resultat.

TILBEREDNING MED DAMP

Ved at veelge “Damp” eller “Damp + Luft” i de manuelle
funktioner eller en af de adskillige dedikerede Auto
opskrifter, er det muligt at tilberede alle slags fedevarer
ved hjeelp af damp. Dampen fordeles hurtigere og

mere jeevnt i fadevaren i forhold til blot varm luft, der
kendetegner Over-/Undervarmefunktionerne: Dette
afkorter tilberedningens varighed, indfanger fadevarens
naeringsindhold og sikrer dig et excellent, virkeligt laekkert
resultat med alle dine opskrifter. Lagen skal holdes lukket
under hele damptilberedningens varighed.

Brug af damptilberedningsfunktionen kraever, at man
fylder vand i kedlen inde i ovnen vha. udtraeksskuffen pa
betjeningspanelet.

Nar der anmodes herom pa displayet med angivelsen
"FYLD SKUFFEN", skal du traekke skuffen ud, dbne skuffens
lag og fylde den med drikkevand til det niveau, der
anmodes om pa displayet. Luk skuffen ved forsigtigt at
skubbe den i retning af panelet, til den er helt lukket. Nar
skuffen er sat i, skal du trykke pa START for at fortsaette
tilberedningscyklussen. Skuffen skal altid holdes lukket,
bortset fra nar man fylder vand heri.

Der kan opsta behov for at tilfaje mere vand, for at fuldfare en
cyklus efter den farste fyldning, iseer ved lzengerevarende
tilberedningscyklusser: Ovnen vil anmode herom, hvis det er
pakraevet.
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4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udsaette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt. Du kan enten velge
starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du
gnsker, at maden skal veere klar i henhold til de
valgte funktioner.

« Bank let pa “INDSTIL" nar du har indstillet den
onskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Anbring retten i ovnen og luk ldagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede tidsperiode.
Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket medferer,
at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.
« Bank let pa “SKIP FORSINKELSE’, for straks
at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik

maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse

pa displayet. Du kan altid eendre de indstillede vaerdier

under tilberedningen ved at banke let pd den veerdi, du

vil eendre.

Alle de muligheder, der kan andres, kan udforskes

ved at dbne menuen med de tre prikker > nederst til

venstre i displayet.

—
é

Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelse

Standsning af en tilberedning

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pa [ O ].

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, hgres et
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

- Abn ovnlagen.

« Saetretteniovnen.

« Luk lagen, og tryk pa knappen "Start nu" eller
"START" [>] for at starte tilberedningen.

Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen

er afslutteot, kan det endelige resultat blive pavirket
negativt. Abning af ldgen under forvarmningsfasen vil
pausere den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke
en forvarmningsfase.

Du kan @ndre forvarmningens standardindstilling for
de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at ggre
dette manuelt.

« Velg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

+ Brug den dedicerede Forvarmningsknap nederst
til hgjre i displayet til at aktivere eller inaktivere
forvarmning. Den vil blive indstillet som en
standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af Auto funktionerne kreever, at maden vendes
under tilberedningen. Der hgres et lydsignal og pa
displayet vises handlingen, der skal udfgres.

 Abn ovnlagen.

+ Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

Pa samme made vil ovnen, i de sidste 5% af
tilberedningen, anmode dig om at tjekke
tilberedningen.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes.

- Kontrollér maden

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et harbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert. Med visse funktioner kan du
forlaenge tilberedningstiden eller gemme funktionen
som en favorit, nar tilberedningen er faerdig.

- Bank let pa “+ 5 min”for at forleenge
tilberedningen

« Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.

Bemeaerk: Abn lagen forsigtigt, ndr dampcyklussen er slut, for
at undgd vandudslip.

NAR APPARATET ER K@LET AF:
) — ‘ il
G [ ey : A

3 W A

Co Y,

1. Ter glasldgens inderside og kondenslisten over med en
klud eller svamp.

2. Veer meget opmaerksom pa ikke at efterlade vandaflej-
ringer, ndr du terrer ovnrummets flader over.

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til
dine favoritter, ndr du har brugt den et vist antal gange.
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SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er feerdig, skal du banke let pa "F@)J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. Pa denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pd O, for at far menuen Favoritter vist:

Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ZANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

« Veelg den funktion, som du vil &endre.

« Bank let pa ikonet med de tre prikker
hgjre hjerne.

« Veelg den egenskab, som du vil eendre.

« Bank let pa “GEM” for at bekraefte dine aendringer.

Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du
muligheden "SLET FAVORIT" [ i denne menu.

i overste

11. STEGETERMOMETER

10. VARKT@JER

Tryk pa &7, for nér som helst at &bne menuen
“Redskaber”. Denne menu ger det muligt at veelge
blandt forskellige muligheder samt at aendre
indstillingerne eller praeferencerne for dit produkt
eller displayet.

LYD FRA
Til hurtigt at sla enhedens lyde til eller fra.

Andre specifikke lydstyrkeindstillinger kan administreres i
menuen Praeferencer under Lyd & Volume.

DAMPRENG@RING

Virkningen af vanddampen, der anvendes under
denne specielle renggringscyklus med en lav
temperatur, letter elimineringen af snavs. Ovnen skal
vaere kold, nar funktionen aktiveres.

Tryk pa [>]for at aktivere funktionen: Displayet

vil opfordre dig til at udfere alle de nedvendige
handlinger, for at opna det bedste rengeringsresultat.
Bemaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens lage
under renggringscyklussen, for at undga, at vanddampen
slipper ud og det afsluttende rengaringsresultat pavirkes
negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af,
og ter herefter de indre flader rene med en klud eller
en svamp.

FORETRUKNE

Til &endring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at male temperaturen i forskellige madvaretyper
under tilberedningen, for at sikre, at de nar den
optimale temperatur. Ovnens temperatur varierer
alt efter den valgte funktion, men tilberedningen

er altid programmeret il at afslutte, nar den
specificerede temperatur er ndet. Sat retten i ovnen
og forbind stegetermometeret til stikket. Hold
stegetermometeret sa langt vaek fra varmekilden
som muligt. Luk ovnens lage. Du kan vaelge mellem
de manuelle (efter tilberedningsmetode) og de
automatiske (efter madvaretype) funktioner, hvis
brug af stegetermometeret er tilladt eller pakrzaevet.
Efter start af en tilberedningsfunktion, vil den blive annulleret,
hvis stegetermometeret tages ud.

Kobl altid stegetermometeret fra og tag det ud af ovnen, nar
maden tages ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Seet retten i ovnen, og tilslut stikket
ved at indsaette stikket i kontakten pa hgjre side af
ovnrummet.

Kablet er halvstift og kan formes efter behov, for at
sette stegetermometeret i forskellige madvaretyper
pa den mest effektive made. Serg for at kablet ikke
kommer i bergring med varmeelementet for oven
under tilberedningen.

K@D: Saet stegetermometeret dybt i kedet, og undga
ben eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs
midt i brystet, nar det er fjerkrae, og undga hule
omrader.

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og
undga benene.

BAGVARK & PASTA: Stik spidsen dybt ind i dejen og
form kablet, sa du opnar den optimale vinkel. Det er
ngdvendigt at bruge de kompatible AUTO-TILSTAND
funktioner for at kunne udfgre en termometerstyret
tilberedning af disse madvaretyper. Hvis du bruger
stegetermometeret under tilberedning med de
automatiske funktioner, stoppes tilberedningen
automatisk, nar den valgte opskrift nar den ideelle
kernetemperatur, uden behov for at indstille ovnens
temperatur.

12. AFKALK

Denne specialfunktion, aktiveret med jeevne
mellemrum, giver dig mulighed for at holde
dampsystemet i den bedste tilstand. Folg alle de
anviste trin pa displayet, nar funktionen er startet.
Varigheden af den fulde funktion kan tage op til 120
minutter og kan ikke stoppes. Afkalkningen kan
startes nar som helst af brugeren fra
renggringsmenuen.
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Displayet vil vise dig hvornar det er tid til at kere en
afkalkningscyklus (se den nedenstaende tabel).

<AFKALKNING ANBEFALET>
. ) . Det anbefales at kare en
Vises efter cirka 15 timers

dampcyklusser* afkalkningscyklus.

<AFKALKNING PAKR&VET> | Afkalkning er obligatorisk.
) . . i Det erikke muligt at kereen :
Vises efter cirka 20 timers

i dampcyklus, for der er udfert
* : :
dampcyklusser en afkalkningscyklus.

*i betragtning af defaultveerdien (4 - Hard) for vandets
hardhedsgrad. Antallet af dampcyklusser, der skal
afvikles for afkalkningsmeddelelserne vises, afhaenger af
den indstillede hardhedsgrad pd apparatet.

Afkalkningsproceduren kan ogsa udferes nar
brugeren gnsker en dybere renggring af det interne
dampkredslab.

For der afvikles en afkalkningsfase, vil apparatet
kontrollere, om der er resterende vand i kedlen og
om ngdvendigt afvikles en tammecyklus. | dette
tilfaelde skal man temme skuffen efter
tesmmecyklussens afslutning, far man fortsaetter med
afkalkningsfasen.

Bemaerk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke
muligt at udfere denne aktivitet, for der er gdet 30
minutter siden den seneste cyklus (eller sidste gang
produktet blev taendt). Under denne ventetid viser
displayet det folgende feedback “VANDET ER VARMT",

» FASE 1/2: AFKALKNING (70 MIN.)

Hazeld den afkalkende oplgsning i skuffen nar <TILSAT
0,25 L OPL@SNING> vises pa displayet. Vi anbefaler, at
fylde beholderen med en opl@sning, bestdende af 75
g af det specifikke WPRO produkt og 250 ml
drikkevand, for at opna de bedste
afkalkningsresultater. WPRO afkalkningsmidlet er det
anbefalede professionelle produkt til at bibeholde
dampfunktions bedste ydeevne i ovnen. kontakt
vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og
information.

Beko Europe kan ikke drages til ansvar for eventuel
skade forarsaget af brug af andre
rengegringsprodukter, som star til radighed pa
markedet.

=75¢g

Tryk pé [ > [for at starte afkalkningsprocessen, ndr
den afkalkende oplgsning er blevet haeldt i skuffen.

Under afkalkningen behgver du ikke vaere ved
apparatet. Efter hver fase er fuldfert, vil du kunne
hare et akustisk signal, og displayet vil vise
instruktioner om hvordan du fortsaetter til den naeste
fase.

Nar afkalkningsfasen er fuldfgrt, temmes kedlen: Den
anvendte afkalkningsoplasning til denne fase vil blive
haeldt over i udtraeksskuffen.

» FASE 2/2: SKYLNING (30 min.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at fjerne
afkalkningens rester fra skuffen og dampkredslgbet.
Nar <TILF@J 0,25 L VAND> vises pa displayet, skal
man halde 0,25 L drikkevand i beholderen og
herefter trykke pa [ > ], for at starte skylningen.

Sluk ikke for ovnen fgr alle de ngdvendige trin i
funktionen er blevet fuldfgrt.

Bemaerk: Hvis systemet har brug for det, kan man blive
anmodet om at temme skuffen og gentage denne
operation.

Det anbefales at tarre eventuelle rester af vand i
ovnrummet, ndr afkalkningsproceduren er fuldfert.
Det er nu muligt at bruge alle dampfunktionerne.

Bemaerk: Under afkalkningscyklussen kan der lyde stgj
fordi ovnens pumper er aktiverede, for at sikre den
optimale afkalkningsvirkning.

Fjern ikke skuffen efter at vedligeholdelsescyklussen er
startet, med mindre apparatet anmoder herom.

Bemaerk: Nar kedlen er fyldt med afkalkningsoplasningen,
og displayet viser "AFKALKNINGSFASE 1/2", ma cyklussen
ikke afbrydes, ellers skal hele afkalkningscyklussen
gentages, for man kan kare nogen dampfunktion igen.
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Ejerens instruktionsbog

' DA

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Serg for, at ovnen er kold, inden du foretager
vedligeholdelse eller renggring.

Anvend ikke damprensere.
Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

Rengear overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.

Tilfej et par drdber neutralt rengeringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet,
skal det straks rengeres med en fugtig klud af
mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

Efter hver brug, skal ovnen afkgle og s rengares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester.

For at torre eventuel kondens, der har dannet
sig som fglge af tilberedning af mad med et hgijt
vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter tagrre den af med en klud eller svamp.

« Aktivér funktionen “Renggring med damp” for at
opna en optimal rengering af de indre flader.

Anvend et velegnet flydende rengaringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

TILBEH@R

« Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplasning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret
stadig er varmt. Madrester fjernes let med en
opvaskebgrste eller en svamp.

Dampenheden kan enten vaskes i handen eller i
opvaskemaskine.

Renggr aldrig stegetermometeret eller Crisp-
panden i opvaskemaskinen.

Crisp-panden skal renggres med vand og et
mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
fastbreendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkgle,
inden den renggres.

VEDLIGEHOLDELSE AF VANDSKUFFEN

Advarsel: Vandskuffen er ikke egnet til vask i
opvaskemaskinen: Risiko for beskadigelse!

Efter afslutning af en tilberedningscyklus med damp
vil ovnen, efter cirka 30 minutter, automatisk afvikle
en tommecyklus, som varer cirka et minut, for at
overfgre alt vandet fra systemet til udtraeksskuffen.
Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage.
Hvis du vil fjerne vandet helt eller renggre de
indvendige overflader, kan du dbne vandskuffen:

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

Ovnens stremforsyning skal afbrydes for enhver form
for vedligeholdelse.

1. Skub den bagerste flap opad for at fjerne
vandskuffens topdaeksel.

2. Nar rengeringen er faerdig, kan du lukke skuffen
ved at seette de to forreste flapper ind i de forreste
abninger og skubbe bagsiden nedad.

Brug kun vand med stuetemperatur til at fylde i skuffen:
Varmt vand kan pavirke dampsystemets virkning. Brug kun
drikkevand.

BOILER

Vi anbefaler at bruge funktionen "Afkalkning" jeevnligt
for at sikre, at ovnen altid fungerer pa optimal

made, og fremme forebyggelse af kalkaflejringer

over tid. Det anbefales varmt at aktivere en
damptilberedningscyklus for tom ovn og fylde
beholderen helt op, efter en lang periode uden brug
af dampfunktioner.

RENGO@R DET INDVENDIGE GLAS | LAGEN

1. Abn ovnens l3ge helt op, og aktivér
hangselstoppene i begge sider.

2. Luk derefter lagen, indtil den stopper i en sikker
position.

3.Tryk samtidig pa de to holdeclips.

4. Fjern den gverste kant af I1dgen ved at traeekke den
mod dig.

5. Loft og hold godt fast i det indre glas med begge
haender, og tag det ud.

6. Laeg det pa en blgd overflade, for du renger det.
Fjern |kke det mellemste glas fra lagen.
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SADAN GENMONTERES LAGENS GLAS 1
1. Seet det indvendige glas i lagen efter rengering

med den blanke side vendt mod ovnrummet.

2. Saet den gverste kant af lagen pa, og tryk forsigtigt,
indtil den klikker pa plads.

3. Fjern haengselstoppene i begge sider, og luk

derefter lagen.
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Ejerens instruktionsbog l DA

I

Problem ;Mulig arsag ;Lgsning

: i Kontrollér, om der er stromafbrydelse, og om stikket
Ovnen taender ikke :Ingen strom. i sidder i stikkontakten.

' i Afbrydelse fra lysnettet. i Sluk og taend igen for ovnen, for at kontrollere, om

: : fejlen er afhjulpet.
Ovnen udsender stoj, selv nar Aktiv kgleventilator. Abn I3gen eller vent til afkelingsprocessen er faerdig.
den er slukket. :

: i Kontakt vores Call Center og oplys om nummeret efter
Displayet viser bogstavet bogstavet(‘;F”.
"F", efterfulgt af et tal eller  : Softwarefejl. iTryk pd @, bank let pa “Info” og veelg herefter
bogstav. :“Fabriksnulstilling”. Alle de gemte indstillinger vil blive

islettede.

i Tjek forst og fremmest termometeret; Hvis det sidder
i korrekt, men fejlen varer ved, bedes du ringe til vores
: Call Center. Oplys om den fejl, der vises pa displayet.

i N&r“DEMO” er “On” er alle ;

: betjeningsanordningerne aktive og alle menuerne :Tag adgang til "'DEMO” gennem “INDSTILLINGER” og
: tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op. iveelg "Off”.

i Ordet DEMO vises pa displayet hver 60. sekund. ~:

Produktet nulstilles hvert 10. :

Termometeret er ikke godt forbundet eller har
i méske ikke ordentlig kontakt.

Funktionsfejl. Kontakt callcenteret.
sekund.
: Fyld skuffen med rent vand, og ker derefter rengorings-/

Ovnens display viser F8E8 :afkalkningsfunktionen. N&r processen er afsluttet,

(eller manglende mulighed i skal du genstarte afkalkningsprocessen ved at bruge

for at bruge Damp Overdrevent snavset vand- og dampsystemet. ‘maloplgsningen med afkalkningsmidlet og derefter
funktionen pa grund af fejlen : : udfere processen igen.

F8ES8) i Kontakt det naermeste servicecenter hvis fejlen FS8E8

i stadig vises.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
Bruge QR-koden pa dit apparat

«  Besgge vores website docs.whirlpool.eu/docs

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter
vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produceret pa licens.
Whirlgool AR

400020023651




Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN

Saadaksesi parhaan mahdollisen palvelun, rekisteroi
tuotteesi sivustolla www.register10.eu

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoa.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI
LISATIETOJA.

TUOTEKUVAUS

Ohjauspaneeli
Ulosvedettava laatikko

Puhallin

i o

Pyorea lammitysvastus
(ei nakyvissa)

Hyllykkdohjaimet

Luukku

Lamppu

Grilli

Paistomittarin kytkentdpiste
10. Arvokilpi

© ® N oW

(ald poista)

11. Alempi lampovastus

(ei nakyvissa)

:

:

:
O] P Qe
: :
: :
- :
: :
: :
:

:

1 2 3 4

1. PAALLA / POIS PAALTA

Uunin kytkemiseen paalle ja pois paalta

2. ALKU

Siirtaa nopeasti paavalikkoon.

3. TYOKALUT

Voit valita useista vaihtoehdoista seka vaihtaa uunin
asetuksia ja mieltymyksiasi.

4, SUOSIKIT

Noutaa suosikkitoiminnot nopeasti.

5.NAYTTO

6. AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi.

7. LUKITUS

Mahdollistaa kosketusndyton painikkeiden
lukitsemisen,

jotta niita ei voi painaa vahingossa.

8. VALO

Kytkee uunin valon paalle tai pois energian
saastamiseksi.

9. KAYNNISTYS

Kaynnistaa toiminnon.
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VARUSTEET

Varmista ennen muiden yleisesti kaupan olevien
varusteiden hankkimista, etta ne kestavat kuumuutta
ja soveltuvat hoyryttamiseen.

:RITILA

: Ritila soveltuu kaikkiin

. kypsennystapoihin.

: Voit laittaa ruoan suoraan

: ritilalle tai kayttaa sita

. leivinpeltien, vuokien tai :
: muiden kuumuutta kestavien :
: uuniastioiden kannatintasona. :

: LEIVINPELTI

. Leivinpelti sopii kaikkiin

¢ kypsennystapoihin ja

. -toimintoihin. Sita voidaan :
¢ kayttaa kaikenlaisten ruokien :
: valmistamiseen ilman astiaa.

. Aseta seritilan alle keradamaan :
: kypsennyksen aikana tippuvia :
: nesteita. :

:HOYRYTYSALUSTA

: Tama erityinen rei'itetty pelti

. helpottaa hdyryn kiertoa,

. jolloin ruoka kypsenee

¢ tasaisemmin.

: Aseta uunipannu alla olevalle

: tasolle keradmaan tippuvat :
. nesteet niin, etta pysaytysosat :
: tulevat tuotteen takaosaa :
. kohti.

' LAMPOMITTARI :
: Mittaa ruokien sisalampatilan :
: tarkasti kypsennyksen aikana. :
: Jaykan tukensa ansiosta sita

: voidaan kadyttaa lihalle ja

. kalalle, seka myds leivalle,

¢ kakuille ja leivonnaisille.

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
*Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN
ASETTAMINEN

Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospadin kallistettuna ja asettamalla kohotetun (yl6s
osoittavan) takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista. Muut lisdvarusteet, kuten
leivinpelti, on asetettava vaakatasossa antaen niiden
liukua hyllykkokiskoilla.

Varmista, ettd astian ylaosan ja kypsennysosaston
seinien valilla on vahintaan 30 mm tilaa, jotta hoyry
paasee kiertamaan riittavasti.

HOYRYTYSALUSTAN LAITTAMINEN PAIKALLEEN

Hoyrytysalusta on asetettava siten, etta sivun
kohoumat tulevat uunitilan takaosaa kohti, kuvan
mukaisesti:

y

KANNATINTELINEIDEN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Uunivuoan molemmilla puolilla on kiskoteline, joka
on kiinnitetty kahteen napinmuotoiseen tukeen.
Kiskotelineet ovat irrotettavissa, mika helpottaa
puhdistusta.

1. Kun haluat irrottaa kiskotelineet, tartu tukevasti
kiskon ulkoiseen osaan ja veda sita ylospain, jotta se
irtoaa etutelineestd samalla kun kaannat takatukea, ja
liu'uta sitten koko osa ulos uunitilasta.

2. Kiskotelineet palautetaan paikoilleen liu'uttamalla
takaosa takatukeen. Kun se sitten on liu'utettu,

veda kokonaisuutta alaspain takatukea kaantamalla
kunnes kiskoteline kiinnittyy etutukeen.

A
;/\_/




TOIMINNOT

MANUAALISET TILAT

NOPEA ESIKUUMEN.

AN
£ 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
~5~ | TURBO GRILLI

ace . . T e s .
*¢ | Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin

ilmatoiminnot. Suosittelemme kdantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.
Suositeltavat varusteet: ritild

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 LAMPQT. (°C) KESTO (min)
IR .Iél.é.i.\;c.)g;c“; ............... i s
L — e T

«’s | KIERTOILMA
** | Kypsentaa makeat ruoat seka lihan kuumaa ilmaa

kierrattaen. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,
kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kdyttaa saman
kypsennyslampatilan vaativien ruokien kypsentamiseen
useammalla tasolla (enintdaan kolmella) samanaikaisesti. Tata
toimintoa voidaan kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman,
etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava astia.
<; | KIERTOIL MAPAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen
ja piirakoiden paistaminen vain yhdella tasolla.
Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tdssa toiminnossa on
esilammitysvaihe: lisda ruoka vasta, kun esilammitys on
paattynyt.
Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

S| HOYRYTYS

PURE STEAM

OB

Luonnollisten ja terveellisten annosten
valmistamiseen hoyrylla ruuan luonnollisten ravintoarvojen
sailyttamiseksi. Tama toiminto soveltuu erityisesti kasvisten,
kalan ja hedelmien kypsentamiseen seka kalttaukseen.
Ellei muutoin ole ilmoitettu, poista kaikki pakkaukset ja
suojakelmut ennen ruoan laittamista uuniin.

Suositeltavat varusteet: Hoyrytysalusta tasolla 2 ja leivinpelti
tasolla 1

KUIVAAMINEN HOYRYTOIMINTOJEN JALKEEN

Hoyryn avulla tapahtuva ruoanvalmistus tuottaa
paljon kosteutta uunin sisalle. Tama on taysin
normaali ilmio, joka ei vaaranna laitteen moitteetonta
toimintaa. Jokaisen kypsennysjakson lopussa
suosittelemme kdyttamaan Pikakuivausjaksoa, joka
auttaa poistamaan kosteuden uunista (saatavana
ohjelmistopaivityksesta). Valitse tama jakso
napsauttamalla (s=.

Vaihtoehtoisesti suosittelemme, etta:
1. annat laitteen jadhtya

2. kuivaat uunitilan ja lisdvarusteet, mukaan lukien
uunipellin, joka on sijotettu luukun taakse luukun
tiivisteen alle, huolellisesti pehmealla liinalla tai
imukykyisella paperilla

3. jatat luukun auki siksi ajaksi, etta uunitila kuivuu
kokonaan.

. [HOYRY + ILMA

ED
Hoyryn ja kiertoilman ominaisuuksien

yhdistaminen mahdollistaa rapeiden ja ulkoapain
ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka ovat
samalla myds mureita ja mehevia. Suosittelemme
parhaiden tulosten saavuttamiseksi valitsemaan
KORKEA-hoyrytason kalalle, KESKITASO-tason lihalle
ja MATALA-tason leivalle ja leivonnaisille.

Suositeltavat varusteet: Leivinpelti / Ritila
S‘}@ TYHJIOKYPSENNYS

Tyhjiokypsennys on ammattimainen
ruoanlaittotekniikka, jossa kaytetdan tyhjidityja
elintarvikekdyttoon tarkoitettuja muovipusseja,
jotka kypsennetaan tarkasti valvotuissa
[ampdotiloissa hoyryn avulla. Asteittainen ja tarkka
kypsennysprosessi edistaa poikkeuksellisen
mureuden ja maun kehittymista ja varmistaa myos
kypsennyksen tasaisuuden koko ruoan sisalla. Talla
toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja
hedelmia saaden huippukokin tuloksia.

Tutustu Tyhjiokypsennyksen taulukkoon, jotta voit
kayttaa toimintoa oikein.

MW Sous Vide -reseptit Miten Varusteet
: Tyhjiockypsennetty

i naudanliha

Tyhjli%kypsennetty Levita pakkaukset tasaises- 2
;..Sf!?.r.‘..'...? ....................... ; ti ritilan hoyrytysalustan Lo

: Tyhjiokypsennetty : ymparille. Varmista, etta .

i kala i pakkauksessa on tyhjio. :
Tthlokypsennetyt Hyvien tulosten saamiseksi 1

' vihannekset : luukkua ei saisi avata.

- Hedelmien tyhjio-
i kypsennys




@ ERIKOISTOIMINNOT

LAMPIMANAPITO
Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja rapeana
mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.
-] RISING (KOHOTUS)
=—| Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi ei
toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa viela kuuma
edellisen kypsennysjakson jaljilta.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.
6 JOGURTTI
Jogurtin valmistukseen.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.
% KUIVAUS
Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen. Leikkaa
ohuiksi viipaleiksi ja aseta suoraan ritildlle.
Tarvittavat varusteet: ritila
XL 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.
N DESINFIOINTI

Desinfioi vauvanpullot tai lasitolkit hdyrya
kayttaen. Laita leivinpelti tasolle 1 ja hoyrytysalusta
tasolle 2 ja aseta kyseiset esineet sen paalle jattaen niiden
valiin tarpeeksi tilaa, jotta hoyry paasee joka puolelle.

- | SULATUS KAYNNISSA

O™ Sulattaa kaikenlaisia ruokia. Laita lihan ja kalan
kaltaiset ruoat hoyrytyalustalle tasolle 2 ilman pakkausta
tai kadreita. Aseta leivinpelti tasolle 1 sulaneen veden
keruuastiaksi. Jotta saat parhaan tuloksen, ala sulata
ruokaa kokonaan vaan anna lopun sulamisen tapahtua
odotusaikana. Suosittelemme leivan pitamista
kiedottuna, jotta se ei padse pehmenemaan liikaa.

N KUUMENNUS

Lammita uudelleen valmisruokia, jotka ovat
joko pakastettuja, kylmia tai huoneen lampétilassa.
Tama toiminto kayttaa hoyrya ruoan hellavaraiseen
lammittamiseen sita kuivattamatta, jolloin ruoka
sailyttaa alkuperdisen makunsa. Seisonta-aika parantaa
lopputulosta. Pienemmat tai ohuemmat ruokapalat
on suositeltavaa sijoittaa keskelle ja suuremmat
tai paksummat palat ulkoreunalle. Jos kaytat
hoyrytysalustaa, sijoita leivinpelti sen alle keraamaan
ruoasta valuvat nesteet

<. | SAASTOOHJELMA

R Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama ECO-toiminto
on kdyt0ssa, valo pysyy pois paalta kypsennyksen

aikana. Jotta voit kayttaa ECO-jaksoa ja optimoida
virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule avata ennen kuin
ruoka on taysin kypsaa.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa.
*Toimintoa kdytetddn viitteend energiatehokkuutta koskevassa
iimoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014 mukaisesti

COOK3

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen ilman, etta maut ja
tuoksut sekoittuvat.

Tata toimintoa voidaan kadyttaa pikkuleipien, torttujen
ja pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten
aterioiden valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

< TORTTU

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
torttupellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

K] PIZZA (PAKASTETTU)

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

— ! 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 kqg)
vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle kaksi. Valmista
6-10 broilerin koipea perunakuutioidan kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60
minuutin kuluttua, lasagne 60-70 minuutin kuluttua
ja kana perunoiden kanssa 80-90 minuutin kuluttua.

——I VALIKKO 2

- X Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOreaan 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.

Whjr/lﬁool
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6 AUTOMAATTISET TILAT

sense

Automaattisten tilojen kanssa valitaan yksinkertaisesti elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai maara parhaiden
tulosten saamiseksi. Uuni laskee automaattisesti optimaaliset asetukset ja se muuttaa niitéa kypsennyksen
edetessa. Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.
Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika on asetettu keskimaaraiseksi. Suosittelemme aina
tarkistamaan ruoan sisdisen kypsyyden ja tarvittaessa pidentamaan kypsennysaikaa oikean kypsyyden
saavuttamiseksi.

Joissakin automaattisissa jaksoissa on mahdollista asettaa kypsennystaso etukdteen oletusarvoa alhaisemmaksi
tai korkeammaksi (katso kappale Doneness (kypsyysaste) kohdassa Daily Use (Pdivittdinen kaytto)).

AUTOMAATTISTEN TILOJEN KYPSENNYSTAULUKKO

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen ja parhaiden tulosten saamiseen helpoimmailla ja
nopeimmalla tavalla.
Jotta saisit kaiken irti tdsta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

Luokka Ruoka SZS%/aE?kSUUS/amOk Huomaa Lisavaruste
 Lasagne -  Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada .
: : : bechamel-kastiketta padlle ja ripottele Fa 2 - + @
: juustoa, jotta pinta ruskistuisi kauniisti
| Riisi £100-5009 | Lisdd vesi ja riisi kuumuutta kestévaan
: : - astiaan. Kdyta puolitoista kupillista vettd  : '@) 1
: yhta riisikupillista kohden. Hyvien tulosten
= : : . R wmel +
< : saamiseksi luukkua ei saisi avata
=  Speltti £100-500g . Liséa vesi ja speltti kuumuutta kestévaan
g : 2 astigan. Kéyté pu_olitoista kupiIIistg vettd ! @ 1
= : yhta spelttikupillista kohden. Hyvien tulos- : s 4
< i ten saamiseksi luukkua ei saisi avata :
i Ohra £ 100-500g : Lisaa vesi ja ohra kuumuutta kestévaan L
: : - astiaan. Kdyta puolitoista kupillista vettd  : @ 1
: yhtd ohrakupillista kohden. Hyvien tulosten : e er 4
i saamiseksi luukkua ei saisiavata T
Myvyt 1 paistoera i Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien | 2 1

i tulosten saamiseksi luukkua ei saisiavata 4, ot -

VARUSTEET : : : : :
" ¢ Kuumuutta kestava Uunipannu / ¢ Kuumuutta kestava P : ..
Ritila : s : L } : . : Lampomittari i Hoyrytysalusta
pelti ritilalla : Leivinpelti : astia :




Luokka Ruoka Felin / peitou s eele { Huomaa  Lisavaruste
: set / palat : :
. Paahtopaisti : - : Sivele 6ljyll4 ja hiero pintaan suolaa ja pip- :
: : - puria. Mausta valkosipulilla ja yrteilla maku-:
i si mukaan. Anna kypsennyksen loputtua /\g\
! levata vahintaan 15 minuuttia ennen kuin - : %
: ryhdyt leikkaamaan lihaa.
i Hampurilai- i 1-3cm i Sivele 6ljylla ja ripottele suolaa ennen kyp-
i set : : sentamistd. Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla
: : . 1 leivinpeltig, jossa on yksi kupillinen vetta : 3 2
i ruoasta tippuvien nesteiden kerddmiseen. -
: Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua pyy-
: detdan ruoanvalmistuksen aikana kaanta-
: maan ruokaa.
: Paahtopais- : - : Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pip- :
iti-Hidas - puria. Mausta valkosipulilla ja yrteilld maku-:
i kypsennys i si mukaan. Anna kypsennyksen loputtua /\g\
: : { levata vahintaan 15 minuuttia ennen kuin i 7 F
: ryhdyt leikkaamaan lihaa.
: Porsaan -  Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pip- :
i paahtopaisti : - puria. Mausta valkosipulilla ja yrteilld maku-:

i si mukaan. Anna kypsennyksen loputtua /\g\
: levata véhintaan 15 minuuttia ennen kuin *
: ryhdyt leikkaamaan lihaa.

 Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pip- :
- puria. Mausta valkosipulilla ja yrteilld maku-:

i si mukaan. Anna kypsennyksen loputtua /\g\
: levatd vahintdan 15 minuuttia ennen kuin *

. ryhdyt leikkaamaan lihaa.

Makkarat ja £ 400 g-1,5kg i Aseta tasaisesti ritilalle. Pistele makkarat, :

i nakit : jotta ne eivét halkeaisi. Kayta ritiléd tasolla : 1

5 : i 2 jatasolla 1 leivinpeltig, jossa on yksi ku-
¢ pillinen vetta ruoasta tippuvien nesteiden
i keraamiseen.

LIHA

i Porsaan £400g-1,5kg i Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi

- grillikylki : : mukaan. Hiero pintaan suolaa ja pippuria.

: : i Aseta tasaisesti ritildlle. Kayta ritilad tasolla § 2 1
i 2jatasolla 1 leivinpeltid, jossa on yksi ku-  im.ccomgpn -
: pillinen vetta ruoasta tippuvien nesteiden
i keraamiseen.

 Pekoni 10,5-2cm | Levitd tasaisesti ritilalle ja kdyta tasolla 1~ § 1
: : ¢ leivinpeltid, jossa on yksi kupillinen vetta
: ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseen.

Paahdettu 800g-25kg Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi
: kana : : mukaan. Hiero pintaan suolaa ja pippuria.
: : ¢ Laita uuniin rintapuoli ylospain. P

: Siipikarjan  { 1-4.cm : Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien i 2 1
:filee/rinta : tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata.

: Siipikarjan | 1 paistoera : Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi

i mukaan. Aseta tasaisesti ritilille. Kayta Cy 1
 ritilad tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa :
¢ on yksi kupillinen vetta ruoasta tippuvien
i nesteiden keraamiseen.

i lihapalat

Kuumuutta kestava Uunipannu / Kuumuutta kestava
pelti ritilalla Leivinpelti astia :




i Paino / paksuus / annok- :

Luokka Ruoka : Huomaa  Lisavaruste
: set / palat :
i Paahdettu - : Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi :
i kokonainen i mukaan 2 /\g\
: : : : : +
: kala : : :
{ Hoyrytetty - : Mausta haluamallasi tavalla; hyvien tulos-
N . N M . . . . . N 2 1
: kokonainen : : ten saamiseksi luukkua ei saisi avata. : +/\g\
‘ kala : : esef T -
: Paistettu :200-8009g : Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi P2
i kalapihvi i mukaan. P
i Kalafileet :0,5-3cm i Levita tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien i 2 1
: : i tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. 1, o or+
<  Kalafileet  :0,5-3cm : Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien 2 1
N i [paistetut] : tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata.

Simpukat 500g-2,0kg Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien 2 1
: 5 i tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. ., o or+

 Katkaravut  :5009-1,5kg : Levitd tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien 2 1
: : : tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. 4, o or +

Katkaravut :500g-1,5kg i Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien i 2 1
: : i tulosten saamiseksi luukkua ei saisiavata. 4, oot

: Kalmari :100g-1kg : Levitd tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien 2 1
: : : tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. i, o o+ ,

: Mustekala - : Sijoita hdyrytysalustan keskelle. Hyvien P2 1
' ' : tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. i, o or +

VARUSTEET : : : : :
" ¢ Kuumuutta kestava Uunipannu / ¢ Kuumuutta kestava P : ..
Ritila : s : L } : . : Lampomittari i Hoyrytysalusta
pelti ritilalla : Leivinpelti : astia : :




Luokka Ruoka Pl f o sibisd liinele : Huomaa Lisdvaruste
: set / palat : :
: Paistinperu- :400g-1,5kg i Leikkaa paloiksi, mausta 6ljyll, suolallaja 2
mat ... jyrteilldennenuuniin laittamista. G,
Kasvispihvi :100-800g ¢ Levita tasaisesti leivinpellille. 2
: Taytetyt 16009 -2,0kg : Tyhjenna vihannes ja téyta hedelmalihasta,
: Vihannekset - jauhelihasta ja juustoraasteesta sekoitetulla : 2
: : : taytteella. Mausta valkosipulilla, suolallaja .
¢ yrteilla makusi mukaan. 5
: Perunagra- 400g-1,5kg ! Viipaloi ja laita suureen astiaan. Mausta :
: tiini ; i suolalla ja pippurilla ja kaada paalle ker- ¢~ "
M2, STTOMtele pAdlle juustoa, G
Kokonainen 50-200g Paino tarkoittaa yksittdista perunaa. Jotta
: Perunat : : jokainen peruna kypsyisi tasaisesti, on :
5 : : i suositeltavaa valita samankokoiset perunat. | 2 1
g ¢ Levita kuoriperunat tasaisesti hoyrytysalus- :
[NN) N . . . P
zZ : talle. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei :
< : saisi avata. :
< S S
= : Lohkoperu- :400g-1,0 kg : Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hoyry- 2 1
i nat : i tysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi
§ : i luukkua ei saisi avata.
{ Juurekset £ 200g-1,0kg  Leikkaa paloiksi. Levité tasaisesti hoyry-
: Vihannekset : : tysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi
: 5 i luukkua ei saisi avata.
. pehme3 :400g-1,0kg . Leikkaa paloiksi. Levit tasaisesti hdyry-
: Vihannekset : i tysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi
§ i luukkua ei saisi avata.
i Hedelmd-  :400g-1,5kg  Leikkaa paloiksi. Levité tasaisesti hoyry- ) :
i palat ; . tysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi .
i luukkua ei saisi avata. Plgal
i Vihannekset : 400 g- 1,5 kg : Levita tasaisesti hdyrytysalustalle. Hyvien 2 1

i [pakaste] i tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. iy, o orto .

VARUSTEET i : a
Ritils ¢ Kuumuutta kestava : Uunipannu / ¢ Kuumuutta kestava : Lsmpémittari Hévrvtysalusta
pelti ritilalla Leivinpelti astia : P yvty




Omistajan opas I Fil

Luokka Ruoka Fellie prleisfeniels § Huomaa  Lisavaruste
: set / palat :
i Sampylat | 1 paistoera  Valmista kevyt leipataikina suosikkiresep-
: :  tisi mukaan. Muotoile sampyloiksi ennen 2
i nostattamista. Kayta uunin omaa nostatus- : . ;
{ toimintoa. :
i Vuokaleipa - : Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi :
5 5 i mukaan. Muotoile limpuksi ennen nosta- | 2 18
i tusta. Kdyta uunin omaa nostatustoimin- i - - +/\g\+ @
 toa. :
— i Suurileipa | - : Valmista taikina suosikkireseptisi mukaises- :
L : : L. . .. . e e . : 2
%) - - : ti ja laita se leivinpellille. Kdyta uunin omaa +/\§\
<C : .. :
> : nostatustoimintoa. i
Z R R T e e R .
@)  Pitsa :4009-1,2kg : Valmista pizzataikina suosikkireseptisi
= : : : mukaan. Anna nousta uunissa sen omaa 5
- i nostatustoimintoa kdyttden. Levita taiki-
w : na kevyesti rasvatulle leivinpellille. Lisaa i ——
E - haluamasi paallyste. :
S  Pizza [pa-  12509-1,2kg : Ota pakkauksesta ja levité tasaisesti ritildlle. | 2
n - kaste] : : :
 Voileipakak- : 800g-1,5 kg : Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka o
tku : i taikinalla ja pistele haarukalla. Tayta taikina :_ + @
5 i suosikkireseptisi mukaisesti. 5
Juustokup- - Valmista sekoitus 12-15 kappaleelle :
: pikakut : . kdyttden raastettua pehmeda juustoa ja pe- : 2

i koni- tai kinkkukuutioita. Laita muffineille
tarkoitettuihin annosvuokiin. Jaa tasaisesti —
¢ leivinpellille. :

VARUSTEET aa 5 aa .
Ritils ¢ Kuumuutta kestava : Uunipannu / ¢ Kuumuutta kestava : Lsmpdmittari © Hévrytysalusta
pelti ritilalla Leivinpelti astia : P : Yty




Luokka Ruoka | set / palat
Sokerikakku i -
Tukenk ak ku n 400 g_ : 2 kg ......................
Muffinssit 1 paistoera
= Pikkuleivat i 1 paistoera
2}
<
pd
=
C>) .............. ...........................................................
o Browniet 800g-1,5kg
=
§ e
<§( i Struudeli 1 paistoera
: Omenapii- : 800g-1,5kg
ras :
= Uuniomenat 1 paistoera
o : :
3 R RN R R LR LR LR ERLRRLEREEREL
< - Kinuskipii-  : 1 paistoerd
= : rakka

i Kananmu-
i nat

KANANMUNAT

 Viirigisen

' munat 1 paistoera

i Kuumuutta kestava
pelti ritilalla

Uunipannu /
Leivinpelti

: Paino / paksuus / annok- :

Valmista rasvaton 500-900 gramman
: sokerikakkutaikina. Kaada vuorattuun ja
¢ voideltuun leivontavuokaan.

 Valmista tiikerikakkutaikina suosikkiresepti-
. si mukaisesti. Kaada vuorattuun ja voidel- ,@)
: tuun leivontavuokaan. '

Valmista 16-18 palan taikina suosikkire-
: septisi mukaan ja jaa se paperivuokiin. Jaa
 tasaisesti leivinpellille.

: Valmista pikkuleivat haluamallasi tavalla

{ ja anna jadhtya. Levita taikina tasaisesti )
{ ja muotoile haluamaasi muotoon. Laita :
i pikkuleivét leivinpellille.

{ Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levitd

i taikina leivinpaperilla peitetylle leivinpel- _\___1”‘,_ + @
“lille. 5

. Valmista omenakuutioista, pinjansiemenis- :
i t3, kanelista ja muskottipahkinisti sekoi-
i tus. Laita pannuun voita, ripottele sokeria

: ja kypsenna 10-15 minuuttia. Levita tayte

i taikinan sisaan ja taita ulkopuoli.

i Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele

: pohjalle leivdinmuruja, joiden tarkoituksena :

i on imeyttda hedelmista valuva mehu. Tayts :

: paloiksi leikatuilla, sokerin ja kanelin kanssa : @
i sekoitetuilla tuoreilla hedelmilla. Kaulitse

: taikinasta kansi, sinetdi reunat ja sivele

i munalla.

i Poista siemenkota ja tdyta marsipaanillatai | 2
- kanelilla, sokerilla ja voilla. :

Levita paahtovanukasta sisaltavat vuoat :
: tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten :
i saamiseksi luukkua ei saisi avata. '

i Paino tarkoittaa yksittdistd kananmunaa.

i Jotta jokainen kananmuna kypsyisi tasai-

: sesti, on suositeltavaa valita samankokoiset :

i kananmunat. Levita tasaisesti hoyrytysalus- : 2 1
: talle. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua
i ei saisi avata. Jos munat aiotaan sy6da :
: kylmind, huuhtele ne valittdmasti kylmassa :
i vedessa. :

 Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien

i tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. : 2 1
i Jos munat aiotaan sydda kylming, huuhtele :
i ne valittomasti kylméassa vedessa. :




MITEN VALMISTAA RUOKAA
KYPSENNYSMENETELMALLA

Tuotteen helppokayttoisyyden lisaamiseksi seuraavat valikot
kokoavat yhteen kaikki samaa kypsennysmenetelmaa
kayttavat toiminnot, jotka ovat jo ruokalajeittain jaetuissa
valikoissa.

Hoyryreseptit

Hoyrykypsennysmenetelman avulla voit valmistaa
luonnollisia ja terveellisia ruokia, joissa ruoan luonnollinen
ravintoarvo sdilyy. Jotta saisit parhaat tulokset tasta
toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa
annettuja ohjeita. Hoyrytysalusta ja leivinpelti ovat aina
tarpeen.

Hoyry + lima -reseptit

Hoyrya ja ilmaa kayttava kypsennystapa; hdyryn ja
kiertoilman ominaisuuksien yhdistaminen mahdollistaa
rapeiden ja ulkoapdin ruskistettujen ruokien valmistamisen,
jotka ovat samalla my®s mureita ja mehevia. Jotta saisit
parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa
kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

MUUT TOIMINTOVALIKOT

SUOSIKKI
Siirtaa suosikkitoimintojen luetteloon.

@Q ASETUKSET
Saataa uunin asetukset.

Kun "“DEMOtila on paalld, kaikki komennot ovat kdytettavissd ja
valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tamad tila laitetaan pois
padltd menemalld “DEMO"tilaan "ASETUKSET"-valikosta ja
valitsemalla “Pois paaltd”

Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU!” tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmaisen kdynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset

pyyhkiytyvat pois.
@ KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kayttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi. Kaynnistyksen jalkeen ajastin jatkaa
laskemista erilladn toimintoon puuttumatta. Kun ajastin on
aktivoitu, voit myos valita ja aktivoida toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa ylakulmassa.
Keittion ajastimen hakeminen tai muuttaminen:
« Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa aanimerkin ja ndytolla nakyy, etta ajastin on
lopettanut valitun ajan laskemisen.

« Napauta "TAUKO, jos haluat keskeyttaa ajastimen. Voit
kaynnistaa ajastimen uudelleen napauttamalla "JATKA".

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden ajanjakson
napauttamalla "PERUUTA".

Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran, napsauta “+1 min”.
. VALO
"< Kytkee uunin valon palle tai pois.

SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.
Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusndppainta.

Valinta tai vahvistus:

Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla ndyttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndyttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan nayttoon
siirtyminen:

Napauta ASETA tai SEURAAVA.
Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta € .

Sinun on maadritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla « ja
kayttamalld Tydkalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

Language

O 6barapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla ndyttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.

Voit vaihtaa kielen myohemmin avaamalla
asetusvalikon.

2. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

« Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa paivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkdan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja paivamaara on
asetettava uudelleen.
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3. ASETA VIRRANKULUTUS

5. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkdvirtaa, joka
on yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkoéverkkojen kanssa: Jos
kotitaloutesi kdyttaa pienempaa virtaa, sinun on
vahennettdva tata arvoa (13 ampeeria).

« Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.

« Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

4. ASETA VEDEN KOVUUSTASO

Jotta uuni pystyisi toimimaan tehokkaasti ja

jotta voitaisiin taata, etta se muistuttaa asiakasta
saannollisesti kalkinpoistojakson suorittamisesta
tarvittaessa, on tarpeen asettaa oikea veden
kovuustaso. Sen asettamista varten on kadynnistettava
uuni painamalla [® ], paina @ . Avaa Suositut
valinnat ja valitse "VEDEN KOVUUS". Vahvista
napsauttamalla ASETA. Valitse alueesi veden
mukainen taso seuraavan taulukon perusteella:

°dH fH Clark
Taso Saksalaiset Ranskalaiset : Englantilaiset

asteet asteet asteet

1 erittdin pehmea 0-6 0-10 0-7
2 pehmed 7-11 11-20 8-14
3 keskikova 12-16 21-29 15-20
4 kova 17-34 30-60 21-42
5 erittdin kova 35-50 61-90 43-62

Vahwsta napsauttamalla ASETA.
Veden kovuustasoksi on esiasetettu, "Kova".

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on tdysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme [ammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalla olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een
noin tunniksi kayttamalla “Nopea esikuumennus”
-toimintoa. Aseta toiminto oikein ohjeita
noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetaan painamalla [ O Jtai koskettamalla
mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalisista ja Automaattisista
tiloista.

21210

MANUAALISET TILAT

AUTOMAATTISET TILAT

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta padset
vastaavaan valikkoon.

+ Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai ylos.
+ Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat
naytolla.

Nayton oikeassa ylakulmassa oleva
lisdtietoja valitusta toiminnosta.
TEHO / LAMPOTILA / GRILLIN TASO

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paadset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai

deaktivoida esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat
hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa
tilassa uuni kypsentaa valitsemasi ajan. Kypsennys
pysaytetadan automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

« Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kdynnistd) -painiketta.

« Voit valita keston selaamalla numeroita
tai painamalla ; voit asettaa haluamasi
kypsennysajan napauttamalla kyseisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla

« Jos haluat peruuttaa asetetun keston
kypsennyksen aikana ja seurata kypsennyksen
paattymista manuaalisesti, voit napauttaa keston

-kuvake antaa

arvoa ja asettaa "0" tai avata kolmipisteisen valikon

- ja muokata kypsennysaikaa.

« Jos haluat pysayttaa jakson, avaa kolmipisteinen
valikko ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET TILAT

Automaattiset tilat mahdollistavat useiden erilaisten
ruokien valmistuksen luettelosta valitsemalla.

Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.

Lisaksi ruoan kosteussisaltoa seuraavan erikoisanturin
ansiosta eraat AUTOMAATTISTEN TILOJEN toiminnot
mahdollistavat optimaalisen kypsennystuloksen
saamisen kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten
tekemista: anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri
oikeaan aikaan. Kypsennyksen jaljella oleva aika tulee
nakyviin ndytdlle ainoastaan viimeisten minuuttien
aikana ilmoittaen ndin kuinka kauan aikaa kypsennys
viela jatkuu.

« Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot ndkyvat ruokaluokittain valikossa
"Automaattiset tilat" (ks. kyseiset taulukot).

+ Kun olet valinnut toiminnon, osoita kypsennettavan
ruokalajin ominaisuudet (maara, paino jne.)
taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

HOYRYTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista kohdan
“Hoyry” tai “Kiertoilma + HOyry” tai yhden useista
automaattisista resepteista on mahdollista valmistaa
kaikentyyppisia ruokia hoyrytysta kdyttaen. Hoyry
leviad ruokaan nopeammin ja tasaisemmin verrattuna
konventiotoimintojen kuumaan ilmaan: tama lyhentaa
kypsennysaikaa ja sdilyttaa ruoan arvokkaat ravinteet
seka varmistaa, etta saat erinomaisia ja erittain
herkullisia tuloksia kaikilla resepteilla. Luukku tulee
pitaa kiinni koko hoyrytyskypsennyksen ajan.

Hoyrylla kypsentaminen edellyttaa, ettd uunin sisalla
olevaan boileriin laitetaan vetta ohjauspaneelissa
olevan ulovedettavan laatikon avulla.

Kun naytossa nakyy "TAYTA LAATIKKO" -merkinta,
veda laatikko ulos, avaa laatikon kansi ja tayta se
juomavedelld ndytossa pyydettyyn tasoon asti.

Sulje laatikko tyontamalla sita varovasti paneelia
kohden, kunnes se on taysin suljettu. Kun laatikko on
asetettu paikalleen, jatka kypsennysjaksoa painamalla
KAYNNISTA. Laatikon on aina pysyttava suljettuna,
veden tdayttamista lukuun ottamatta.

Ensimmaisen tdyttokerran jalkeen ja kun kyseessa ovat
pitemmadt kypsennysjaksot, kun vesi on loppunut, saattaa olla
tarpeen lisata sitd uudestaan, jotta jakso saadaan suoritetuksi
loppuun: uuni ilmoittaa, jos sitd tarvitaan.

Whjr/lﬁool



4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttaa kypsennysta ennen toiminnon
aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta
valitsemanasi aikana.

- Voit asettaa haluamasi kdynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan
tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.

« Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kaynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".

 Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdaynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa

uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika

on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

« Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa

ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA
VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

«  Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain

erityista maksimilampotilaa, ndyttoon tulee tasta

ilmoittava viesti. Voit muuttaa asettamasi arvot milloin

tahansa kypsennyksen aikana napsauttamalla arvoa,

jota haluat korjata.

Kaikkia muokattavissa olevia vaihtoehtoja voidaan

tarkastella avaamalla ndytdén vasemmassa alareunassa

olevan kolmipisteinen valikko (.

—
é

Lampétila Kypsennysaika

Viiveaika

Kypsennyksen pysaytys

Voit pysdyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa

painamalla [ ].

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, ndytolla nakyy
kdaynnistamisen jdlkeen esilammitysvaiheen tila.
Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytossa nakyy "UUNI VALMIS".

+ Avaa luukku.

« Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja napauta "Kaynnista nyt"
tai "START"-painiketta [>] aloittaaksesi
kypsennyksen.

Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen
paattymista, se saattaa vaikuttaa haitallisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esilammitysvaiheen aikana keskeyttdaa esilammityksen.
Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta
niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on
mahdollista tehda manuaalisesti.

+ Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

« Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa automaattisissa tiloissa ruokaa on kaannettava
kypsennyksen aikana. Talloin kuuluu aanimerkki ja
naytolla nakyy suoritettava toimenpide.

+ Avaa luukku.

+ Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

« Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella

viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy

suoritettava toimenpide.

 Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Erdissa toiminnoissa voit
kypsennyksen paatyttya pidentaa kypsennysaikaa tai
tallentaa toiminnon suosikiksi.

+ Jos haluat pidentda kypsennysta, napsauta “+ 5
min”

+ Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS".

Huomaa: Vesivuodon valttamiseksi avaa luukku varovaisesti
hoyryjakson loputtua.

KUN LAITE ON JAAHTYNYT:

W

1. Pyyhi sisempi lasiluukku ja tiivistelista liinalla tai sienella.
2. Pyyhi uunitilan pinnat ja huolehdi erityisesti siitd, ettei
niihin jaa vesikerdaymia.

9. SUOSIKIT

Suosikit-toiminto tallentaa uunin asetukset
suosikkireseptisi osalta.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kdytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmdan toiminto
suosikkeihin tiettyjen kdyttokertojen jalkeen.
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TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN
Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi
napauttamalla "LISAA SUOS.". Tama mahdollistaa
nopean kayton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.
TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla () :

Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa.
Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA".

ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin
mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta

« Valitse muutettava maaritys.
+ Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, |0ydat tasta
valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI"

10. TYOKALUT

Voit avata "Tyokalut"-valikon milloin tahansa
painamalla ;i . Tamé valikko mahdollistaa
valitsemisen’useista vaihtoehdoista ja voit
myds muuttaa tuotteen tai ndyton asetuksia ja
mieltymyksiasi.

MYKISTYS

Laitteen danien nopea kytkeminen paalle tai pois
paalta.

Muita erityisia danenvoimakkuusasetuksia voi hallita Suositut
valinnat -valikossa kohdassa Aani ja danenvoimakkuus.

HOYRYPUHDISTUS

Taman erityisen puhdistusjakson aikana matalassa
lampotilassa vapautuvan vesihdyryn vaikutus
helpottaa rasvaisen lian poistamista. Aktivoi toiminto,
kun uuni on kylma.

Toiminto aktivoidaan painamalla [>]: ndytt6 kehottaa
suorittamaan kaikki toimenpiteet, joilla saadaan
parhaat puhdistustulokset.

Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata
puhdistusjakson aikana, jotta sieltd ei karkaisi vesihoyrya,
mika puolestaan vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua naytolla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa
sisapinnat sitten liinalla tai sienella.

SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

11. LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisdlampatilan kypsentamisen aikana;
ndin voit olla varma, etta se saavuttaa oikean
[ampdotilan. Uunin lampdtila vaihtelee valitun
toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lampdtila on
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari
kytkentdakohtaan. Pida paistomittari mahdollisimman
kaukana lammonlahteesta. Sulje uunin luukku. Voit
valita manuaalisista (kypsytystavan perusteella) ja
AUTOMAATTISET TILAT -toiminnoista (ruokatyypin
perusteella) onko paistomittarin kdytto sallittua tai
pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistynyt, se peruuntuu, jos
paistomittari poistetaan.

Irrota paistomittari ja poista se uunista aina kun otat ruoan
pois.

PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla

se liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Johto on puolijaykka ja sita voidaan muotoilla
tarvittavalla tavalla, jotta paistomittari saadaan
tyonnetyksi erityyppisiin ruokalajeihin tehokkaimmalla
tavalla. Varmista, etta johto ei kosketa yldosan
[ammitysvastusta kypsennyksen aikana.

LIHA: Tydnna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja
rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittaissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen
onttoja alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttaen ruotoja.

LEIVONNAISET & PASTA: Tyonna karki syvalle
taikinaan muotoillen johtoa siten, etta mittari

tulee ihanteelliseen kulmaan. Yhteensopivien
AUTOMAATTISET TILAT -toimintojen kdyttaminen on
valttamatonta, jotta ndiden ruokatyyppien kypsennys
voidaan suorittaa paistomittarilla. Jos kaytat
paistomittaria AUTOMAATTISET TILAT -toimintojen
kanssa, kypsennys pysahtyy automaattisesti kun
valittu resepti saavuttaa ihanteellisen sisalampdtilan,
ilman, ettd uunille joudutaan asettamaan lampétilaa.

12. KALKINPOISTO

Tama saanndllisin aikavalein aktivoitava
erikoistoiminto mahdollistaa hoyryjarjestelman
pitamisen parhaassa mahdollisessa kunnossa. Kun
toiminto on kdynnistetty, noudata naytolla nakyvia
ohjeita. Koko toiminto voi kestaa jopa 120 minuuttia,
eika sita voi keskeyttaa. Kayttdja voi aloittaa
kalkinpoiston milloin tahansa Puhdistusvalikosta.
Naytto ilmoittaa, kun on tullut aika suorittaa
kalkinpoisto (katso alla oleva taulukko).
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KALKINPOISTOA KOSKEVA
VIESTI MERKITYS

i <KALKINPOISTOA SUOSITEL- :

i LAAN> H

Se tulee nakyviin, kun hoy-

ryjaksoja* on ollut noin 15
tuntia

<KALKINPOISTOA TARVI-
TAAN>
Se tulee nakyviin, kun hoy-
ryjaksoja* on ollut noin 20

Kalkinpoistojakson suoritta-
mista suositellaan. H

Kalkinpoisto on pakollista. Ei

i ole mahdollista suorittaa hoy- :

! ryjaksoa ennen kuin kalkin-
poistojakso on suoritettu.

*ottaen huomioon veden kovuustason oletusarvon (4 -
kova). Hoyryjaksojen maara, joiden kuluttua
kalkinpoiston viestit tulevat nakyviin, riippuu laitteeseen

asetetusta veden kovuustasosta.

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myds aina
kun kayttdja haluaa puhdistaa sisdisen hoyrypiirin
tarkemmin.

Ennen kalkinpoistovaiheen suorittamista laite
tarkastaa, onko boilerissa jaljelle jadanytta vetta ja
tyhjennysjakso voidaan suorittaa tarvittaessa. Tassa
tapauksessa on laatikko tyhjennettava
tyhjennysjakson jalkeen ennen kalkinpoistojakson
jatkamista.

Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole
mahdollista suorittaa tata toimenpidetta ennen kuin 30
minuuttia on kulunut viimeisesta jaksosta (tai siita kun
tuote on viimeksi kytketty virtaan). Tana odotusaikana
ndytossa lukee teksti "VESI ON KUUMAA'".

»  VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)

Kun néytolld lukee <LISAA 0,25 L LIUOSTA>, kaada
kalkinpoistoliuos laatikkoon. Jotta kalkinpoisto
onnistuisi parhaalla mahdollisella tavalla,
suosittelemme tayttamaan sailion liuoksella, joka
sisaltaa 75 g erityista WPRO-tuotetta ja 250 ml
juomavettd. Suosittelemme kayttamaan
kunnossapitoon ammattimaista WPRO-
kalkinpoistoainetta, jotta uunin hoyrytystoiminto
toimisi parhaalla mahdollisella tavalla. Tilauksia ja
tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen
palveluun.

Beko Europe ei ole vastuussa mistaan mahdollisista
vaurioista, jotka johtuvat muiden markkinoilla
olevien puhdistustuotteiden kdyttamisesta.

=759

Kun kalkinpoistoliuos on kaadettu laatikkoon, aloita
varsinainen kalkinpoistoprosessi painamalla [ > |.
Kalkinpoistovaiheen aikana ei ole tarpeen oleskella
laitteen edessa. Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu
aanimerkki ja ndyttdon tulee ohje seuraavan vaiheen
suorittamisesta.

Kun kalkinpoistovaihe on valmis, boileri
tyhjennetdan: tassa vaiheessa kaytetty
kalkinpoistoliuos kaadetaan ulos vedettavaan
laatikkoon.

» VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)

Jotta kalkinpoiston jatteet voidaan puhdistaa
laatikosta ja hoyrypiiristd, laitteelle on suoritettava
huuhtelujakso. Kun naytélld nakyy <LISAA 0,25 L
VETTA> tayta sailioon 0,25 L juomakelpoista vetti ja
aloita huuhtelu painamalla sitten [ > . Ald sammuta
uunia ennen kuin kaikki toiminnon vaatimat vaiheet
on suoritettu.

Huomaa: jarjestelman tarvitessa saatetaan pyytaa
tyhjentamaan laatikko ja toistamaan tama toimenpide.

Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, on tila
suositeltavaa kuivata mahdollisista vesijaanteista. Nyt
on mahdollista kayttaa uudelleen kaikkia
héyrytoimintoja.

Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua hieman
melua, koska uunin pumput on kdynnistetty optimaalisen
kalkinpoiston takaamiseksi.

Kun huoltojakso on kdynnistynyt, dld poista laatikkoa ellei
laite sitd pyyda.

Huomaa: Kun boileri on tayttynyt kalkinpoistoliuoksella
ja naytossa nakyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2" jaksoa ei
saa keskeyttaa, sillda muutoin koko kalkinpoistojakso on
toistettava ennen kuin mitdaan hoyrytoimintoa voidaan
kdyttaa.
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Omistajan opas

PUHDISTUS JA HUOLTO

Varmista, etta uuni on jadhtynyt ennen kuin suoritat
mitaan puhdistusta tai kunnossapitoa.

Al3 kayta héyrypesuria.
Kayta suojakasineita.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.
Jos pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta,
johon on lisatty muutama pisara pesuainetta,
jonka pH-arvo on neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi
kuivalla liinalla.

- Al4 kdyta syovyttavia tai hankaavia
puhdistusaineita. Jos tallaista ainetta paasee
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa,
pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jadahtya
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa
vield hieman lammin, jotta poistetaan kaikki
ruoantdahteiden muodostamat kerrostumat ja
tahrat.
Runsaasti kosteutta sisaltavien ruokien
kypsennyksen aikana muodostunut tiivistynyt vesi
kuivataan antamalla uunin jaahtya kokonaan ja
kuivaamalla se sitten liinalla tai sienella.

« Aktivoi “Steam Clean” -toiminto sisdpintojen
tehokasta puhdistamista varten.

+ Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

VARUSTEET

« Upota varusteet kdyton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-
aineiden jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai
-sienella.

« HOyrystin voidaan pesta joko kasin tai
astianpesukoneessa.

. Al3 koskaan puhdista paistomittaria ja Crisp-
alustaa astianpesukoneessa.

« Crisp-alusta on puhdistettava vedella ja miedolla
pesuaineella. Hankaa pinttynyt lika pois pehmealla
liinalla. Anna Crisp-alustan jaahtya ennen
puhdistusta.

VESILAATIKON KUNNOSSAPITO

Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pesta
astianpesukoneessa: vahingoittumisen vaara!
Jokaisen hoyrytyskypsennysjakson loputtua, noin
30 minuutin kuluttua, uuni suorittaa automaattisesti
tyhjennysjakson, joka kestdaa noin minuutin ja jonka
aikana se siirtaa kaiken jarjestelmassa oleva veden
ulosvedettavaan laatikkoon.

Huomaa: Ala anna veden jaada jarjestelmaan yli 2 paivan
ajaksi.

Jos haluat tyhjentaa veden kokonaan sisalta tai
puhdistaa sisdapinnat, voit avata vesilaatikon:

Ala kayta terdsvillaa, hankaavia kaapimia tai
hankaavia/syovyttavia puhdistusaineita, koska ne
voivat vahingoittaa laitteen pintaa.

Uuni on irrotettava verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon suorittamista.

¢
1

1. Tydnna takalappaa ylospain, jotta voit irrottaa
vesilaatikon ylakannen.

2. Kun puhdistus on tehty, voit sulkea laatikon
tyontamalla kaksi etuldappaa etuaukkojen sisaan ja
painamalla takapuolta alas.

Kayta ainoastaan huoneenlampdista vetta vesilaatikon
tdyttamiseen: kuuma vesi saattaa vaikuttaa hoyryjarjestelman
toimintaan. Kayta ainoastaan juomakelpoista vetta.

BOILERI

Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta
ja valtetaan kalkkijagamien muodostuminen ajan
kanssa, suosittelemme kayttamaan Kalkinpoisto-
toimintoa saanndllisesti. Jos hoyrytystoimintoja

ei ole kaytetty pitkaan aikaan, on kypsennysjakso
suositeltavaa kdynnistda uunin ollessa tyhja ja
tayttamalla sailio kokonaan.

LUUKUN SISALASIN PUHDISTAMINEN
1. Avaa uunin luukku kokonaan ja kdyta saranan
pysdytinta molemmin puolin.

2. Sulje luukku sitten, kunnes se pysahtyy turvalliseen
asentoon.

3. Paina samanaikaisesti kahta kiinniketta.

4. Irrota luukun ylareuna vetamalla sita itseasi kohti.

5. Nosta ja pida tiukasti kiinni sisalasista molemmilla
kasilla ja irrota se.

6. Aseta se pehmealle alustalle ennen puhdistamista.
Ala irrota valilasia luukkukokonaisuudesta.
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MITEN LUUKUN LASI ASETETAAN UUDELLEEN 1
PAIKOILLEEN

1. Aseta sisalasi puhdistuksen jalkeen
luukkukokonaisuuteen kiiltava puoli uunitilaa kohti.

2. Aseta luukun ylareuna paikalleen ja paina kevyesti,
kunnes se napsahtaa paikalleen.

3. Irrota saranan pysdytin molemmilta puolilta ja sulje
luukku.
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Omistajan opas I Fil

VIANETSINTA

Ongelma i Mahdollinen syy { Ratkaisu
: i Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty
o . : Virtakatko. i sahkdnsyottoon.
Uuni ei kdynnisty. A . . : e . w
: Laite on irrotettu verkkovirrasta. :Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta naet,

i poistuuko vika.

Uuni on meluisa myds pois
paalta kytkettyna.

: Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita F-kirjaimen
: :jalkeinen numero.
: Ohjelmistovika. {Paina {3}, napsauta’Info” ja valitse sitten
: “Tehdasasetukset”. Kaikki tallennetut asetukset

i poistetaan.

i Tarkista ensin paistomittari; jos se on kiinnitetty oikein,
i mutta virhe jatkuu, soita puhelinpalveluun. limoita
:ndytdssa nakyva virhe.

i Kun “DEMO"-tila on paall3, kaikki komennot ovat :

: kdytettdvissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei : Mene “DEMO”"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja
‘kuumene. tvalitse "Pois paalta”

 DEMO-sana nikyy naytslld 60 sekunnin valein.

Tuote nollautuu 10 sekunnin :
valein.

i Tayté laatikko puhtaalla vedells ja kdynnists sitten
R, i puhdistus-/kalkinpoistotoiminto. Kun prosessi on
(L'Jc;in;?c?lzyr:woassggliigg IfaSEt?éé : : paattynyt, kdynnista kalkinpoistoprosessi uudelleen
hoyry- Y39 Vesi- ja hoyryjarjestelman liiallinen likaisuus. i kayttamalla kalkinpoistoainetta ja suorita prosessi
I ) o ‘uudelleen.
toimintoa vian F8E8 vuoksi) - Jos virhe F8E8 nikyy edelleen, ota yhteys Ishimp&an
huoltoliikkeeseen.

Naytolla nakyy F-kirjain, jota
seuraa numero tai kirjain.

i Paistomittari on huonosti kytketty tai se ei ehka
i ole kunnolla kontaktissa.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdatiedot ovat saatavissa osoitteesta:
Laitteesi QR-koodin kayttaminen

«  Kaymalla verkkosivustolla docs.whirlpool.eu/docs

«  Vaihtoehtoisesti ottamalla yhteytta huoltopalveluumme (katso puhelinnumero takuuvihkosesta). Kun otat
yhteytta huoltopalveluun, ilmoita tuotteen tunnistekilvessa olevat koodit.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.
Whirlgool AR

400020023651




Eierens handbok
TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET WHIRLPOOL-PRODUKT

For a oppna en mer utfyllende assistanse, registrer
produktet ditt pa www.register10.eu

For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene noye.

VENNLIGST SKANNER QR-KODEN
PA DITT APPARAT FOR A FA
YTTERLIGERE INFORMASJON

PRODUKTBESKRIVELSE

Kontrollpanel
Uttrekkbar skuff

Vifte
Rundt varmeelement

i o

(ikke synlig)
Ristskinner
Dgr apen
Lampe
Grill

Punkt for innsetting av
steketermometer

© ® N oW

10. Identifikasjonsplate

(ma ikke fjernes)

11. Nedre varmeelement

(ikke synlig)

)

-.[Eb

1. PA/AV

For a sla ovnen pa og av

2. HJEM

For rask tilgang til hovedmenyen.

3. VERKT@Y

For & velge blant forskjellige opsjoner og ogsa endre
ovnens innstillinger og preferanser.

4. FAVORITTER

For & hente fram listen over dine favorittfunksjoner.

5. DISPLAY

6. TIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a passe
tiden.

7.LAS

Gjor det mulig a lase knappene pa bergringsskjermen
slik at de ikke kan trykkes pa ved et uhell.

8. LYS

For & sla ovnslampen pa eller av for & spare energi.
9. START

For a starte en funksjon.

Whjr/lﬁool




TILBEH@R

For du kjeper annet tilbehar som er tilgjengelig
pa markedet, ma du forsikre deg om at det er
varmbestandig og egner seg til damping.

:RIST

: Risten er egnet for alle

i tilberedningsmodusene.

: Maten kan plasseres

. direkte pa risten, eller

: risten kan brukes til 3 stotte
. stekebrettene og bokser

: eller andre varmebestandige
: former til oppvarming eller

: bruk i mikrobglgeovn.

: BAKEBRETT

: Bakebrettet er egnet for

. alle tilberedningsmodi og

: funksjoner. Kan brukes til &

. tilberede alle slags matvarer
: uten beholder. Bruk den til &
: samle opp kokesaften ved a
: plassere den under risten.

: DAMPBRETT

: Dette spesielle, hullete brette
i gjor det enklere for dampen

. a sirkulere, hvilket bidrar til
: tilberede maten jevnt.

: Plasser dryppbrettet pd

: nivaet under for d samle

: opp stekesjyen med

¢ stoppfunksjonene mot

: baksiden av produktet.

: MATSONDE
i Brukes til ngyaktig maling av

: under tilberedningen.
. Den stive stgtten gjor at den

: ogsa til bred, kaker og annet
: bakverk.

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjgpt.
*Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivdet du @nsker ved a vippe
det lett oppover og plasser den hevede bakre siden
(som peker oppover) ned forst.

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

: temperaturen i matens kjerne :

: kan brukes til kjgtt og fisk, og

Pase at det er et apent rom pa minst 30 mm
mellom toppen av enhver beholder og veggene i
ovnsrommet slik at dampen kan sige skikkelig ut.

INNFORING AV DAMPBRETTET

Dampbrettet ma settes inn med de laterale
referansepregene mot baksiden av ovnsrommet som
vist pa bildet:

y

DEMONTERING OG MONTERING AV
STIGEHYLLENE

P4 begge sider av ovnsrommet er det en stigehylle som
er forankret pa to knappformede statter. Stigehyllene
er avtakbare for a gjere rengjeringen enklere.

1. For a fjerne stigehyllene, ta et godt tak i den ytre
delen av guiden og trekk den oppover for a trekke
den ut fra den fremre stgtten mens du roterer pa
den bakre stgtten, og skyv deretter hele delen ut av
hulrommet.

2. For a flytte stigehyllene, skyv den bakre delen pa
ryggstetten. Nar den bakre stgtten har sklidd, trekk
enheten ned til stigehyllen hekter seg fast i den
fremre stotten.




FUNKSJONER

MANUELLE MODUSER

HURTIG FORVARMING

ﬁ For rask forvarming av ovnen far syklusen for
steking. Vent til funksjonen er ferdig, for du legger mat
i ovnen. Nar forvarmingen er avsluttet, vil ovnen velge
automatisk funksjonen “Forced Air” (tvungen luft).
Nedvendig tilbeher: Rist med panne eller stekebrett
~~ | GRILL

For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler
a snu maten under tilberedningen.
Anbefalt tilbeher: rist

MAT GRILL NIVA VARIGHET (min)
Ristet brgd : Hayt 5-6
~~ | TURBO GRILL
ace o . .
** | For perfekt resultat, ved & kombiner grill og

ovnens luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten
under tilberedningen.
Anbefalt tilbehar: rist

TRADISJONELL STEKING

For perfekt tilberedning og bruning bade pa
toppen og bunnen av alle slags retter pa bare én
hylle. For @ oppna best mulig resultat har denne
funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten av
forvarmingen med 3 sette inn maten.

Ngdvendig tilbeher: stekebrett eller rist og lldfast form.

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 160 30-35
Sméakaker : 145 35-40

TVUNGEN LUFT
For tilberedning av sgtsaker og kjgtt med
varmluftsirkulasjon. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten. Dette
kan brukes til 3 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.
Nedvendig tilbehar: stekebrett eller rist og Ildfast form.
< | KONVEKSJONSBAKING

For a steke kjott eller bake kaker og paier med
fyll pa bare én rille. For a8 oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Nadvendig tilbehgr: Rist med panne eller stekebrett

S| DAMP

O KUN DAMP

For a tilberede naturlige og sunne retter ved
bruk av damp for @ opprettholde matens naturlige
naeringsverdier. Denne funksjonen er spesielt

egnet til a lage grennsaker, fisk og frukt, og ogsa

for skalding. Med mindre annet er angitt, fjern all
emballasje og beskyttende folier for du setter maten
inn i ovnen.

Anbefalt tiloehgr: dampbrett pa niva 2 og stekebrett pa niva 1

| J
Qe
7Y

TARKING ETTER DAMPOPERASJONER

Matlaging med damp genererer mye fuktighet inne
i ovnen. Dette er et helt normalt fenomen som ikke
pavirker apparatets funksjon. Pa slutten av hver
stekeperiode anbefaler vi a bruke Fast Dry-syklusen
for a fjerne fuktigheten fra ovnen (tilgjengelig fra
programvareoppdateringen). Klikk pa -« for a velge
denne syklusen.

Alternativt foreslar vi a:

1. la apparatet kjole seg ned;

2. torke forsiktig av kokekammeret og tilbehgret,
inkludert dryppbrettet som er plassert bak dgren
rett under dgrpakningen, med en myk klut eller
absorberende papir;

3. laderen std apen i den tiden som er ngdvendig
for at ovnsrommet tarker helt.

Ur. IDAMP + LUFT

o
Nar damp- og tvungen luft-egenskapene

kombineres, kan du med denne funksjonen lage
matretter som er sprg og brune pa utsiden og
mgare og saftige pa innsiden. For & oppna det beste
stekeresultatet, anbefaler vi at du velger et HAYT niva
for damp nar du steker fisk, MIDDELS for kjgtt og LAV
for bred og desserter.

Anbefalt tilbehar: Rist / Stekeplate
/5| sous VIDE

Sous vide er en profesjonell tilberedningsteknikk som
krever bruk av vakuumposer i plast som egner seg

for mat, og som tilbereder ved ngyaktig kontrollerte
temperaturer ved a benytte damp. Den gradvise

og ngyaktige tilberedningsprosessen bidrar til
utviklingen av eksepsjonell mgrhet og smak, og sikrer
0gsa jevn tilberedning av maten generelt. Med denne
funksjonen kan du tilberede kjatt, fisk, grannsaker og
frukt og oppna chefkokkens resultater.

Sjekk Sous Vide-tilberedningstabellen for riktig bruk
av funksjonen.

MW Sous Vide- Hvordan Tilbehor

: oppskrifter

: Biff Sous Vide del oakk g

o e : Fordel pakkene jevnt ut : 5

§..S.Y.'.r.1..§99.5..¥'qg ........... : over midt pa dampbrettet.
Fisk Sous Vide : Sgrg for at pakningen er Py

GrennsakerSous """" - under vakuum. For d oppna :

“Vide : gode resultater ma dgren

L P TR ERs |kke épnes_
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@ SPESIALFUNKSJONER

1% HOLD VARM

For & holde nylaget mat varm og sprg, inkludert
kjott, stekt mat eller kaker.
- | SKYLLING
=—| For a oppna en optimal heving av deig. For &
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
Nedvendig tilbeher: rist og Ildfast form.
6 YOGHURT

For & lage yoghurt.
Nadvendig tilbeher: rist og lldfast form.
T DEHYDRERING

For @ dehydrere frukt og grennsaker. Skjeer i
tynne skiver og legg dem direkte pa risten.
Nedvendig tilbehar: rist
XL MAXI-TILBEREDING
For a tilberede store kjottstykker (mer enn
2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lopet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa begge
sider. Det anbefales a ha fett pa kjgttet innimellom
slik at det ikke terker ut.
Nadvendig tilbehar: Bakebrett pd niva 2.
\5}% DESINFISERING

For desinfisering av tateflasker eller krukker
ved a benytte damp. Sett inn bakebrettet pa niva 1

og dampbrettet pa niva 2, og plasser stykkene pa
disse med tilstrekkelig plass mellom hvert stykke til at
dampen nar alle delene.

X | TINER

O™ For tining av alle typer mat. Plasser mat som
kjott og fisk uten emballasje eller innpakning, i
dampbrettet pa niva 2. Sett bakebrettet pa niva 1 for
a samle opp tinevannet. For best resultat, skal du ikke
tine maten helt, uten tillate at prosessen fullfgres i
lopet av hviletiden. Vi anbefaler at du lar brgdet ligge
innpakket for & hindre at det blir for mykt.

N OPPVARMING

1 f . .
For & varme opp ferdiglaget mat som enten
er frossen, kjolt eller ved romtemperatur. Denne
funksjonen bruker damp for & varme opp mat
forsiktig uten a terke den ut, pa denne maten
beholdes den opprinnelige smaken. Husk at noen
minutters hviletid gir bedre resultat. Vi anbefaler a
plassere mindre eller tynnere matstykker i midten og
starre eller tykkere stykker rundt kanten. Dersom man
benytter dampbrettet, plasser bakebrettet under for a
samle opp vaeske som drypper fra maten

% | ECO-SYKLUS
S ] For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar ECO-funksjonen er
brukt, blir lyset vaere slukket under tilberedningen.
For @ benytte ECO-syklusen og dermed optimere
effekt forbruket, ma ovnsdaren ikke apnes for maten
er helt stekt.
Nadvendig tilbehgar: rist med panne eller stekebrett.
* Funksjon brukt som referanse for erklaeringen om
energieffektivitet i samsvar med forordning (EU) nr. 65/2014

COOK3

For a 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 8 maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

< TERTE

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett
med lignende terter for 8 maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre
brettene ut av ovnen samtidig.

A1 PIZZA (FROSSEN)

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre

brett med lignende frossenpizzaer for @ maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

— MENY 1

Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett kjgttbasert maltid og en dessert. Ovhen 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 lasagne
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.

F MENY 2

SO Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett fiskebasert eller vegetariansk maltid og en
dessert. Ovnen ma forvarmes.

Eksempel pa et komplett maltid

Tilbered en fruktterte etter eget gnske i en rund

form som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en
pesto lasagna eller cannelloni etter eget gnske (1,5

- 2 kg) i et metall- eller pyrex-brett som plasseres

pa risten pa niva to. Tilbered fiskefileter i folie (700

- 900 g) med oppskarne grgnnsaker (600 — 900 g)
direkte i stekebrettet som skal plasseres pa niva 1.
Etter forvarming, stek alle rettene samtidig. Ta ut
terten etter 45-55 minutter, ta ut lasagnen etter 55-65
minutter, og ta ut fisken med grgnnsakene etter 60-70
minutter.

Whjr/lﬁool



Eierens handbok | N O
6 AUTO-MODUSER

sense

Med disse automatiske modusene kan du ganske enkelt velge type og vekt eller antall matstykker for a
oppna de beste resultatene. Ovnen beregner automatisk de optimale innstillingene og fortsetter a endre
disse etterhvert som matlagingen fremskrider. For & benytte denne funksjonen pa best mulig mate, felg
indikasjonene i tabellen med indikasjoner for tilberedning.

Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt 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 & forhdndsinnstille et lavere eller hgyere tilberedningsniva enn
standardinnstillingen (se avsnittet om ferdighetsgrad i avsnittet Daglig bruk).

TILBEREDELSESTABELL AUTOMATISK MODUS

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for a oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste
maten.
For a fa det beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfglger.

 Vekt/Tykkelse/Porsjoner/ :
i Stykker 5

Lasagne_ .......................................... et v B e

i Hell bechamel-saus pa toppen og dryss 2 /\g\ + @

i med ost for & fa perfekt bruning

R|s100-500gT||settvannogr|s|en||dfastformBruk ..............................................
: : : en og en halv kopp vann for hver kopp ris. : g
 For & oppna gode resultater ma deren ikke : @

pnes
 Spelt £100-500g : Tilsett vann og spelti en lldfast form. Bruk
: : : en og en halv kopp vann for hver kopp @ 1

i spelt. For & oppné gode resultater ma de-
i ren ikke dpnes

PASTA OG FROKOSTBLANDINGER

: Bygg £ 100-500g : Tilsett vann og bygg i en lldfast form. Bruk
5 § : en og en halv kopp vann for hver kopp Y 1
i bygg. For & oppna gode resultater ma : w\:)or +
i dgren ikke apnes P
: Melboller 1 del i Fordeles jevnt i dampbrettet, for d oppna | 2 1
: : : gode resultat mé deren ikke apnes fvesort_ .

Varmebestandig Dryppanne / Ildfast
panne pa rist : Bakebrett : form




Kategori Mat \S/ekt/TykkeIse/PorSJoner/ - Merk  Tilbeher
: Stykker : :

: Oksestek P- : Pensle med olje og gni med salt og pepper. :

: : i Krydre med hvitlgk og urter etter eget Ly
i behov. Nar tilberedningen er avsluttet, la /\g\
: det hele hvile i minst 15 minutter for kjgttet : — *
¢ skjeeres opp. 5

i Hamburger :1-3cm i Pensle med olje og strg med salt for ste-

: : : kingen. Bruk risten p& nivé 2 og stekebrett
i med en kopp vann pa niva 1 for 4 samle :3 2
i opp drypp. For & fa perfekte resultater vil i =~.ccoom s
: du bli bedt om & snu maten under tilbered- :
i ningen. :

: Roastbiff ;- : Pensle med olje og gni med salt og pepper. :

i —langsom i Krydre med hvitlgk og urter etter eget Ly

i steking i behov. Nar tilberedningen er avsluttet, la /\g\

: : . det hele hvile i minst 15 minutter for kjgttet : "+
: skjeeres opp. :

i Svinestek ;- : Pensle med olje og gni med salt og pepper. :

- Krydre med hvitlgk og urter etter eget be- | 5

i hov. Nar tilberedningen er avsluttet la det /\g\
. hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer : *— "+
fikjattet. :

: Svineknoke : - : Pensle med olje og gni med salt og pepper. :

: : - Krydre med hvitlgk og urter etter eget be- | 5
i hov. Nar tilberedningen er avsluttet la det /\g\
. hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer : * "+
fikjattet. f

i Polserog 4009 -1,5kg . Fordel jevnt utover pa risten. Stikk i palsene :

: Wurstel i med en gaffel for 8 hindre at de sprekker. i 2 1

: : : Bruk risten pa niva 2 og stekebrett med en
: kopp vann pa niva 1 for & samle opp drypp.

KIOTT

: Svinesteik  :400g-1,5kg : Pensle med olje og krydre som du matte

5 § : foretrekke. Gni med salt og pepper. Fordel : 1
: jevnt utover pad risten. Bruk risten pa nivd 2
: og stekebrett med en kopp vann pa niva 1
: for & samle opp drypp.

: Bacon 10,5-2cm  Fordel jevnt ut over risten og bruk steke-  { 1
: : . brett med en kopp vann pa niva 1 for a
i samle opp sjyen.

Grilletkyl-  :800g-25kg | Pensle med olje og krydre som du métte
i ling : foretrekke. Gni med salt og pepper. Sett inn :
: : ¢ i ovnen med brystsiden vendt oppover. '

: Fjeerkrefilet/ 1-4cm : Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna
: bryst i gode resultat ma deren ikke dpnes.

{Fjeerkrei 1 del . Pensle med olje og krydre som du matte

 biter : foretrekke. Fordel jevnt utover pé risten.  :

: : : Bruk risten pa niva 2 og stekebrett med en  : m......n 4+
i kopp vann pa niva 1 for & samle opp drypp.

Aeeeenn ~ A= — @ Ag\ gl

Varmebestandig Dryppanne / lldfast
panne pé rist Bakebrett form




| Vekt/Tykkelse/Porsjoner/ :
i Stykker

Merk

FISK

i Pensle med olje og krydre som du matte
: foretrekke.

i Dampet, hel

 Krydre etter gnske. For 8 oppné gode resul- | 2

- 1
 fisk : : tater ma dgren ikke apnes. teport + /\g\
Stekt hel fisk : 200 - 800 g i Pensle med olje og krydre som du matte ;| 2
: i foretrekke. P,

Fiskefileter :0,5-3cm i Fordeles jevnt i dampbrettet, ford oppnd | 2 1
b 90de resultat A doren tkke dpnes.  Gheeortn
{ Fiskefileter :0,5-3cm i Fordeles jevnt i dampbrettet, fora oppna | 2 1
i [frosne] i gode resultat ma deren ikke apnes. el ta .

Blaskjell 5009 -2,0kg i Fordeles jevnt i dampbrettet, ford oppnd | 2 1
b 190de resultat A doren tkke dpnes.  Gaeaerta o

Reker 5009 -1,5kg : Fordeles jevnt i dampbrettet, fordoppna 2 1

i gode resultat ma deren ikke apnes. R

Kongereker :500g-1,5kg i Fordeles jevnt i dampbrettet, for & oppna 2 1

i gode resultat ma dgren ikke apnes.

: Fordeles jevnt i dampbrettet, for & oppna P2 1

i gode resultat ma deren ikke apnes.

Blekksprut - i Plasser i midten av dampbrettet, for d opp- : 2 1
i nd gode resultat ma deren ikke apnes. R
e N ~ @ /\S\ 2.8l
TILBEH@R .
Rist VarmebesEar.mdlg Dryppanne / Ildfast Matsonde Dampbrett
panne pa rist Bakebrett form




Vekt/Tykkelse/Porsjoner/
i Stykker

teter

Kutt opp i stykker, krydre med olje, salt
: og smak til med urter for de legges inn i

 Fylte
: grennsaker

Potet-
i grateng

£ 600 g - 2,0 kg

14009 -1,5kg

: Hul ut grennsaken og fyll med en blanding
: av selve grennsaken, hakket kjgtt og revet : 2

ost. Krydre med hvitlgk, salt og smak til
: med urter som du matte foretrekke.

: Kutt opp og plasser i en stor beholder.
i Krydre med salt, pepper og hell over flgte.
: Dryss ost pa toppen.

Hel 50-200¢g Vekten refererer til den enkelte poteten. For
o : Poteter : afa jevn koking i hver potet anbefales det
< : i 4 velge poteter av samme stgrrelse. Fordel 2 1
& i potetene med skall pa jevnt i dampbrettet, ., o r+- ;
= : for a oppna gode resultat ma deren ikke
Q apnes
v : Potetbiter 4009 -1,0kg : Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i damp- , :
5 i i brettet, for & oppna gode resultat ma daren : .
! ikke &pnes. Spnfl A
: Ratter :200g-1,0kg : Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i damp- :
: : : 2 o o P2 1
: Grgnnsaker : : brettet, for 8 oppna gode resultat ma degren : .
: i ikke dpnes.
: Myke 4009 -1,0kg : Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i damp-
N N N o o o N 2 1
: Grgnnsaker : brettet, for a oppna gode resultat ma degren : .
: i ikke apnes. T
: Fruktstykker : 400g-1,5 kg : Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i damp-
N N N o o o N 2 1
: : . brettet, for a oppna gode resultat ma doren .
i ikke &pnes. !
i Grgnnsaker :400g-1,5kg i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna
i [frosne] i gode resultat ma deren ikke dpnes.
TILBEH@R Varmebestandia | ”9
Rist armebestandig Dryppanne / : ast Matsonde : Dampbrett

panne pé rist Bakebrett form




Eierens handbok

i Lag deig i henhold til din favorittoppskrift
: for lett brad. Rull ut rundstykkene fgr du lar :
i de heve. Bruk stekeovnens egne funksjon

i for heving.

: brod

Tilbered deigen etter din favorittoppskrift
: og legg den pa et stekebrett. Bruk ovnens
i egen hevefunksjon.

 Tilbered pizza ved & falge favorittoppskrif-

SALT BAKST

Pizza [fros-

| Vekt/Tykkelse/Porsjoner/ :
i Stykker

: Lag deig i henhold til din favorittoppskrift = :
: for lett bred. Ha den over i en brgdform for :
 det hever. Bruk stekeovnens egne funksjon :

Merk

i for heving.

i ten din. La den heve ved & benytte ovnen
: egne funksjon for heving. Rull ut deigen pa

: et lett smurt bakebrett. Tilsett topping etter
. eget pnske.

Ta ut av emballasjen og fordel jevnt pa

Ostecupca-
i kes

Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjonerien : :
i form og prikk deigen med en gaffel, fyll @

: deigen ved a bruke favorittoppskriften din.

 Tilberede en blanding for 12-15 stykker :
i ved & benytte revet myk ost og bacon eller
i skinke i terninger. Fyll i individuelle former
: for muffins for servering. Fordel den jevnt

i utover bakebrettet.

Varmebestandig
panne pa rist

Dryppanne /
Bakebrett




Kategori Mat \S/ekt/TykkeIse/PorSJoner/ - Merk  Tilbehor
: Stykker : :
i Sukkerbred - i Lag en sukkerbragddeig p& 500-900 g uten : :
: i : fett. Hell den over i en kakeform tildekket  {_ ' . /\S\Jr @
i med bakepapir og smurt. 5
: Marmorkake : 400 g - 1,2 kg : Tilberede en marmorkake ved & falge favo- : !
: : : rittoppskriften din. Hell den overien kake- {_ ' . 3@)
i form tildekket med bakepapir og smurt.
. Muffins i 1 del : Lag en deig for 16-18 stykker ved & bruke
: : : din favorittoppskrift og hell den over i )
i papirformer. Fordel den jevnt utover bake- : | ,
! brettet. :
i Smakaker i1 del  Tilbered kjeksene etter gnske, og la dem
: : . avkjoles. Kjevle ut deigen og form den )
‘Z’ i til etter eget @nske. Legg kjeksene pa et Pl
= OSSO FOSS OSSO OSTOSTUOUOUIOS sk ST
5 : Brownies {8009 -1,5kg : Tilbered ved & folge favorittoppskriften din. :
2 : : : Fordel deigen ut over bakebrettet dekket til : | + @
: med bakepapir. :
 Strudel : 1 del . Lag en blanding av eplebiter, pinjekjerner,
: : i kanel og muskatngtt. Ha litt smer i pan- 5
i nen, stro pa sukker og la det koke i 10-15
i minutter. Rull detinn i deigen og brettden :—
¢ ytre delen. 5
. Eplepai 8009 -1,5kg : Kjevle ut paideigen og dryss pa bradkrum-
§ : mer for & absorbere saften fra frukten. Fyll :
i med oppkuttet fersk frukt blandet med o '
i sukker og kanel. Rull ut deigen som er til i =-----m + @
: overs for a lage et lokk, forsegle kantene og :
: pensle med egg. :
o : Bakte epler : 1 del i Fjern kjernen og fyll med marsipaneller | 2
'E_; : 5 i kanel, sukker og smar. P
A i Karamellflan : 1 del : Fordel koppene med flan jevnt i dampbret- : 5 :
bt 5 5  tet, for & oppna gode resultat ma dgren :
&) i 2 mmar T -
: ikke dpnes. :
:Honseegg :50-80g i Vekten refererer til ett enkelt egg. Forafa
: 5 : jevn koking i hvert egg anbefales det  vel- :
i ge egg av samme stgrrelse. Fordeles jevnt 5 :
i i dampbrettet, for & oppna gode resultat .
: ma deren ikke apnes. Dersom eggene skal : ¥&&& " ——
§ : spises kalde, ma de ayeblikkelig skyldes

: under kaldt vann.

. Fordeles jevnt i dampbrettet, for & oppna
. gode resultat ma deren ikke &pnes. Dersom | 2 1
i eggene skal spises kalde, ma de gyeblikke- :
¢ lig skyldes under kaldt vann. :

éVakteIegg 1 del

N N - @ /\g\ \2.2.2f

Varmebestandig Dryppanne / Ildfast
panne pa rist : Bakebrett : form




HVORDAN LAGE MAT ETTER TILBEREDNINGSMETODE

For a gjere produktet enda enklere a bruke er alle
funksjonene som deler samme tilberedningsmetode, og
som allerede finnes i menyene inndelt etter matvare, samlet
i folgende menyer.

Dampoppskrifter

Med dampkoking kan man tilberede naturlige og sunne
retter som bevarer matens naturlige naeringsverdi. For a fa
det beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i den
relevante tilberedningstabellen. Dampbrett og stekebrett er
alltid ngdvendig.

Damp + luft-oppskrifter

Metoder for tilberedning med damp + luft. Nar
egenskapene til damp og tvungen luft kombineres, kan
man lage matretter som er sprg og brune pa utsiden, men
samtidig mere og saftige pa innsiden. For & fa det beste ut
av denne funksjonen, fglg indikasjonene i den relevante
tilberedningstabellen.

MENY FOR ANDRE FUNKSJONER

FAVORITTER
For & hente fram listen over de favorittfunksjonene.

@Q INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger.
Nar «DEMO» er «Pa» er alle kommandoene aktive og menyene er
tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere denne
modusen, fa tilgang til <kDEMO» fra menyen «INNSTILLINGER» og
velg «Av».
Ved 4 velge "FACTORY RESET” (fabrikkinnstilling) slar produktet seg
av og returnerer til farste paslaing. Alle innstillingene vil bli slettet.

KJOKKENTIMER
Denne funksjonen kan enten aktiveres ndr du bruker
en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a passe tiden.

Nar den startes, vil timeren fortsette nedtellingen uavhengig

uten a gripe inn i selve funksjonen. Nar timeren har blitt

aktivert, kan du ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hayre hjgmet pa

skjermen.

For a gjenopprette eller endre kjekkentimeren:

«  Trykk pa kjokkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er ferdig

med 4 telle ned valgt tid.

« Trykk pa «PAUSE» hvis du vil sette timeren pa pause.
Deretter kan du trykke pa“RESUME” (gjenoppta) for a
starte timeren pa nytt.

« Tast“CANCEL’ (slett) for & avbryte timeren eller stille inn
en ny varighet.

Tast «+1 min» for & gke varigheten med 1 minutt.

. LIGHT (LYS)

"< For & sld ovnslampa pa eller av.

TASTSPERRE

«Control Lock» (tastsperre) gjer det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes inn
ved en feiltakelse.
Du laser opp apparatet ved a trykke lenge pa lasetasten pa
bergringsskjermen.

HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

i For avelge eller bekrefte:
? Tapp pé skjermen for & velge verdien eller
menyelementet du @nsker.
For & bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

FORSTE GANGS BRUK

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast «STILL INN» eller <NESTE».
For a ga tilbake til forrige skjerm:
Tast €& .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet fgrste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke & for d fa
tilgang til «Verkt@y»-menyen.

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur
pa apparatet fgrste gang.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

« Sveip over skjermen for a bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.
«  Trykk pa gnsket spraket.

Du kan endre sprdket senere ved d dpne
innstillingsmenyen.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

« Trykk pa de relevante tallene for & stille inn tiden.

« Tast «STILL INN» for & bekrefte.

Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn datoen.
« Tast «STILL INN» for & bekrefte.

Etter at strommen har veert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.

Whjr/lﬁool



3.SETT STROMFORBRUKET

5. VARM OPP OVNEN

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strom
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

+ Trykk pa verdien til hgyre for a velge strammen.

« Trykk pa «OK» for a fullfgre det opprinnelige
oppsettet.

4. STILL INN VANNETS HARDHETSNIVA

For at stekeovnen skal fungere effektivt, og for a sikre
at den regelmessig gir brukeren beskjed om a utfere
avkalkningssyklusen ved behov, er det viktig a stille
inn rlktlg hardhetsniva pa vannet. For 4 stille den inn,
slar du pa ovnen ved & trykke pa [ O, trykk . Apne
Preferanser og velg “WATER HARDNESS” (vannets
hardhet). Tast “STILL INN” for & bekrefte. Velg riktig
niva for vannet i ditt omrade, basert pa den fglgende
tabellen:

niva : a fH : Enc‘ea\rsie
i Tyske grader : Franske grader : g
: : : grader
1 Veldig myk 0-6 0-10 0-7
2 Myk 7-1 11-20 8-14
3 Med 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 Veldig hard 35-50 61-90 43-62

Tast «STILL INN» for & bekrefte.
For vannets hardhetsniva er "Hard" forhandsinnstilt.

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lepet 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 tilbehgr inni den.
Varm opp ovnen til 200° Ci omtrent en time, ved

a benytte funksjonen «Rask forvarming». Falg
instruksjonene for a stille inn funksjonen pa riktig
mate.

Vennligst merk: Det anbefales a lufte rommet etter & ha brukt
apparatet farste gang.

Whjr/lﬁool



DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For & sl& pa ovnen, trykk pa eller ta p& en hvilken
som helst plass pa skjermen.

Display gir deg mulighet til & velge mellom manuelle og
automatiske moduser.

21210

MANUELLE MODUSER

AUTO-MODUSER

+ Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme inn
til den tilhgrende menyen.

 Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
« Velg funksjonen du gnsker ved & trykke pa den.

2.STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du @nsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som kan
endres.

lkonet ¢ i @vre hgyre hjgrne av displayet gir deg mer
informasjon om den valgte funksjonen.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILL NIVA

« Tast hovedfunksjonen du gnsker for a fa tilgang til den
tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere

eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk

vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig a stille inn steketiden hvis du

vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager ovnen

mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa slutten av

tilberedningstiden stoppes tilberedning automatisk.

« Forastille inn varigheten trykker du pa Tidsseksjonen
eller angi tilberedningstid” etter a ha trykket pa START.

« Du kan velge varighet ved & bla gjennom tallene, eller
ved 4 trykke pa kan du trykke pa de relevante
tallene for a stille inn @nsket tilberedningstid.

+ Trykk pa for a bekrefte.

« Huvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen
og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt,
kan du trykke pa varighetsverdien og angi «O», eller
du kan dpne trepunktsmenyen ... og skrive inn
tilberedningstiden.

« Huvis du vil stoppe syklusen, dapne trepunktsmenyen
og trykk pa «stans tilberedningen».

3.STILL INN AUTO MODUSER

De automatiske modusene gjor deg i stand til 4 tilberede
forskjellige typer retter, ved a velge blant de som vises
pa listen. De fleste tilberedningsinnstillingene velges
automatisk av apparatet for 3 oppna det beste resultatet.

[ tillegg, takket veere en spesialsensor i stand til 4
registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen

av funksjonene til de AUTOMATISKE MODUSENE

deg muligheten til 3 oppna optimal tilbereding av

alle typer mat uten innstilling: sensoren vil stanse
stekingen til riktig tid. | Igpet av de fa siste minuttene av
tilberedningen, vil en nedtelling vises pa display og den
resterende tilberedningstiden indikeres.

+ Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen «Auto
Modes» (automatiske moduser) (se tilhgrende tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du gnsker a
tilberede for a fa perfekt resultat.

TILBEREDING MED DAMP

Ved & velge “damp” eller “damp + luft” i de manuelle
funksjonene eller i én av de flere automatiske modusene
med egne oppskrifter, er det mulig a tilberede en

hvilken som helst type mat takket vaere bruken av

damp. Damp sprer seg raskere og jevnere igjennom
maten sammenlignet med den varme luften som er
typisk for konvensjonelle funksjoner: dette reduserer
tilberedningstiden, de dyrebare naeringsstoffene til
maten bevares og oppnar utmerkede, svaert gode resultat
med alle oppskriftene. Dgren ma holdes lukket sa lenge
damptilberedningen pagar.

For & fortsette med damptilberedning, vil vaere ngdvendig
a fylle vann pa boileren plassert inne i ovnen ved a benytte
skuffen som kan trekkes ut pa kontrollpanelet.

Nar displayet viser indikasjonene «FILL THE DRAWER» (fyll
skuffen), trekk ut skuffen, apne skuffens lokk og fyll den
med vann til nivdet som vises pa displayet. Lukk skuffen
ved a dytte den forsiktig mot panelet, til den er helt
lukket. Etter at skuffen er satt inn, trykker du pa START for
a fortsette med tilberedningssyklusen. Skuffen ma alltid
veere lukket, bortsett fra ved pafylling av vann.

Etter den farste pafyllingen kan det ved lengre
tilberedningssykluser veere ngdvendig a fylle pa vann igjen,
nar det ikke er mer vann igjen, for a fullfgre syklusen: ovnen vil
gi beskjed i tilfelle det er ngdvendig.

Whjr/lﬁool



4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen for du starter en funksjon:

Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa

forhand.

« Tast «UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du gnsker at maten skal veere klar i
henhold til de valgte funksjonene.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast “SET” for
a starte ventetiden.

« Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil

deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis

na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene

vil vaere litt lengre enn de som er oppgitt i

tilberedningstabellen.

« For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa “SKIP
DELAY” (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du pa
“START” for a aktivere funksjonen.

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt

maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa

display. Du kan néar som helst endre verdiene som

er stiltinn i lgpet av tilberedningen ved 4 trykke pa

verdien du gnsker & endre.

Alle alternativene som kan endres, kan utforskes ved

a apne menyen med tre prikker (**< nederst til venstre

pa displayet.

—

é

Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelsestid

Stopp tilberedelse

Funksjonen som er aktivert kan stansesndr som helst
ved a trykke pad [ ].

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fare til at displayet viser status til

forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfert, hares et

lydsignal og displayet viser <KOVEN READY» (ovnen er klar)

- Apne doren.

« Plasser maten i ovnen.

« Lukk dgren og tast «Start now» (start na) eller
«START»-knappen [>] for a starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen far forvarmingen er ferdig,

kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet.

Hvis dgren dpnes i lgpet av forvarmingen, vil den

settes i pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en

forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for

forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som

lar deg gjgre dette manuelt.

+ Velg en funksjon som tillater deg a velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

+ Bruk Forvarming nederst til hgyre pa displayet for
a aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli
definert som et standard alternativ.

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen av de automatiske modusene krever at maten
snus under tilberedningen. Du vil lyd et signal og pa
display vises handlingen som ma utferes.

- Apne doren.

« Utfer handlingen displayet ber om.

« Lukk dgren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 5 % av tiden for

tilberedning, fer endt tilberedning, minner ovnen deg

om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen som

ma utfores.

+ Sjekk maten

« Lukk daren, tast deretter «<START» for a gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner, kan
du forlenge steketiden eller lagre funksjonen blant
favorittene nar stekingen avsluttes.

« Tast «+ 5 min» for & forlenge tilberedningen
« Tast «<KADD TO FAV» (legg til favoritter) for a lagre
den som en favoritt.

Vennligst merk: Nar dampsyklusen er avsluttet, dpne daren
forsiktig for @ unnga at vann lekker ut.

NAR APPARATET HAR KJ@LT SEG NED:

1. Terk den indre glassd@ren og kondensbeskyttelsen med
en klut eller svamp.

2.Tork flatene i ovnsrommet og veer spesielt oppmerksom
pa at det ikke ligger igjen oppsamlet vann.

9. FAVORITTER

Favorittfunksjonen lagrer ovnens innstillinger for
favorittoppskriften din.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.
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HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast xKADD TO FAV» (legg

til favoritt) for a lagre den som en favoritt. Dette gjor
at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk pd ) for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast «<START» for a
aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.

ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et navn
til favorittene for a skreddersy i henhold til preferansene
dine.

+ Velg funksjonen du vil endre.

+ Trykk pa ikonet med tre prikker
hjgrne.

+ Velg egenskapen du vil endre.
« Klikk «LAGRE» for a bekrefte endringene.

Hvis du vil fierne en bestemt funksjon, finner du
alternativet «DELETE FAVORITE» (slett favoritt)
menyen.

gverst i hgyre

idenne

10. VERKTQY

Trykk gi? nér som helst for & dpne «Verktgy»-menyen.
Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige valg,
0g ogsa endre innstillinger og preferanser for produktet
eller displayet.

DEMP
For a raskt sla enhetens lyder pa eller av.

Andre spesifikke lydvoluminnstillinger kan administreres i
menyen Preferanser, under Lyd og volum.

RENGJ@RING MED DAMP

Virkningen av vanndamp som frigjeres i Ilgpet av denne
spesielle rengjeringssyklusen ved en lav temperatur,
muliggjer flerning av sot. Aktiver funksjonen nar ovnen
er avkjolt.

Trykk pd [>]for & aktivere funksjonen: display vil

minne deg om at du ma utfgre handlingene som er
ngdvendige for @ oppna best resultat ved renhold.
Vennligst merk: Det anbefales ikke d dpne ovnsdaren mens
rengjoringssyklusen pagar for 4 unngé tap av vanndamp,
dette vil kunne ha negative virkninger pa sluttresultatet.

En passende melding vil begynne a blinke pa displayet
nar syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg, og vask og
tork de innvendige flatene med en klut eller en svamp.

PREFERANSER

For a endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.

11. MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens stekingen
pagar for a sikre at det ndr optimal temperatur.

Temperaturen til ovnen varierer avhengig av funksjonen
du har valgt, men stekingen er alltid programmert til

a avslutte nar den spesifiserte temperaturen er nadd.
Plasser mat i ovnen og sett matsonden inn i kontakten.
Hold sonden sa langt fra varmekilden som mulig.

Lukk ovnsdgren. Du kan velge mellom de manuelle
funksjonene (etter stekemetode) og AUTO MODUSER
(etter type mat) dersom det er tillatt eller ngdvendig a
bruke sonden.

Nar stekefunksjonen er startet, vil den slettes dersom sonden
flernes.

Ta alltid termometerets stapsel ut av kontakten og flern det
fra ovnen ndr du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stgpselet ved a fare
det inn i kontakten pa hgyre side av ovnsrommet.

Kabelen er halv-stiv og kan formes etter behov for a
innfgre sonden i forskjellige typer matvarer pa mest
effektiv mate. Pase at kabelen ikke bergrer det gvre

varmeelementet under stekingen.

KJOTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet, unnga
bein eller fete omrader. Hvis du steker fjaerkre, sett
sonden pa langs, midt i brystet, unnga hule omrader.
FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

BAKVERK & PASTA: Sett spissen dypt inn i deigen

ved a forme kabelen for @ oppna optimal vinkel pa
sonden. Det er ngdvendig a bruke de kompatible
AUTO MODES-funksjonene for & kunne utfgre en
tilberedning som kontrolleres ved hjelp av en sonde for
disse matvaretypene. Dersom du bruker sonden med
funksjonene AUTO MODES (automatiske moduser), vil
stekingen stanse automatisk nar kjernens temperatur
nar den ideelle temperaturen i oppskriften du har valgt,
og du trenger ikke stille inn ovnstemperaturen.

12. AVKALKNING

Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne
mellomrom, lar deg holde dampkretsen i best mulig
stand. Nar funksjonen startes, falges alle stegene vist pa
displayet. Hele funksjonen kan vare i opptil 120
minutter og kan ikke stoppes. Brukeren kan ndr som
helst starte avkalking fra Rengjeringsmenyen.

Displayet viser nar det er pa tide a kjgre en
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

<AVKALKING ANBEFALES>
Den vises etter ca. 15 timer
med dampsykluser*

<AVKALKING ER N@DVEN- i Avkalking er obligatorisk. Det
DIG> i er ikke mulig 3 kjgre en damp-

Den vises etter ca. 20 timer  { syklus for avkalkingssyklusen
med dampsykluser* { utfares. {

Det anbefales 3 kjore en avkal-
: kingssyklus.




*med tanke pa standardverdien (4 - Hard) for vannets
hardhetsniva. Antall timer med dampsykluser som ma
ga for avkalkingsmeldingene vises, avhenger av hvilket
hardhetsniva for vannet som er stilt inn pa apparatet.

Avkalkingsprosedyren kan ogsa utferes nar brukeren
gnsker & gjennomfere en grundigere rengjoring av
den indre dampkretsen.

For avkalkningsfasen kjares, vil apparatet kontrollere
om det er noe restvann igjen i kjelen, og en
tommesyklus kan utferes om nedvendig. | sa fall ma
du temme skuffen etter temmesyklusen for du
fortsetter med avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for a sikre at vannet er kaldt, er det ikke
mulig d utfere denne aktiviteten for det har gatt 30
minutter fra siste syklus (eller siste gang produktet bli
tilfort energi). | lopet av denne ventetiden, vil displayet
vise den folgende tilbakemeldingen «VANNET ER FOR
VARMT>,

» FASE 1/2: AVKALKING (70 min)

Nar display viser meldingen <TILSETT 0,25 L MED
PRODUKT>, ma du temme avkalkningsproduktet over
i skuffen. For best resultat ved avkalkning, anbefaler
vi at du fyller tanken med en Igsning bestdende av 75
g av det spesifikke WPRO-produktet og 250 ml
drikkevann. WPRO-avkalkning er det anbefalte
profesjonelle produktet for vedlikehold av best ytelse
til dampfunksjonen i ovnen. ta kontakt med
kundeservicen nar det gjelder bestillinger og
informasjon.

Beko Europe kan ikke holdes ansvarlige for eventuelle
skader som skyldes bruk av andre produkt for
rengjgring som er tilgjengelige pa markedet.

=759

Nar Igsningen med avkalkningsmiddel er tamt over i
skuffen, trykk pa [ > Jfor & starte avkalkningens
hovedprosess. Du trenger ikke sta framfor apparatet
mens avkalkningsfasene pagar. Etter at hver fase er
fullfert, vil du fa en akustisk tilbakemelding og
display vil vise instrukser for hvordan fortsette med
den neste fasen.

Nar avkalkningsfasen er fullfert, ma kjelen temmes:
avkalkningslgsningen som brukes i denne fasen,
helles i den uttrekkbare skuffen.

»  FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

For a fjerne rester etter avkalkningen fra skuffen

og dampkretsen, ma skyllesyklusen utfgres. Nar
displayet viser <TILSETT 0,25 L VANN>, fyll tanken
med 0,25 L drikkevann og trykk deretter pa [ > | for &
starte skyllingen. Ikke skru av ovnen for alle stegene
funksjonen krever har blitt fullfert.

Vennligst merk: Hvis systemet har behov for det, kan
det bli bedt om 3 temme skuffen og gjenta denne
operasjonen.

Nar avkalkningsprosedyren er fullfert, anbefales det a
terke hulrommet for eventuelle vannrester. Det vil na
vaere mulig a bruke alle dampfunksjonene.

Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det hares
noe stay siden ovnspumpene aktiveres for & sikre optimal
avkalkningseffektivitet.

Nar vedlikeholdssyklusen har startet, ma du ikke ta ut
skuffen med mindre apparatet ber om det.

Vennligst merk: Etter at kjelen er fylt med
avkalkingslasning og displayet viser «DESCALING
PHASE 1/2», ma syklusen ikke avbrytes, ellers md hele
avkalkingssyklusen gjentas fer du kan kjgre noen
dampfunksjon.
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Eierens handbok

RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned for du utferer
vedlikehold eller rengjaring.

Ikke bruk damprensere.
Bruk beskyttende hansker.

UTVENDIGE OVERFLATER

« Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er svaert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. 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 terke det av med
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for &
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester.

For a terke kondens som har dannet seg som fglge
av matlaging med hgyt vanninnhold, la ovnen
kjole seg helt ned og tark med en klut eller svamp.

- Aktiver funksjonen “Steam Clean” (damprens) for
optimal rengjering av de indre flatene.

« Rengjer glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEH@R

- Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

« Damperen kan vaskes enten for hand eller i
oppvaskmaskin.

« Rengjor aldri Food Probe og Crisp-platen i
oppvaskmaskinen.

« Crisp-pannen ma gjgres ren ved & benytte vann og
mildt vaskemiddel. For fastsittende skitt, gni forsiktig
med en klut. La alltid Crisp-pannen kjole seg ned for
rengjering.

VEDLIKEHOLD AV VANNSKUFF

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for
oppvaskmaskin: fare for skade!

Pa slutten av hver tilberedningssyklus med damp,
etter ca. 30 minutter, vil ovhen automatisk utfaere en
tommesyklus pa ca. ett minutt, slik at alt vannet i
systemet overfores til den uttrekkbare skuffen.
Merk: Unnga & la vannet sta i systemet i mer enn 2
dager.

For a fjerne vannet helt eller rengjgre de innvendige
overflatene kan du apne vannskuffen:

Ikke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/
etsende rengjaringsmidler, da disse kan skade
apparatets overflate.

Ovnen ma kobles fra stremmen for du utfgrer noen
form for vedlikeholdsarbeid.

¢
1

1. Skyv den bakre klaffen mot toppen for a fjerne
toppdekselet til vannskuffen.

2. Nar rengjeringen er ferdig, kan du lukke skuffen
ved a sette de to fremre klaffene inn i frontapningene
og trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann nar du fyller vannskuffen:
varmtvann kan pdvirke dampsystemets funksjon. Bruk kun
drikkevann.

KJELE

For a sikre at ovnen alltid fungerer med optimal
ytelse og for & hindre at det danner seg kalk

over tid, anbefaler vi at du bruker funksjonene
“Descale” (avkalkning) regelmessig. Etter en lengre
periode hvor “Steam” (damp)-funksjonene har statt
ubrukt, anbefaler vi pa det sterkeste a aktivere en
dampkokingssyklus med den tomme ovnen ved a
fylle tanken helt.

RENGJOR DET INNVENDIGE GLASSET | DOREN
1. Apne ovnsderen helt og aktiver hengselstopperen
pa begge sider.

2. Lukk deretter dgren til den stopper i en sikker
posisjon.

3. Trykk samtidig pa de to festeklemmene.

4. Fjern den gvre kanten av dgren ved & trekke den
mot deg.

5. Left og hold godt fast det indre glasset med begge
hender og ta det ut.

6. Legg den pa et mykt underlag for rengjaring. Ikke
fiern mellomliggende glass fra derenheten.




NY MONTERING AV DORGLASSET 1
1. Sett det innvendige glasset inn i dgrenheten med

den blanke siden mot ovnsrommet etter rengjgring.
2.Sett inn den gvre kanten av daren og trykk forsiktig

til den klikker pa plass.

3. Fjern hengselstopperen pa begge sider, og lukk
deretter dgren.
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Eierens handbok

PROBLEML@SNING

Problem

Mulig arsak

;Lﬂsning

Strembrudd.
i Koblet fra stikkontakten.

i Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til

i strgmnettet.

: Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er
i der.

Ovnen gir fra seg lyder, selv
nar den er slatt av.

i Apne deren eller hold eller vent til kjgleprosessen er
‘avsluttet.

Displayet viser bokstaven “F”

etterfulgt av et tall eller en
bokstav.

: Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
: bokstaven «F».

 Trykk @O , tast «Info» og velg deretter

i «Fabrikkinnstillinger». Alle lagrede innstillinger vil
islettes.

Sonden er ikke godt nok tilkoblet eller har darlig
i kontakt.

i Kontroller forst og fremst sonden; hvis den er

i riktig sentrert, men feilen vedvarer, kan du ringe
i kundesenteret. Meld fra om feilen som vises pé
:displayet.

i Nar «DEMO» er «Pé» er alle kommandoene aktive
:og menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes
tikke opp.

i Ordet DEMO vises pa displayet hvert 60 sekund.

Produktet tilbakestilles hvert :

10. sekund.

Ovnens display viser FSE8

(eller manglende mulighet til : .
: Overdreven forurensning av vann- og

a bruke damp-

funksjonen pa grunn av feil
F8E8)

i dampsystemet.

i Fyll skuffen med rent vann, og kjer deretter
‘rengjerings-/avkalkingsfunksjonen. Etter at prosessen
“er fullfart, start avkalkingsprosessen pa nytt ved & bruke
imallasningen med avkalkingsmiddelet, og utfer deretter
i prosessen pa nytt.

i Hvis feilen F8ES8 fortsatt vises, ta kontakt med neermeste
i servicesenter.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

Bruke QR-koden i apparatet ditt
«  Besgk vart nettsted docs.whirlpool.eu/docs

«  Alternativt kan du kontakte var Ettersalgsservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.
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Bruksanvisning
TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL i
Z ) For att fa mer omfattande service, vinligen registrera din SKANNA QR-KODEN PA DIN

produkt pa www.register10.eu APPARAT FéR ATT FA MER
Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvidnder INFORMATION
/ j \ apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

Kontrollpanel
Utdragbar lada
Flakt

Runt varmeelement
(dolt)

Sidostegar

Lucka
Lampa
Grill

Instickstermometerns
inféringspunkt

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

. Nedre varmeelement
(inte synligt)

....... n NG
QD e O [>]
& &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER
For att sla pa och stanga av ugnen. Denna funktion kan antingen aktiveras nar
2. HEM tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
For snabb atkomst till huvudmenyn. halla tiden.
3. VERKTYG 7. LAS
For att valja mellan olika alternativ och dven andra GoOr att du kan lasa knapparna pa pekplattan
installningarna hos och preferenserna fér ugnen. sd att de inte kan tryckas in av misstag.
4:'FAVOBITER ' ) ) ' _ 8. LJUS
For att visa en lista 6ver dina favoritfunktioner. Fér att tinda eller slicka ugnslampan och spara
5. DISPLAY energi.
9. START

For att starta en funktion.
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TILLBEHOR

Innan du koper andra tillbehor som finns tillgangliga
pa marknaden, forsakra dig om att de ar varmetaliga
och lampliga for angtillagning.

: GALLER

. Gallret kan anvandas i alla

. tillagningslagen.

: Du kan lagga maten direkt

. pa gallret eller anvanda det
: som underlag till bakplatar
: och bakformar eller andra

: varmetadliga ugnskarl.

: LANGPANNA

: Langpannan ar lamplig for

. alla tillagningslagen och

: funktioner. Kan anvandas for
¢ att tillaga alla typer av mat

. utan behallare. Anvand den

: for att samla upp droppande
: vatska genom att lagga den
: under gallret.

: ANGPLAT

: Denna speciella perforerade

. plat gor det lattare for angan

. att cirkulera, vilket underlattar :
: att tillaga maten jamnt. :
: Placera langpannan pa falsen

¢ under for att samla upp :
: kottsaften med stoppfunktion :
: mot baksidan av produkten.

: INSTICKSTERMOMETER

: For att mata matrattens

: innertemperatur noggrant

: under tillagning. :
¢ Tack vare dess styva stod kan
: den anvandas for kott och :
: fisk, och aven for bréd, kakor

: och bakelser.

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.

Se till att det finns ett utrymme pa minst 30 mm
mellan toppen av behallaren och vaggarna i
tillagningsavdelningen sa att angan kan floda
tillrackligt.

SATTA IN ANGBRICKAN

Angbrickan ska sattas in med referenssidans
indjupningar mot ugnsutrymmets baksida sa som
visas pa bilden:

y

TA AV OCH SATTA PA UGNSSTEGARNA

P4 bdda sidorna pa insidan av ugnen finns det
ugnsstegar som ar forankrade pd tva knappformade
stod. Ugnsstegarna ar |6stagbara for att underlatta
rengoringen.

1. For att ta bort ugnsstegarna, ta ett fast grepp om
den yttre delen av skenan och dra den uppat sa att
den [dmnar det framre stédet medan du vrider den
pa det bakre stodet. Skjut sedan ut hela delen fran
ugnen.

2. For att satta tillbaka ugnsstegarna, skjut in
bakdelen pa det bakre stodet. Dra sedan ner enheten
genom att vrida det bakre stodet tills ugnsstegen
hakar fast i det framre stodet.




FUNKTIONER

MANUELLA FUNKTIONER

SNABB FORVARMN.

ﬁ For att snabbt vdarma 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 [Angpanna.
~~~7| GRILLHALL

For att bryna, grilla och gratinera. Vi
rekommenderar att du vander maten under

tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler _
MAT : GRILLNIVA TID (min)
Rostat brod Hog 5-6

e TURBO GRILL

** | For perfekt resultat genom kombinering av
grill- och varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar
att du vander maten under tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler
OVER/UNDERVARME
For perfekt tillagning och bryning bade pa
ovan- och undersidan av alla typer av matratter pa en
enda fals. For att uppna basta resultat forutser denna
funktion en férvarmningsfas: vanta med att ldagga in
maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Idngpanna eller galler och varmetdlig
behdllare.

N

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 160 30-35
Kakor 145 35-40

<« | FORCED AIR (VARMLUFT)

For tillagning av efterratter och kétt med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en férvarmningsfas: vanta
med att lagga in maten tills férvarmningen ar klar.
For att laga olika matratter som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar samtidigt. Denna
funktion kan anvandas for att laga olika ratter utan att
lukt Overfors fran en ratt till en annan.
Nodvandiga tillbehor: ldangpanna eller galler och varmetalig
behdllare.
< | KONVEKTIONS BAKNING

For att steka kott, baka tartor och pajer med
fyllningar pa en enda fals. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en férvarmningsfas: vanta
med att lagga in maten tills férvarmningen ar klar.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller ldngpanna.

N> | ANGA

3 | ENDAST ANGA

For tillagning av naturliga och hdlsosamma
matratter med anga for att bibehalla livsmedlens
naringsvarde. Den har funktionen ar sarskilt lampad
for tillagning av gronsaker, fisk och frukt, och

aven for blanchering. Om inget annat anges ska

forpackningsmaterialet och plastfilm avlagsnas innan
maten stalls in i ugnen.

Rekommenderade tillbehor: Angplaten pé fals 2 och
langpannan pa fals 1

TORKNING EFTER ANGFUNKTIONER

Tillagning med dnga genererar mycket fukt inuti
ugnen. Detta ar ett helt normalt fenomen som inte
aventyrar apparatens korrekta funktion. | slutet

av varje tillagningsperiod rekommenderar vi att
anvanda snabbtorkningsprogrammet for att hjalpa
till att avlagsna fukten fran ugnen (tillganglig fran
programuppdateringen). Klicka pa -+« for att valja
detta program.

Annars foreslar vi att gora féljande:

1. Lat apparaten svalna.

2. Torka noggrant av ugnens insida och tillbehoren,
inklusive droppladan som sitter bakom luckan
precis under luckans packning, med en mjuk trasa
eller absorberande papper.

3. Lamna luckan 6ppen danda tills ugnens insida ar
helt torr.

Or. | ANGA + LUFT

.

Genom att kombinera egenskaperna hos
anga med dem hos varmluft tillater denna funktion
dig att tillaga ratter som ar krispiga och brynta pa
utsidan, men pa samma gang mora och saftiga pa
insidan. FOr att uppna de basta tillagningsresultaten
rekommenderar vi en HOG &ngniva for tillagning av
fisk, MEDEL for kott och LAG for brod och desserter.

Rekommenderade tillbehor: Langpanna / galler

/| sous vipe

Sous vide ar en professionell tillagningsteknik som
kraver anvandning av vakuumiserade plastpasar

av livsmedelskvalitet och tillagning vid exakt
kontrollerade temperaturer med hjdlp av dnga. Den
gradvisa och noggranna tillagningsprocessen bidrar
till ett resultat med ypperlig moérhet och smak och
ser aven till att all mat tillagas jamnt. Med denna
funktion kan du tillaga kott, fisk, gronsaker och frukt
och uppna samma resultat som en kock.

Kontrollera Sous Vide-tillagningstabellen for korrekt

anvandning av funktionen.

MW Sous Vide-recept Tillvagagangssatt Tillbehor
Notkott Sous Vide :
: Fordela paketen jamt runt 2

¢ gallrets mitt. Se till att pa- QENSE

: ketet &r under vakuum. Fér ; +
i braresultat bor luckan inte 1
: Oppnas. :

Whjr/lﬁool



@ SPECIALFUNKTIONER

1% VARMHALLNING

For att halla nylagad mat varm och krispig,
inklusive kott, stekt mat eller kakor.
-] JASNING
=] For optimal jasning av sota bakverk och
matbrod. For att garantera ett bra jasningsresultat far
inte funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar
varm efter en tillagning.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetdlig behallare.
6 YOGHURT

For att gora yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behallare.
T DEHYDRERING

For att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna
skivor och lagg direkt pa gallret.
Nodvandiga tillbehor: Galler
XL 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: langpannan pa fals 2.
\S}% DESINFICERA

For desinficering av nappflaskor eller burkar
med dnga. Satt in langpannan pa fals 1 och angplaten
pa fals 2 och placera féremalen pa den. Se till att det
finns tillrdckligt med utrymme for dngan att spridas
till alla delar.

— | TINAR UPP

O™ Upptining av all sorts mat. Mat sdsom kott och
fisk ska tas ur sin forpackning/pase och placeras pa
angbrickan pa fals 2. Placera langpannan pa fals 1 for
att samla upp vatten som tinat. For basta resultat ska
du inte tina maten helt utan lata processen avslutas
under statiden. Vi rekommenderar att [lamna brodet
inslaget for att forhindra att det blir alltfér mjukt.

N UPPVARMNING

For varma fardiglagad mat som antingen ar
fryst, kylt eller vid rumstemperatur. Denna funktion
anvander anga for att varma maten forsiktigt utan
att torka ut den och for att bevara dess originalsmak.
Statid ger battre resultat. Vi rekommenderar att
placera de mindre eller tunnare matbitarna i mitten
och de storre eller tjockare bitarna runt den yttre
kanten. Vid anvandning av angplaten ska du satta
[dangpannan under den for att samla upp eventuell
vatska som rinner ut fran maten.

s | EKO-PROGRAM

S ) For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

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 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller langpanna.
* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014

COOK3

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa tre olika nivder utan att
blanda smak och lukt.

Denna funktion kan anvandas for att laga tartor, pajer,
frysta pizzor och tillaga en hel maltid. Ugnen behover
inte férvarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre
platar med liknande moérdegskakor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta
ut de tre pldtarna 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.

K] 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.

— MENY 1

Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett kéttbaserad maltid och en dessert. Ugnen
ska forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa onskat satti en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
lasagne enligt dina dnskemal (1,5 - 2 kg) i en form
som placeras pa gallret pa fals 2. Forbered 6-10
kycklingklubbor med tarnad potatis (500 - 800 g)
direkt i langpannan och satt in den pa fals 1. Efter
forvarmningen graddas alla ratter samtidigt. Efter 50-
60 minuter tar du ut tartan, efter 60-70 minuter tar du
ut lasagnen, efter 80-90 minuter tar du ut kycklingen
med potatis.

—— MENY 2

Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett fiskbaserad eller vegetarisk maltid och en
dessert. Ugnen ska forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa onskat satti en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
pestolasagne enligt dina 6nskemal (1,5 - 2 kg) i en
metall- eller pyrexform som placeras pa gallret pa fals
2. Forbered fiskfiléer i folie (700 - 900 g) med skivade
gronsaker (600 - 900 g) direkt i langpannan och séatt in
den pa fals 1. Efter forvarmningen graddas alla ratter
samtidigt. Efter 45-55 minuter tar du ut pajen, efter
55-65 minuter tar du ut lasagnen, efter 60-70 minuter
tar du ut fisken med gronsakerna.

Whjr/lﬁool



Bruksanvisning l SV
6 AUTO MODES

sense

Med dessa automatiska funktionsldagen behdver du bara valja typ och vikt eller mdangd mat for att uppna
perfekta resultat. Ugnen berdaknar 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 férldnga tillagningstiden om
nodvandigt for att maten ska vara fardiglagad.

Vissa automatiska program ger mojlighet att i forvag stalla in en tillagningsniva som ar lagre eller hogre an
standardinstallningen (se stycket om tillagningsniva i avsnittet Daglig anvandning).

TILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

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 \é:l;;ﬁtjocklek/portloner/ Anmarkning Tillbehor
. Lasagne - Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall bécha- .
: : : melsas ovanpa och stro 6ver ost forattfa - 2 - + @
i en perfekt gratinering o
: Ris £100-500g : Tillsatt vatten och ris i en varmetalig behal- :
- : : - lare. Anvand en och en halv kopp vatten @ 1
°<§: : for varje kopp ris. For ett tillfredsstallande w:)?r +
% i resultat bor luckan inte 6ppnas. o
=  Spelt £100-500g : Tillsatt vatten och spelt i en varmetalig be- ,
;’ : : - héllare. Anvand en och en halv kopp vatten : g 1
g : for varje kopp spelt. For ett tillfredsstéllan- w\%r +
< : de resultat bor luckan inte 6ppnas. -
2 : Korn £100-500g : Tillsétt vatten och korn i en varmetalig be-
e : : - héllare. Anvand en och en halv kopp vatten : g 1
i for varje kopp korn. For ett tillfredsstallan- @
: o . .. B E ) B o W
: de resultat bor luckan inte 6ppnas. :
: Dumpling 1 sats i Férdela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- § 2 1

i stallande resultat bor luckan inte 6ppnas.  iqg oot

Ugnsfast form pa Langpanna/
galler : Bakplat




V|kt/tjock|ek/port|oner/ ................................................................................................................................
: bitar '

{ Rostbiff o : Pensla med olja och massera med salt och
5 5 : peppar. Krydda med vitlék och érter efter
i tycke och smak. Nar tillagningen &r fardig,
¢ 14t std minst 15 minuter fére uppskarning.

i Burgerbiffar i 1-3cm i Pensla med olja och bestré med salt fore

: 5 : tillagning. Anvand gallret pa fals 2 och _
: langpannan med en kopp vatten pafals 1 3 2
i for att samla upp vétska som rinner ut fran
i maten. For att fa perfekt resultat kommer
: du att bli ombedd att vanda pa maten
i under tillagningen.

: Rostbiff- - . Pensla med olja och massera med salt och

Ladngsam . peppar. Krydda med vitlok och érter efter | 2
itillagning i i tycke och smak. Nar tillagningen &r fardig, i~ - +/\g\
: : ¢ 14t st minst 15 minuter fére uppskarning.

{ Flaskstek ‘- { Pensla med olja och massera med salt och :
: : . peppar. Krydda med vitlok och érter efter | 2
i tycke och smak. Nar tillagningen &r fardig, R#Jr/\g\
¢ 14t st minst 15 minuter fére uppskarning.

i Flasklagg - : Pensla med olja och massera med salt och

5 : : peppar. Krydda med vitlok och érter efter  : 2
i tycke och smak. Nar tillagningen ar fardig, im#Jr/\g\
¢ 14t std minst 15 minuter fére uppskarning.

i Korv och :4009-1,5kg i Fordela jamnt pa ugnsgallret. Stick hal
“wurstel : pa korvarna med en gaffel s& att de inte :
: : i spricker. Anvéand gallret pa fals 2 och P2 L
i langpannan med en kopp vatten pafals 1 ia......r 4
: for att samla upp vatska som rinner ut fran
: maten.

‘Revbens-  :400g-1,5kg . Pensla med olja och krydda efter tycke och :

i spjall i smak. Massera med salt och peppar. Férde- :

5 5 i la jamnt pé& ugnsgallret. Anvand gallretpa @ 2 1
i fals 2 och langpannan med en kopp vatten : a......~ 4+
: pafals 1 for att samla upp vatska somrin-
i ner ut fran maten.

KOTT

i Bacon :0,5-2cm : Fordela jamnt pa gallret och anviand ;

5 5 i ldangpannan med en kopp vatten pafals 1§ 2 1

: for att samla upp vétska som rinner ut fran
i maten.

Gnlladkyck 8009—2,5kgPens|amed0|Ja0Chkryddaeftertyckeoch ..............................................
i ling : : smak. Massera med salt och peppar. Satt in :
: : ¢ i ugnen med bréstsidan upp. P

Kycklingfilé/ 1-4cm Fordela jamnt i dngplaten. For ett tillfreds-
: brost 5 : stéllande resultat bor luckan inte 6ppnas.

: Kycklingbi- 1 sats : Pensla med olja och krydda efter tycke och :
i tar : smak. Fordela jamnt pd ugnsgallret. An- ~ © 1
: : i vand gallret pa fals 2 och langpannan med
. en kopp vatten pa fals 1 for att samla upp
¢ vatska som rinner ut frdn maten.

Aeeeenn ~ A= — @ Ag\ gl

Ugnsfast form pa Langpanna/
galler Bakplat

Vérmetalig behallare Instickstermomter Angplat




Kategori Mat : bitar Anmarkning Tillbehor

: Grillad hel ~ : - i Pensla med olja och krydda efter tycke och i 2 /\g\
 fisk i smak. : +
: Angkokt hel : -  Krydda efter tycke och smak. For ett - : 5
- fisk :  tillfredsstallande resultat bor luckan inte /\g\ :
: : . eeer T + :
e PP S e
i Ungsstekt  :200-800g i Pensla med olja och krydda efter tycke och i 2
: fisk i smak. P
: Fiskfiléer £0,5-3cm i Férdela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- § 2 1
e e StENANde resultat bOr luckan inte Sppnas.  tvg et

o : Fiskfiléer £0,5-3cm : Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- @ 2 1

%) : [frystal i stéllande resultat bor luckan inte 6ppnas. &4, o o +

o Ak St e T S R R TR Dlemel T
: Musslor :5009-2,0kg : Fordela jamnti angplaten. For ett tillfreds- : 2 1
5 § : stallande resultat bor luckan inte 6ppnas.

i Férdela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- § 2 1
: stdllande resultat bor luckan inte 6ppnas. 4, o or +

i Rakor £5009g-1,5kg i Férdela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- § 2 1

5 5 i stallande resultat bor luckan inte 6ppnas.  iqg oo+

i Tioarmad  :100g-1kg i Férdela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- § 2 1

blackfisk o o.......iStllanderesultat borluckan inte Sppnas. iyooorts
: Blackfisk - i Ldgg i mitten av angplaten. For ett tillfreds- 2 1

i stallande resultat bor luckan inte 6ppnas.  iqg oo+

~m A ~ s @ /\S\ .22l

Ugnsfast form pa Langpanna/
galler : Bakplat

Varmetalig behallare Instickstermomter Angplat




?Vikt/tjocklek/portioner/ :

Kategori i Mat bitar i Anmarkning

: Rostad £4009g-1,5kg : Skar i bitar, krydda med olja och salt och

potatis ... smaksattmed orterinnan desattsiugnen.

i Vegetarisk 100-800¢g Fordela jamnt pa bakplaten.

i burgare

 Fylld 600 g - 2,0 kg : Grop ur gronsaken och fyll den med en :

: Vegetables : blandning av gronsakens eget innanmate, : 2

i (Groénsaker) i finhackat koétt och riven ost. Krydda med

: i vitlok, salt och orter efter tycke och smak.
Potatisgra- :400g-1,5kg i Skiva och lagg i en stor behéllare. Saltaoch : 1
téng i peppra och hall 6ver gradde. Stro 6ver ost. our
Hel 50-200g Vikten avser en potatis. For att fa jamn
Potatis - tillagning av varje potatis bor de valjas i 2 "

< i samma storlek. Fordela potatisen jamnti .

< . angplaten med skalet kvar. For ett tillfreds- ; &-## " ~—

g : stallande resultat bor luckan inte 6ppnas.

Q  Potatis i 1 400 g-1,0 kg  Skar i bitar. Fordela jamnt i &ngplaten. For :

O : bitar : . ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte .
N VS £ .. R S
 Rotfrukter  {200g-1,0kg  Skar i bitar. Fordela jamnt i &ngplaten. For , :

: Vegetables . ett tillfredsstéllande resultat bor luckan inte :

! (Grénsaker) i dppnas. :

: Loskokt :400g-1,0kg : Skar i bitar. Férdela jamnt i ngplaten. Foér  : , :

i Vegetables : ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte :

i (Gronsaker) i Oppnas.

 Frukt i bitar 400g-1,5kg  Skar i bitar. Fordela jamnt i &ngplaten. For 5 :

: : . ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte :

_ ; i Oppnas.

i Gronsaker 1400g-1,5kg i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfreds-

el OYSRL i SEAllANe resultat bOr luckan inte SppNas.  ivpeerty .
A== - t& /\g\ \e.2.ef
TILLBEHOR -~ . . ; @ ;

Galler Ugnsfast form pa Langpanona/ : Varmetalig behdllare : Instickstermomter Angplat

galler Bakplat : :
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|
Kategori Mat : \é:l:;{’tjocklek/portloner/ Anmarkning Tillbehor

.................................... Smafranskor'lsatsGordegenen||gtd|ttfavor|treceptforett2
: : ¢ latt bréd. Forma till rullar innan jasning.
i Anvand ugnens sarskilda jasningsfunktion. (T
| Smorgaslim- - : Gor degen enligt ditt favoritrecept for :
i pa : i ett latt brod. Placera i en brodform fore P2 )}
: jasning. Anvand ugnens sarskilda jasnings- ;-\......,-+/J\+ @
N SN .01 ST ST
 Stora bréd - : Tillred degen enligt ditt favoritrecept och ,
: : : lagg den pé bakplatspapper. Anvand ug- ~ : +/\S\

9 e Tiems sarskilda jésningsfunktion. © i TOE

% : Pizza (Pizza) : 400 g-1,2 kg : Forbered pizzadegen enligt ditt favoritre-

< 5 § i cept. Lat den jasa med ugnens sarskilda

L A o . 2

22 i jasningsfunktion. Rulla ut degen pd en latt

E : smord bakplat. Tillsatt fyliningen efter eget : *——

v e Y K O MK, ]
i Pizza [fryst] :2509-1,2kg i Ta ut fran férpackningen och férdela jamnt § 2
e P G o
i Middagspa- : 800 g-1,5 kg : KIa en pajform fér 8-10 portioner med deg : :
| jer : och nagga den med en gaffel. Fyll pajen i . @
e SIGU A FAVOTIIECERE,
i Cheese -  Férbered en blandning for 12-15 stycken
: Cupcakes : med strimlad mjukost och tarnad bacon i 2

i eller skinka. Fyll i separata muffinsformar. i,
i Fordela jamnt pa langpannan. :

Ugnsfast form pa Langpanna/
galler Bakplat

Varmetalig behéllare Instickstermomter Angplat




Kategori  bitar

Sockerkaka -

: Tigerkaka 400 g-1,2 kg

Muffins 1 sats

 Kakor 1 sats

: Brownies  {800g-1,5kg

SOTA BAKELSER

: Appelpaj i 800g-1,5kg

' Ugnsbakade | 1 sats
i dpplen :

: Karamellflan : 1 sats

DESSERTER

Kycklingdgg 50-80g

AGG

éVakteIégg 1 sats

Langpanna/
Bakplat

: Vikt/tjocklek/portioner/ éAnmérkning

: Gor en sockerkakssmet utan fett p& 500-
900 g. Hall i en smord och bréad bakform.

i Gor en tigerkaksmet enligt ditt favoritre-
i cept. Hall i en smord och bréad bakform.

: Gor en smet for 16-18 stycken enligt ditt
: favoritrecept och fordela den i pappersfor-
i mar. Fordela jamnt pa langpannan.

. Férbered kakdegen enligt énskemal och l4t :

i ligga kallt. Kavla ut degen jamnt och forma : 2
i enligt 6nskemal. Lagg ut kakorna pa en :
i ldangpanna.

: Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut :
: smeten pd langpannan tackt med bakplats- :

: Forbered en mix av tarnade dpplen, pin-
: jendtter, kanel och muskotnét. Lagg lite
i smor i en stekpanna, bestré med socker
: och stek i 10-15 minuter. Rullain detien
i deg och vik ytterkanterna.

i Fyll en pajform med degen och str6 stro-

: brod i botten for att suga upp fruktsaften.
¢ Fyll med hackad farsk frukt blandad med

i socker och kanel. Kavla ut degresterna

: for att gora ett lock, vik ned kanterna och
i pensla med dgg.

: Ta ur kdrnhusen och fyll dpplena med mar-
: sipan eller kanel, socker och smér.

Fordela formarna med flan jamnt i angpla-
: ten. For ett tillfredsstallande resultat bor
¢ luckan inte 6ppnas.

: Vikten avser ett dgg. For att fa jamn till-

i lagning av varje dgg bér de viljas i samma

i storlek. Fordela jamnt i dngplaten. Forett 2 1
 tillfredsstéllande resultat bor luckan inte
: Oppnas. Om dggen ska atas kalla ska de
i skdljas genast med kallt vatten.

: Fordela jamnt i angpléten. For ett tillfreds-
: stallande resultat bor luckan inte 6ppnas. 2 1
i Om &ggen ska atas kalla ska de skéljas :

i genast med kallt vatten.

@

Véarmetalig behallare Instickstermomter




LAGA MAT MED HJALP AV EN TILLAGNINGSMETOD

For att gora produkten annu mer anvandarvanlig
grupperar foljande menyer alla de funktioner som delar
samma tillagningsmetod och som redan finns i menyerna
uppdelade efter matratt.

Angrecept

Med angkokning kan du laga naturliga och hadlsosamma
ratter som bevarar matens naturliga naringsvarde. Folj
anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att anvanda
funktionen pa bésta satt. Angplat och langpanna behovs
alltid.

Recept for Anga + Luft

T|IIagn|ngsmetoden Anga + Luft kombinerar
egenskaperna hos anga med dem hos varmluft for att
gora det mojligt att tillaga ratter som ar krispiga och
brynta pa utsidan, men pa samma gang mora och saftiga
pa insidan. Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell
for att anvanda funktionen pa basta satt.

MENY FOR ANDRA FUNKTIONER

FAVORIT
For att se listan over favoritfunktioner.

{3 INSTALLNINGAR

{é} Anvands for att justera ugnsinstaliningarna.

Nar DEMO-ldget 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 véljer "Av".

Om du véljer "FABRIKSATERST." stangs produkten av och &tergar
till instéliningarna fran férsta gangen du anvénde produkten.
Alla valda installningar raderas.

@ KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att halla
tiden. Nar den har startats, fortsatter att rakna ned helt
oberoende utan att paverka sjalva funktionen. Nar timern
har aktiverats kan du fortfarande valja och aktivera en
funktion.

Timern kommer att fortsdtta rakna ned langst upp i det hogra

hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kdkstimern:

« Tryck pa alternativet for kokstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har

slutat rdkna ner fran den valda tiden.

- Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan sedan
trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om timern.

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller stalla in
en ny tidslangd for timern.

Tryck pa "+1 min" for att oka tidslangden med 1 minut.

~- UGNSLAMPA

"< For att tanda eller slicka ugnslampan.

KNAPPLAS

Med detta“knapplas" kan du lasa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.
For att Idsa upp apparaten, tryck lange pa lasknappen pa
pekplattan.

GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

For att valja eller bekrafta:

Tryck pa skarmen for att vdlja vardet eller
menyalternativet du behover.

For att bladdra genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.
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For att bekrafta installningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pd "STALL IN" eller "NASTA".
For att ga tillbaka till foregaende skarm:
Tryck pad < .

FORSTA GANGEN PRODUKTEN ANVANDS

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan &dven andra installningarna genom att trycka pa &
for att ©ppna menyn "Verktyg".

1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behova stalla in sprak och tid nar du
slar pd apparaten for forsta gangen.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

+ Svep over skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.
«  Tryck pa spraket du behover.

Du kan byta sprak senare genom att 6ppna
installningsmenyn.

2. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

« Tryck pa relevanta siffror for att stdlla in
klockslaget.

« Tryck“STALL IN” fér att bekréafta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stalla in datumet
« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.

« Tryck“STALL IN” fér att bekréafta.

Efter ett langvarigt stromavbrott behdver tid och datum
stallas in igen.
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3.STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

5. VARMA UGNEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar over 3 kW (16
Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13 Ampere).

« Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

« Tryck pa “OKEJ" for att avsluta
forstagdangsinstallning.

4. STALLA IN VATTENHARDHET

For att ugnen ska kunna fungera korrekt och for
att garantera att den regelbundet ber anvandaren
att kora ett avkalkningsprogram nar det kravs ar
det V|kt|gt att stalla in ratt vattenhardhet. For att
stalla in den, sla pa u%nen genom att trycka pa [ ]
och tryck sedan pa . Oppna Favoriter och valj
“VATTENHARDHET", Tryck”STALL IN” for att bekrafta.
Valj ratt niva for vattnet i ditt omrdde, baserat pa
foljande tabell:

: °dH °fH :
i Tyskagrader : Franska grader :

Tryck”STALL IN” for att bekrafta
Vattenhardhetsnivan ar forinstalld pa “Hart".

o

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 tillbeh6r inuti den.
Varm ugnen till 200 °Cii cirka en timme. Anvand garna
funktionen Snabb férvarmn. Folj instruktionerna for
att stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den férsta gangen.

Whjr/lﬁool



DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa eller rér var som helst pa& skarmen for att
starta ugnen.

Displayen tillater dig att vdlja mellan manuella och
automatiska funktioner.

21210

MANUELLA FUNKTIONER

AUTO MODES

+ Tryck pa onskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

« Skrolla upp och ned for att utforska listan.
« Valj funktionen du behover genom att trycka pa den.

2.STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt dnskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de instdllningarna som kan
andras.

Ilkonen ¢ idet 6vre hogra hornet av displayen ger dig
mer information om den valda funktionen.
EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

+ Tryck pa onskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller

avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stalla in tillagningstiden ifall du vill
hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt Iage ar ugnen
igdng sa lange som du stadllt in den att vara. | slutet av
tillagningstiden stoppas tillagningen automatiskt.

« For att stalla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt pa
START.

+ Dukan vélja tidslangden genom att bladdra bland
siffrorna eller trycka pa for att mata in siffrorna
for onskad tillagningstid.

« Tryckpa for att bekrafta.

+ For att radera en installd tidslangd under
tillagningen och pa sa satt bestamma tillagningens
slut manuellt kan du trycka pa tidsvardet och stalla in
"0" eller sa kan du 6ppna menyn med tre punkter ..
och redigera tillagningstiden.

«  Om du vill stoppa programmet 6ppnar du menyn
med tre punkter och valjer "Stoppa tillagning".

3.STALLA IN AUTOMATISKA FUNKTIONER

De automatiska funktionerna gor att du kan tillaga ett
brett urval av ratter genom att vdlja bland dem som visas i
listan. Produkten valjer de flesta tillagningsinstaliningarna
automatiskt for att uppna bast resultat.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner

av matens vattenhalt tilldter nagra av de automatiska
funktioner att uppna optimal tillagning av alla sorters
mat utan nagra sarskilda installningar: sensorn avslutar
tillagningen vid ratt 6gonblick. Forst under de sista
tillagningsminuterna bdérjar en nedrakning som anger
aterstaende tillagningstid synas pa displayen.

+ Valj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn
"Automatiska funktioner" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pa maten som du
vill tillaga for att uppna perfekt resultat.

TILLAGNING MED ANGA

Genom att vilja "Anga" eller “Anga + Luft” i de

manuella funktionerna eller en av de automatiska
funktionernas manga olika recept kan vilken sorts mat
som helst tillagas med dnga. Anga sprids snabbare

och jamnare genom maten jamfért med bara het luft
som ar typiskt for Over/Undervarmefunktioner: Detta
minskar tillagningstiden, bevarar matens vardefulla
naringsamnen och sakerstaller att du far utmarkta,
riktigt lackra resultat med alla dina recept. Under hela
angtillagningens varaktighet maste luckan hallas stangd.

For att kunna starta angtillagningen maste du forst fylla
pa vatten i boilern som finns inne i ugnen genom att
anvanda den utdragbara lIddan pa kontrollpanelen.

Nar displayen visar "FYLL LADAN" ska du dra ut ladan,
Oppna ladans lock och fylla den med kranvatten

tills den niva som anges pa displayen har uppnatts.
Stang ladan genom att fora in den forsiktigt mot
panelen tills den stangts helt. Efter att ha satt in
ladan igen trycker du pa START for att fortsatta med
tillagningsprogrammet. Lddan maste hallas stangd,
forutom vid vattenpafylining.

Efter den forsta pafyllningen kan det vara nodvandigt att fylla
pa igen for att kunna slutféra programmet om det valda
tillagningsprogrammet varar sa lange att vattnet tar slut.
Ugnen kommer att be dig att géra detta om det krévs.
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4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordroja tillagningen fore du startar en
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du
har stallt in i forvag.

. Tryck pd "FORDROJ" fér att stélla in 6nskad starttid.

Du kan antingen valja starttid eller den tid da
du vill att maten ska vara klar enligt de valda
funktionerna.

« Nar du har stallt in 6nskad fordrojning, tryck pa
“SET” for att starta vantetiden.

. Sattin maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna 6nskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna
ar nagot langre an de som listas i tillagningstabellen.

« FOr att aktivera funktionen direkt och ta bort

den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat installningarna.
Om ugnen ar varm och en specifik maxtemperatur

kravs for funktionen visas ett meddelande pa displayen.

Du kan nar som helst &nda vardena som har stéllts in
under tillagningen genom att trycka pa vdrdet som du
vill andra.

Alla tillgéngliga alternativ som ska dndras kan
utforskas genom att 6ppna menyn med tre punkter
*+ langst ned till vanster i displayen.

—
é

Temperatur Koktid

Fordréjningstid

STOPPA TILLAGNINGEN

Du kan nar som helst stoppa funktionen som har
aktiverats genom att trycka pa knappen [ O ].

6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.
Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och
displayen visar "UGN REDO".

- Oppna luckan.

 Sattin mateniugnen.

« Stdang luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" [>] for att starta tillagningen.
Att placera maten i ugnen innan férvarmningen ar
klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om
luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer
den att pausas. Tillagningstiden inbegriper inte en

forvarmningsfas.

Du kan andra férvarmningsalternativets
standardinstallning for de tillagningsfunktioner som
tillater att gora det manuellt.

+ Valj en funktion som tillater att vélja
forvarmningsfunktionen manuellt.

« Aktivera eller avaktivera férvdrmningen med hjalp
av den avsedda vaxlingsknappen langst ned till
hoger pad displayen. Den kommer att stdllas in som
standardval.

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska funktioner kraver att maten vands
under tillagningen. Nar en atgard maste utforas avges
en ljudsignal och informationen visas pa displayen.

- Oppna luckan.

« Utfor atgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, ndr 5% av tiden for tillagningens slut

aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.
+ Kontrollera maten

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om

att tillagningen ar klar. Med vissa funktioner,

nar tillagningen har avslutats, kan du forlanga
tillagningstiden eller spara funktionen som en favorit.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.
. Tryck p& “LAGG TILL FAVORIT” fér att spara den
som en favorit.

Observera: | slutet av angcykeln, ppnar du dorren forsiktigt
for att undvika vattenlackage.

Nar apparaten har svalnat:

i

1. Torka av den invandiga glasdérren och kondenskanten
med en trasa eller en svamp.

2.Torka av alla ytorna pa insidan av ugnen och se till att
allt vatten avlagsnas.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for
dina favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tilldmpningar
uppmanas du att ldgga till funktionen till dina favoriter.
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GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

Né&r en funktion &r klar trycker du pd "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta
gor att du snabbt kan anvanda den i framtiden och
behalla samma installningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa
QD : Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda
tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

P& skarmen med favoriter kan du lagga till en bild
eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till
dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

+ Tryck pa ikonen med tre prickar
hornet.

+ Valj attributet som du vill andra.
« Tryck pa “SPARA” for att bekrafta dina andringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du
alternativet "TA BORT FAVORIT" [ i den har menyn.

i det 6vre hogra

11. INSTICKSTERMOMETER

10. VERKTYG

Tryck pd & for att ndr som helst dppna menyn
"Verktyg"%enna meny tilldter dig att valja mellan
flera olika alternativ och dven dndra installningarna
eller preferenserna for din produkt eller displayen.

LJUD AV
For att snabbt sla pa eller av ljudet pa din enhet.

Andra specifika installningar for ljudvolym kan hanteras i
menyn Preferenser, under Ljud & volym.

[ (5] ANGRENGORING

Effekten av vattendangan som frislapps under denna
speciella rengéringscykel med Idg temperatur
underlattar borttagande av smuts. Aktivera
funktionen nar ugnen har svalnat.

Tryck pa [>] for att aktivera funktionen: Displayen
kommer att uppmana dig att utfora alla dtgarder som
kravs for att uppna bdsta mojliga rengoringsresultat.
Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengoringscykeln for att undvika att vattendngan forsvinner
ut eftersom det kan forsémra 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.

PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage
och stanga av "Demo-lage".

INFO

For ytterligare information om produkten.

Med instickstermometern kan du mata
karntemperaturen pa olika typer av mat under
tillagningen for att forsékra dig om att optimal
temperatur uppnas. Ugnens temperatur varierar
beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar
nar den angivna temperaturen har uppnatts. Placera
maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall instickstermometern sd langt borta
som mojligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan. Du
kan valja mellan manuella (efter tillagningsmetod)
och automatiska (efter typ av mat) funktioner om
anvandning av instickstermometern tillats eller kravs.

Da en tillagningsfunktion val har blivit startad kommer den att
avslutas om instickstermometern tas bort.

Koppla alltid ur och ta bort insticksdelen fran ugnen nar du
tar ut maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten
genom sdtta in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Kabeln ar halvstyv och kan formas enligt behov for
att satta in instickstermometern i olika slags mat pa
det effektivaste sattet. Sakerstall att kabeln inte vidror
det 6vre varmeelementen under tillagning.

KOTT: Satt i termometern djupt in i kéttet, undvik ben
eller feta omraden. For fagel ska termometern foras in
i mitten av brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen,
undvik ryggraden.

BAKVERK OCH PASTA: For in spetsen djupt i degen
genom att forma kabeln sa att du far en optimal
vinkel for instickstermometern. Det ar nddvandigt att
anvanda de kompatibla AUTOMATISKA funktionerna
for att kunna utfora en instickstermometerstyrd
tillagning for dessa livsmedel. Om du anvander
instickstermometern med AUTOMATISKA
funktionerna kommer tillagningen att stoppas
automatiskt nar det valda receptet nar sin ideala
karntemperatur, detta utan att du behover stalla in
ugnstemperaturen.

12. AVKALKNING

Med den har specialfunktionen som aktiveras med
regelbundna intervall hdlls angsystemet i optimalt
skick. Da funktionen har startat, folj samtliga steg
som visas pa displayen. Den fullstandiga funktionen
kan paga i upp till 120 minuter och kan inte stoppas.
Avkalkningen kan pabdorjas nar som helst av
anvandaren pa rengdringsmenyn.

Displayen talar om fér anvandaren nar det ar dags att
kora ett avkalkningsprogram (se tabellen nedan).
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<AVKALKNING REKOMMEN- H

DERAS> i Det rekommenderas att kbra :

Det visas efter ca 15 timmar |  ettavkalkningsprogram. i
med angprogram*

<AVKALKNING KRAVs> | Avkalkning méste goras. Det ;
Det visas efter ca 20 timmar gar |ntf! aft kora ett ang.pro-
med angprogram* i gram forran ett avkalknings-
program har genomforts.

*pbeaktar standardvéardet (4 - Hard) for vattnets
hardhetsniva. Antalet timmar med dngprogram som
madste passera innan avkalkningsmeddelanden visas
beror pa vilken vattenhardhetsniva som stallts in pa
apparaten.

Avkalkningsproceduren kan ocksa utforas nar
anvandaren 6nskar en djupare rengoring av den inre
angkretsen.

Innan ett avkalkningsprogram kors kommer
apparaten att kontrollera om det finns vatten kvar i
boilern och den kér en témningscykel om sa kravs. |
sa fall maste ladan tdmmas efter tomningscykeln
innan avkalkningsfasen kan fortsattas.

Observera: for att sakerstalla att vattnet ar kallt kan inte
denna aktivitet utféras innan det har gatt 30 minuter
sedan det senaste programmet (eller sista gangen
produkten anvandes). Under denna vantetid visar
displayen foljande meddelande “VATTNET AR VARMT".

» FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)

Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L LOSNING> ska
anvandaren halla avkalkningslésningen i ladan. For
basta avkalkningsresultat rekommenderar vi att fylla
tanken med en 16sning som bestar av 75 g av den
specifika WPRO-produkten och 250 ml kranvatten.
WPRO-avkalkningsmedel ar den rekommenderade
professionella produkten for att uppratthdlla basta
prestanda hos angfunktionen i din ugn. For
bestallningar och information, kontakta kundservice.

Beko Europe kan inte hallas ansvarig for skador som
orsakats av anvandning av andra
rengdringsprodukter som finns tillgangliga pa
marknaden.

=759

Nar avkalkningsldsningen halls in i ldadan trycker du
pa [ > ] for att starta den huvudsakliga
avkalkningsprocessen. Vid avkalkningsfaserna
behover du inte sta framfor apparaten. Nar varje fas
har slutforts avges en akustisk aterkoppling och
displayen visar instruktioner for att ga vidare till nasta
fas.

Nar avkalkningsfasen har avslutats kommer boilern
att tommas. Avkalkningsldsningen som anvants
under denna fas kommer att hallas ut i en utdragbar
lada.

» FAS 2/2: SKOLJNING (30 MIN.)

For att fa bort rester av avkalkningsmedel fran

ladan och dngkretsen maste ett skoljprogram koras.
Né&r displayen visar <TILLSATT 0,25 L VATTEN> ska
anvandaren fylla tanken med 0,25 liter kranvatten och
sedan trycka pa [ > ] fér att starta skdljningen. Sting
inte av ugnen innan alla steg som kravs av funktionen
har slutforts.

Observera: Om sa krdvs av systemet kan det begdras att
tdmma ladan och att upprepa denna atgard.

Vi rekommenderar att torka insidan fran eventuellt
kvarvarande vatten nar avkalkningsproceduren har
slutforts. Sedan gar det att anvanda alla
angfunktioner.

Observera: Under avkalkningsprogrammet kan det
avges lite ljud eftersom ugnens pumpar aktiveras for att
garantera optimal avkalkningseffektivitet.

Nar underhdllsprogrammet har startat far du inte ta bort
lddan om inte apparaten ber dig om det.

Observera: Nar boilern fyllts med avkalkningslésning och
displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" far programmet
inte avbrytas, annars maste hela avkalkningsprogrammet
upprepas innan nagon angfunktion kan koras.
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Bruksanvisning

RENGORING OCH UNDERHALL

SV

Se till att apparaten har svalnat innan du utfér
underhall eller reng6ring.

Anvand inte angrengoring.
Anvand ugnshandskar.

UTSIDAN

+ Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar
pH-neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr
duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna
typ av misstag skulle spillas pa apparaten ska
du omedelbart rengéra med en fuktig trasa av
mikrofiber.

INSIDAN

. Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och
rengdr den sedan, helst medan den fortfarande
ar varm, for att ta bort eventuella avlagringar eller
flackar som orsakas av matrester.

For att torka upp eventuell kondens som bildas
som ett resultat av tillagning av mat med hog
vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och torka sedan
av den med en trasa eller svamp.

. Aktivera funktionen “Angrengéring” fér optimal
rengodring av de invandiga ytorna.

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengdringsmedel.

TILLBEHOR

- Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med
vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma.
Matrester kan avlagsnas med en diskborste eller
svamp.

- Angkokaren kan diskas fér hand eller i diskmaskin.

« Rengor aldrig instickstermometern och Crisp-
plattan i diskmaskinen.

« Crispplattan skall rengoras med vatten och ett milt
diskmedel. For envist smuts, gnugga forsiktigt med
en trasa. Lat alltid crispplattan svalna innan du
rengor den.

UNDERHALL AV VATTENLADAN

FORSIKTIGHET: Vattenladan kan inte diskas i
diskmaskin: Risk for skada!

| slutet av varje tillagningsprogram med angfunktion
kommer ugnen att automatiskt utféra en
tomningscykel efter cirka 30 minuter som varar i
ungefar en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet
till den utdragbara ladan.

Observera: Undvik att lamna kvar vattnet i systemet i
mer an 2 dagar.

For att fa bort allt vatten pa insidan eller rengora de
invandiga ytorna kan du 6ppna vattenladan:

Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/
fratande rengoéringsmedel, eftersom dessa kan skada
apparatens ytor.

Ugnen maste kopplas bort fran elnatet innan du utfor
nagon form av underhallsarbete.

¢
1

1. Tryck den bakre klaffen uppat for att ta bort
vattenladans 6vre lock.

2. Nar rengoringen ar klar kan du stéanga ladan
genom att fora in de tva framre klaffarna i de framre
Oppningarna och trycka baksidan nedat.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa vattenladan:
varmt vatten kan paverka angsystemets funktion. Anvand
bara kranvatten.

BOILER

For att sakerstalla att ugnen alltid fungerar med
optimal prestanda och for att forhindra att det
bildas kalkavlagringar rekommenderar vi att
regelbundet anvanda funktionen "Avkalkning”.
Om angfunktionerna inte har anvants pa

lange rekommenderar vi starkt att aktivera ett
angtillagningsprogram med tom ugn och att fylla
tanken helt.

RENGORA LUCKANS INRE GLAS

1. Oppna ugnsluckan helt och aktivera
gangjarnsstoppet pa bada sidor.

2. Stang sedan luckan tills den stannar i ett sakert
lage.

3. Tryck samtidigt pa de tva lasklammorna.

4.Ta bort luckans 6vre kant genom att dra den mot
dig.

5. Lyft och hall fast det inre glaset med bada
handerna och ta bort det.

6. Lagg det pa ett mjukt underlag innan du rengor
det. Ta inte bort det mellanliggande glaset fran
luckan.




SATTA TILLBAKA LUCKANS GLAS 1
1. Efter rengdringen, satt in innerglaset i luckan med

den blanka sidan mot ugnsutrymmet.

2.Satt in luckans Ovre kant och tryck forsiktigt tills

den lases pa plats.

3.Ta bort gangjarnsstoppet pa bada sidor och stang
sedan luckan.

Whjr/lﬁool



Bruksanvisning l SV
FELSOKNING

Problem Méjlig orsak Lésning
: i Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget
L . : Stromavbrott. :da ugnen ar ansluten till elnatet.
Ugnen &r inte paslagen. : . . D e o . ..
:Inte ansluten till elnatet. :Stdng av ugnen och sla pa den igen for att se om felet

i kvarstar.

Ugnen avger ljud, dven nar
den dr avstangd.

i Kontakta vart callcenter och uppge det nummer som
:foljer efter bokstaven "F".

i Tryck pa @O , tryck pa "Info” och valj sedan

i "Fabriksaterstélining". Alla sparade instéllningar raderas.

i Kontrollera férst och framst instickstermometern. Om
i den dr korrekt insatt men felet kvarstar, vdnligen ring
:vart callcenter. Ange det fel som visas pa displayen.

i Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon
: aktiva och samtliga menyer tillgdngliga, men
iugnen varms inte upp.

i DEMO visas pa displayen var 60:e sekund.

Produkten aterstalls var 10:e
sekund.

Fyll ldadan med rent vatten och kor sedan rengérings-/

Displayen visar bokstaven "F"
foljt av ett nummer elleren  : Programvarufel.
bokstav. :

i Instickstermometern ar inte ordentligt ansluten
ieller den kanske inte far kontakt.

Fel pa ugnen.

Ugnsdisplayen visar F8E8 :avkalkningsfunktionen. Nar forfarandet ar klart startar
(eller oférméga att anvdnda : Overdriven férorening av vatten- och :du om avkalkningsfunktionen med mallésningen och
angfunktionen i &ngsystemet. iavkalkningsmedlet och kor sedan forfarandet igen.
pa grund av fel F8E8) :Om felet F8E8 fortfarande visas, kontakta narmaste

i servicecenter.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:
Anvanda QR-koden pa din apparat

«  Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu/docs

«  Eller, genom att kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice,
ange koderna som star pa produktens typskylt.
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