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1. ON / OFF 3. FAVORIT 6. FERNBEDIENUNG
Zum Ein- und Ausschalten des Zum Aufrufen der Liste der lhrer Zum Aktivieren der Verwendung
Ofens. Favoriten-Funktionen. der Bauknecht Home Net App.
2. HOME 4, DISPLAY 7. ABBRECHEN
Fir den Schnellzugriff auf das 5. EXTRAS Zum Anhalten aller Ofen-
Hauptmend. Zum Auswahlen aus verschiedenen | Funktionen ausgenommen Uhr,

Optionen und auch zum Andern Kichen-Timer und Bediensperre.

der Ofen-Einstellungen und

-Voreinstellungen
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ZUBEHOR

DREHTELLER
Auf seiner Auflage platziert, kann

der Drehteller bei allen
Garmethoden verwendet werden.
Mit Ausnahme des Backblechs, muss

der Drehteller stets als Basis fiir
andere Behalter oder Zubehorteile verwendet werden.
DREHTELLER AUFLAGE

Q Die Auflage nur fiir den
Glasdrehteller verwenden.

Keine anderen Zubehorteile auf die
Auflage stellen.

CRISP-PLATTE

Nur fir die Verwendung mit den

vorgesehenen Funktionen.

Die Crisp-Platte immer in die Mitte
; des Glasdrehtellers stellen, sie kann

in leerem Zustand durch
Verwendung der Spezialfunktion, die ausschlie3lich
diesem Zweck dient, vorgeheizt werden. Legen Sie die
Speise direkt auf die Crisp-Platte.

HALTEGRIFF FUR DIE CRISP-PLATTE

Zum Herausnehmen der heil3en
Crisp-Platte aus dem Ofen.

GRILLROST

Ermdglicht die Speise ndher an den

Grill zu platzieren, die Speise wird

lb perfekt gebraunt und die heil3e Luft
\'J kann optimal zirkulieren.

Bei gewissen ,Crisp Fry“-Funktionen

ist er als Basis flr die Crisp-Platte zu verwenden.

Den Grillrost auf den Drehteller stellen und sicherstellen,

dass er keine anderen Flachen berihrt.

5

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Eine Reihe von Zubehdorteilen kann kauflich erworben
werden. Vor dem Kauf liberpriifen, ob sie fiir die
Verwendung in der Mikrowelle geeignet und ofenfest
sind.

Metallbehalter fiir Speisen oder Getranke diirfen
niemals zum Mikrowellengaren verwendet werden.

RECHTECKIGES BACKBLECH

Das Backblech ausschlief3lich fur
Funktionen verwenden, die ein
Umluftgaren ermoglichen; es darf
niemals im Kombinationsbetrieb mit
der Mikrowelle verwendet werden.

Das Backblech horizontal einsetzen, indem es auf den
Rost im Garraum gestellt wird.

Bitte beachten: Bei der Verwendung des Backblechs missen
der Drehteller und seine Auflage nicht entfernt werden.

DAMPFEINSATZ

Zum Dampfen von Fisch oder
Gemiise, die Speise in den Korb
(2) geben und zur Erzeugung
der korrekten Menge an Dampf,
Trinkwasser (100 ml) in den
Boden des Dampfeinsatzes (3)
fullen.

Zum Kochen von Speisen wie
Kartoffeln, Pasta, Reis oder Getreide, diese direkt auf
den Boden des Dampfeinsatzes stellen (der Korb ist
nicht erforderlich) und Trinkwasser entsprechend der zu
garenden Menge zufligen.

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

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

Der Dampfgaruntersatz wurde auch fir die Verwendung
in Kombination mit der Spezial-
Dampfreinigungsfunktion entworfen.

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Gber den
Kundendienst erhaltlich.

Stets sicherstellen, dass Speisen und Zubehorteile die
Innenseiten des Gerdts nicht beriihren.

Bevor Sie den Ofen einschalten, priifen Sie stets, ob
sich der Drehteller ungehindert drehen kann. Darauf
achten, den Drehteller beim Einsetzen oder
Entnehmen anderer Zubehorteile nicht abzunehmen.

N
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GARFUNKTIONEN
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@ MANUELLE FUNKTIONEN

«  MIKROWELLE
Zum schnellen Garen und Aufwarmen von Speisen und

- TURBO GRILL

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

Getranken. Speise | Leistungsstufe Grill | Dauer (min)
Leistungsstufe . Huhn Kebab )
W) Empfohlen fiir (HihnerspieRe) Hoch 25-35
900 Schhelles Aufyv'armen von Getrdnken oder anderen Empfohlene Zubehérteile: Grillrost
Speisen mit einem hohen Wassergehalt.
750 Garen von GemUse. + TURBOGRILL + MW
650 Garen von Fleisch und Fisch. Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Garen von FleischsoRen, kise- oder eierhaltigen Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
500 SoRen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder Spei Leistungsstufe |Leistungsstufe | Dauer
Nudelauflauf. pelse (W) Grill (min)
Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum Cannelloni tiefgekiihlt 650 Hoch 20-25
350 Schmelzen von Butter oder Schokolade
ot fekihiter Sool or 7 .I Schweinekoteletts 350 Hoch 30-40
uftauen tiefgekihlter Speisen oder Zerlassen von L .
160 Butter und Kégse‘ : Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
90 Zerlassen von Eiskrem. e SCHNELLES VORHEIZEN
Vorgang Speise Leistu(l\w’\_c,;)sstufe Dauer (min) Zum schnellen Vorheizen des Qfens vor einem _
: Garzyklus. Das Ende der Funktion abwarten, bevor die
Aufwarmen |2 Tassen 900 1-2 Speise in den Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen
Aufwarmen  Kartoffelplrree 1 kg 900 10-12 wéhlt der Ofen automatisch die Funktion ,HeiB3luft”,
Auftauen Hackfleisch 500 g 160 15-16
Garen Biskuitkuche 750 7-8 * HEISSLUFT . o . .
Garen Eierpudding 500 16-17 Zum (';]arekrl von|$|or]e|se8fm|t aBnlchheEbElrgibnéssen
Garen Hackbraten 750 50-22 eines herkommiichen ens. Das bac ech oder

«  DYNAMIC CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf

der Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise.
Diese Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte
verwendet werden.

anderes ofenfestes Kochgeschirr kann zum Garen
bestimmter Speisen verwendet werden.

Speise Dauer (min)
Hefekuchen 7-10
Hamburger 8-10*

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Erforderliche Zubehorteile: Crisp-Platte, Haltegriff fir die
Crisp-Platte

« GRILL

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

Speise Leistungsstufe Grill Dauer (min)
Toast Hoch 5-6
Garnelen Medium 18-22

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost

« GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten
durch Kombination der Mikrowellen- und
Grillfunktionen.

. Leistungsstufe | Leistungsstufe .
Speise W) Grill Dauer (min)
Kartoffelgratin 650 Medium 20-22
Ofenkartoffeln 650 Hoch 10-12

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost

Speise Temp. (°C) Dauer (min)
Soufflé 175 30-35
Kase-Cupcake 170 % 25-30
Kekse/Platzchen 175 % 12-18

*Vorheizen erforderlich
Empfohlene Zubehorteile: Rechteckiges Backblech/ Grillrost
e HEISSLUFT + MW

Flr die schnelle Zubereitung von Ofengerichten. Es

wird empfohlen, den Grillrost zu verwenden, um die
Luftzirkulation zu optimieren.
Leistungsstufe

Speise W) Temp. (°C) Dauer (min)
Braten 350 170 35-40
Fleischpastete 160 180 25-35

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
+ SPEZIALFUNKT.

»  WARMHALTEN

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

»  AUFGEHEN

Fiir 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 heil3 ist.
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% MY MENU

Diese Funktionen wahlen automatisch die beste
Garmethode fiir alle Arten von Speisen.

- DYNAMIC AUFTAUEN

Zum schnellen Auftauen verschiedener Speisen, einfach

von voreingestellten Speisen, entweder frisch oder

tiefgeklhlt, gebraten werden.

Folgen Sie der nachstehenden Tabelle fiir die Verwendung
des Zubehors, damit Sie beste Garergebnisse fir alle Arten

von Speisen (frisch oder tiefgekUhlt*) erzielen.

. Gewicht /
durch Angabe ihres Gewichts. Stellen Sie fiir beste Speise Portionen
Ergebnisse die Speise stets direkt auf den Glasdrehteller. ~ PANIERTES FILET GEBRATEN

X Vor dem Garen leicht mit Ol bestreichen. GleichméRig auf _
KNACKEBROT AUFTAUEN der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den 100-5009
Diese exklusive Funktion erlaubt Innen das Auftauen von Grillrost
eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau-und ~ FLEISCHKLOSSCHEN ‘ S
Crisp-Technologie schmeckt und fiihlt sich Ihr Brot wie frisch \éor dem G?Ve” 'e'cm,lm't Ol tljles“‘?'cg‘?“- f'e‘Chr?ij'g auf 200-800 g

backen an. Diese Funktion eignet sich zum Schnellen er Crisp-Platte verteilen. Steflen Sie die Platte auf den
ge : 9 B 0 Grillrost
Auftauen und Aufbacken von tiefgekUhlten Brotchen, FISCH UND CHIPS % .
Baguettes und Croissants. Fur diese Funktion ist die GleichméRig auf der Crisp-Platte verteilen 1-3Pint
mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden. GEMISCHTER FISCH FRITTIERT % 100-5006
Speise Gewicht GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen
CRISP-FUNKTION BROT AUFTAUEN € O 50-800g PANIERTE SHRIMPS 100-500g
FLEISCH 100 - 2000 g GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
GEFLUGEL 100-3000 g PANIERTE TINTENFISCHRINGE 100 - 500
FISCH 100-2000¢g GleichméRig auf der Crisp-Platte verteilen 9
GEMUSE 100- 20009 PANIERTE FISCHSTABCHEN %
BROT 100-20009 GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Nach 100-5009
« DYNAMIC REHEAT Aufforderung wenden
Zum Aufwirmen von tiefgekiihlten oder ETATAB;OFFE;N*& . 4| 200-500g
raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen B;ACTKrRiT'gEﬁEL;r rlsp-Fatte verteflen
berechnet automatisch die Einstellungen fiir die e e
. 1 . . . . Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie diese in
bestmoglichen Ergebnisse in kirzester Zeit. Geben Streifen. Geben Sie sie fur 30 Minuten in kaltes gesalzenes
Sie das Gargut auf einen mikrowellengeeigneten Wasser. Trocknen Sie sie mit einem Handtuch ab und 200-5009
und hitzebesténdigen Essteller oder in ein wiegen Sie sie. Mit Olivendl bepinseln (5%). Auf der
. . Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den
entsprechendes Kochgesghlrr. Nehmgn Sie aus der Grillrost. Nach Aufforderung wenden
Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte KARTOFFELKROKETTEN 100 - 600
Aluminiumfolie zu entfernen. Am Ende des GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen 9
Aufwarmvorgangs verbessert eine Stehzeit von 1-2 AUBERGINE
Minuten das Ergebnis, vor allem bei Tiefkihlkost. Zefslfhﬂeidegf 58'23” U“d,\io oo rUhleg Iassenl. Agf;/p)me”' 200 - 600
n . R . . . . trocknen und abwiegen. Mit Olivendl bepinseln (5%). - g
Offnen Sie die Tur wahrend dieser Funktion nicht. GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
. DYNAMIC STEAM Platte auf den Grillrost. Nach Aufforderung wenden
. . . . PAPRIKA
Z}Jm Garen V‘Ol’l SPe'Se” mit Dampf’ wie Gemise Oder. Schneiden, wiegen und mit Olivendl bepinseln (5%). 200-500g
Fisch, den mitgelieferten Dampfeinsatz verwenden. Die GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Zubereitungsphase erzeugt automatisch Dampf und Platte auf den Grillrost
bringt das in den Boden des Dampfeinsatzes gefiillte ZUCCHINI S .
Wasser zum Sieden. Der Zeitablauf fiir diese Phase kann ~ >chneiden, wiegen und mit Olivendl bepinseln (5%). -~ 500500 g

. . GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
variieren. Dann fahrt der Ofen, entsprechend der Platte auf den Grillrost
eingestellten Zeit, mit dem Dampfgaren der Speise fort.  HicKEN NUGGETS %

Stellen Sie fur weiche Gemuse wie Brokkoli und Porree GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die  200-6009
1- 4 Minuten und fiir hirtere Gemiise wie Karotten und ~Flatte aufden Grillrost
Kartoffeln 4- 8 Minuten ein. P'?\N'ERTEBR KA?Z’*‘ | | H ; 100400
> . . .. . . . . Glei Crisp-Platt teilen. St Sie di -
Offnen Sie die Tur wahrend dieser Funktion nicht. p|aet'tce ;nu?oigna%rmreéstmp gHe verteren. siefen e de
Erforderliche Zubehorteile: Dampfeinsatz ZWIEBELRINGE

GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die 100-500g

« DYNAMIC AIR FRY

Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die

Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften

der Heil3luftzirkulation. Es kdnnen knusprige, lecker

gebratene Ergebnisse mit deutlich geringerem
Olverbrauch im Vergleich zu herkdmmlichen
Garungsarten erzielt werden. Bei einigen Rezepten
ist gar kein Ol erforderlich. Es kann eine Vielzahl

Platte auf den Grillrost

« DYNAMIC COOK

Flr das Garen verschiedener Arten von Gerichten
und Speisen und beste Ergebnisse auf einfache und
schnelle Weise. Folgen Sie den Anweisungen auf der
jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu

erzielen.

@uknecht



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Einfach mit lhrem Finger Gber das Display
wischen, um die MenUeintrage oder Werte zu
durchlaufen.

7n Zum Auswahlen oder Bestatigen:
? Die Anzeige antippen, um den gewiinschten
Wert oder Menueintrag auszuwahlen.

ERSTER GEBRAUCH

@ Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
< Tippen Sie auf.

Um eine Einstellung zu bestatigen oder zum nachsten
Bildschirm zu gehen:

4EINSTELLEN” oder , WEITER” antippen.

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

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

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

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

« Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Sprache an.

Durch Antippen von < kehren Sie zur vorhergehenden
Ansicht zurlck.

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die Bauknecht Home Net Funktion ermdglicht
Ihnen, den Backofen ferngesteuert von einem
Mobilgerat zu bedienen. Um das Gerat fur die
Fernsteuerung zu aktivieren, missen Sie zuerst die
Verbindungsherstellung erfolgreich abschliel3en.
Dieser Vorgang ist zur Registrierung lhres Gerats und
zum Anschluss an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.

« Tippen Sie auf“JETZT KONFIGURIEREN” um die
Verbindung herzustellen.

Anderenfalls tippen Sie auf “UBERSPRINGEN", um die
Verbindung zu Ihrem Produkt spéter herzustellen.

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

Um diese Funktion zu verwenden, benétigen Sie
Folgendes: Ein Smartphone oder Tablet und einen
Drahtlosrouter mit Internetverbindung.

Verwenden Sie bitte lhr Smartgerat, um zu priifen,
dass das Signal Ihres Heimnetzwerks in der Nahe des
Haushaltsgerats stark ist.

Mindestanforderungen.

Smartgerat: Android mit einem 1280x720 (oder hoher)
Bildschirm oder iOS.

Sehen Sie wegen der Kompatibilitat der App mit Android-
oder iOS-Versionen im App Store nach.

Drahtlosrouter: 2,4GHz WiFi b/g/n.
1. Laden Sie die Bauknecht Home Net App herunter

Der erste Schritt flr die Verbindung Ihres Gerats ist
das Herunterladen der App auf Ihr Mobilgerat. Die
Bauknecht Home Net App flihrt Sie durch alle hier
aufgeflihrten Schritte. Sie kdnnen die Bauknecht
Home Net App im iTunes Store oder im Google Play
Store herunterladen.

2. Erstellen Sie ein Benutzerkonto

Wenn Sie noch keines haben, missen Sie ein
Benutzerkonto anlegen. Dies ermdglicht Ihnen, Ihre
Gerate zu vernetzen und diese ferngesteuert zu
Uberwachen und zu betatigen.

3. Registrieren Sie Ihr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum
Registrieren lhres Gerats. Fir die Beendigung des
Registrierungsprozesses bendtigen Sie die Smart-
Anwendungs-IDentifikator (SAID)-Nummer. Sie finden
diesen eindeutigen Code auf dem Kennschild am
Produkt.

4.Verbindung mit dem WiFi

Folgen Sie dem Scan-to-connect
Einrichtungsverfahren. Die App flihrt Sie durch den
Prozess zur Verbindung lhres Haushaltsgerates mit
dem Drahtlosnetzwerk in Ihrer Wohnung.

Wenn lhr Router WPS 2,0 (oder hoher) unterstitzt,
wahlen Sie ,MANUELL", dann tippen Sie auf , WPS
Einrichtung”: Driicken Sie die WPS-Taste auf lhrem
Drahtlosrouter, um eine Verbindung zwischen den
beiden Produkten herzustellen.

Falls notwendig, kdnnen Sie das Produkt auch
manuell mit “Netzwerk suchen” verbinden.

Der SAID-Code wird verwendet, um ein Smartgerat mit Ihrem
Haushaltsgerat zu synchronisieren.

Die MACGAdresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

Das Verbindungsverfahren muss nur erneut
ausgefiihrt werden, wenn Sie lhre Router-
Einstellungen dndern (z. B. Netzwerkname oder
Passwort oder Datenprovider).

3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit Ihrem

Heimnetzwerk werden Uhrzeit und Datum

automatisch eingestellt. Anderenfalls miissen Sie

diese manuell einstellen.

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, missen

Sie das Datum einstellen.

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

@uknecht



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

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriche 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

TAGLICHER GEBRAUCH

mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen.

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C vor, idealerweise unter
Verwendung der Funktion “Schnelles Vorheizen”.

Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten Gebrauch des
Gerdts zu lUften.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

« Zum Einschalten des Ofens driicken oder die
Anzeige an einer beliebigen Stelle berihren.

Das Display ermdglicht Thnen die Auswahl zwischen

Manuellen und My Menu Funktionen.

- Tippen Sie die von Ihnen gewtinschte
Hauptfunktion an, um das entsprechende Meni
aufzurufen.

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

- Wahlen Sie die von Ilhnen gewlinschte Funktion
durch Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN
FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdbnnen
Sie die Einstellungen dandern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die gedndert werden konnen.

LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR / LEISTUNG

GRILL

« Durchlaufen Sie die vorgeschlagenen Werte und
wahlen Sie den von Ihnen bendtigten aus.

In der Funktion "HeiBluft” kdnnen Sie durch Tippen auf »§

das Vorheizen aktivieren.

DAUER

In den Funktionen Mikrowelle und Kombi-Mikrowelle
mussen Sie immer eine Gardauer einstellen.

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die
von lhnen bendtigte Gardauer einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf “WEITER”".

Nach dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang

automatisch gestoppt.

Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen miissen Sie die

Garzeit nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang

manuell handhaben.

« Zum Einstellen der Dauer tippen Sie auf ,Gardauer
einstellen”

Zum Loschen einer eingestellten Dauer wahrend des Garens,

um das Ende des Garvorgangs also manuell zu handhaben,

tippen Sie auf den Wert fur die Dauer und wahlen dann

LSTOPP”,

3. EINSTELLEN DER MY MENU FUNKTIONEN

Mit den Funktionen My Menu kénnen 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.

- Wahlen Sie eine Garart aus der Liste aus.
« Wahlen Sie eine Funktion.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im My
Menu ESSEN Men (siehe entsprechende Tabellen) und nach
Rezeptfunktionen im LIFESTYLE MenU angezeigt.

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

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzdgern, bevor Sie eine
Nicht-Mikrowellen-Funktionen starten: Die Funktion
startet dann zu der von Ilhnen vorgewahlten Zeit.

« Tippen Sie auf ,STARTVORWAHL", um die von Ilhnen
gewinschte Startzeit einzustellen.

« Nachdem Sie die gewiinschte Verzégerung
eingestellt haben, tippen Sie auf “STARTVORWAHL,
um die Wartezeit zu starten.

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

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die
gewUlnschte 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
Zeitverzdgerung l6schen, tippen Sie auf ® .

5. DIE FUNKTION STARTEN

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

Wenn der Ofen heil? ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der

Anzeige angezeigt.

Fur die Mikrowelle-Funktionen ist ein Startschutz

vorgesehen. Die Tur muss vor dem Start der Funktion

geodffnet und geschlossen werden.

. Offnen Sie die Tiir.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schliel3en.

« Tippen Sie auf “START".

@uknecht



Sie kbnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des

Garens andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen

maochten.

« Driicken Sie , um die aktive Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu stoppen.

6. JET START

Unten auf dem Hauptbildschirm befindet sich eine
Leiste, die drei verschiedene Dauern anzeigt. Tippen
Sie auf eine , um das Garen mit der Mikrowellen-
Funktion auf hochster Stufe (900 W) zu beginnen.

. Offnen Sie die Tiir.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schliel3en.

« Tippen Sie auf die Gardauer, die Sie Garen
mochten.

7. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display

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

Sobald diese Phase beendet wurde, ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat.

. Offnen Sie die Tiir.

 Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

- DieTur schlieBen und ,FERTIG" antippen, um den
Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endglltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der

Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit

beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie konnen die Standardeinstellung der

Vorheizoption

bei Garfunktionen dandern, die lhnen eine manuelle

Anderung gestatten.

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

« Tippen Sie auf das »f) Symbol, um Vorheizen
zu aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als
Standardoption eingestellt.

8. PAUSE DES GARVORGANGS

Einige der My Menu Funktionen erfordern, dass
die Speise wahrend des Garens gedreht wird. Ein
akustisches Signal ertént und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist.

. Offnen Sie die Tir.

+ Fuhren Sie die auf dem Display geforderte
Tatigkeit aus.

- DieTur schliel3en, dann weitergaren.

Vor dem Ende des Garvorgangs konnte Sie der Ofen
in gleicher Weise auffordern, die Speise zu prifen.

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

« Prifen Sie die Speise.
- DieTur schliel3en, dann weitergaren.

' DE

9. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt

an, dass der Garvorgang beendet ist.

Bei einigen Funktionen kdnnen Sie lhre Speise nach

dem Ende des Garens Extra-Braunen, die Gardauer

verlangern oder die Funktion als Favorit speichern.

« Tippen Sie auf ¢ , um diese als Favorit zu
speichern.

- Tippen Sie auf ® , um den Garvorgang zu
verlangern.

10. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die
Ofeneinstellungen fir lhre Lieblingsrezepte.

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

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Nach Ende einer Funktion kénnen Sie Y% antippen,
um sie als Favorit zu speichern. Dies ermdglicht
Ihnen, diese zuklnftig schnell, unter Beibehaltung
der gleichen Einstellungen zu verwenden. Das
Display ermdéglicht Thnen das Speichern der Funktion
durch Angabe von 4 bevorzugten Mahlzeiten
einschlieBlich Frihstlick, Mittagessen, Snack und
Abendessen.
« Tippen Sie auf die Symbole, um mindestens eine
auszuwahlen.

« Tippen Sie auf ,FAVORIT", um die Funktion zu
speichern.

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Mends drucken Sie

¢ : Die Funktionen werden nach verschiedenen

Mahlzeiten unterteilt und einige Empfehlungen

werden angeboten.

« Tippen Sie auf das Speisensymbol, um die
entsprechenden Listen anzuzeigen.

« Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.

« Tippen Sie auf das Rezept oder die Funktion, das/
die Sie bendétigen.

+ Tippen Sie auf,START", um den Garvorgang zu
aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu jedem

Favoriten ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um

ihn nach lhren Vorliegen anzupassen.

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

« Tippen Sie auf ,BEARBEITEN",

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

+ Tippen Sie auf ,WEITER": Auf dem Display
erscheinen die neuen Eigenschaften.

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

@uknecht



Auf der Favoriten-Anzeige konnen Sie auch
Funktionen I6schen, die Sie gespeichert haben:

- Tippen Sie auf W bei der entsprechenden
Funktion.

. Tippen Sie auf ,LOSCHEN",

Sie kdnnen auch die Uhrzeit andern, zu der die
verschiedenen Speisen angezeigt werden:

. Driicken Sie &3 .

. Wihlen Sie (& “Voreinstellungen”.

« Wahlen Sie ,Uhrzeiten und Daten”.

- Tippen Sie auf ,Zeiten fiir Mahlzeiten”.

« Durchlaufen Sie die Liste und tippen Sie die
entsprechende Uhrzeit an.

- Tippen Sie auf die entsprechende Speise, um diese
zu andern.

Jedes Zeitfenster kann nur mit einer Speise kombiniert

werden.

11. EXTRAS

Driicken Sie €} , um das,Extras” Meni zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen.

Dieses Menu ermdglicht Ihnen, aus verschiedenen
Optionen zu wahlen und auch die Einstellungen oder
Voreinstellungen fir Ihr Produkt oder das Display zu
andern.

)

= |[ENTFERNT

Zum Aktivieren der Verwendung der Bauknecht
Home Net App.

S DREHTELLER

Diese Option stoppt die Drehung des

Drehtellers, damit Sie grof3e und quadratische
mikrowellengeeignete Behalter verwenden kdnnen,
die sich nicht frei im Gerat drehen kénnen.

X 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 Ruckzahlen in der oberen rechten Ecke
der Anzeige fort.
Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:
. Driicken Sie &3 .
. Tippen Sie auf @ .
Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige
auf dem Display erscheint, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
« Tippen Sie auf ,ABLEHNEN”, um den Timer zu

I6schen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

« Tippen Sie auf ,NEUEN TIMER EINSTELLEN", um den
Timer erneut einzustellen.

¥ |LAMPEN
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

= DIAMOND CLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm entsteht, ermoglicht das
einfache Entfernen von Schmutz und Speiseresten.
Leeren Sie eine Tasse Trinkwasser in den
mitgelieferten Dampfgaruntersatz (3) oder in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und aktivieren Sie die
Funktion.

Erforderliche Zubehorteile: Dampfeinsatz

T ToN AUS

Tippen Sie auf das Symbol, um den Ton aller
akustischen Signale und Alarme ein- oder
auszuschalten.

o BEDIENSPERRE

Die "Bediensperre" ermoglicht Ihnen die Tasten auf
dem Touch-Display zu sperren, damit diese nicht
zufallig gedriickt werden kénnen.

Zum Aktivieren der Sperre:

. Tippen Sie auf das [&] Symbol.
Zum Deaktivieren der Sperre:

« Tippen Sie auf das Display.

+  Wischen Sie auf der gezeigten Meldung nach
oben.

E VOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

= [

Zum Andern von Einstellungen oder zum Konfigurieren
eines neuen Heimnetzwerks.

INFO

Zum Ausschalten des “Demomodus fur Laden”, Riicksetzen
des Produkts und den Erhalt weiterer Informationen tber
das Produkt.
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HILFREICHE TIPPS

MIKROWELLE GAREN

KUCHEN UND BROT

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu
einer gewissen Tiefe, daher miissen bei einem
gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen, diese
soweit wie moglicher voneinander verteilt werden,
um die maximale Oberflache den Mikrowellen
auszusetzen.

Kleinere Stlicke garen schneller durch als dicke:
Schneiden Sie die Stiicke in gleichmafige Teile, um
ein gleichmaBiges Garen zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn

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

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

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

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten kénnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum pl6tzlichen Uberkochen
von heil3en Fllssigkeiten fihren. Um dies zu
vermeiden, keine enghalsigen Behadlter verwenden,
die Flussigkeit umrihren, bevor der Behalter in den
Mikrowellengarraum gestellt wird und einen Teel6ffel
im Behalter lassen.

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

TIEFGEFRORENES

Flr beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf der Glasfettpfanne. Falls notig, kann ein
leichter, mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter
verwendet werden.

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

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behaltern oder Getranke in
Babyflaschchen miissen nach dem Erwarmen
immer umgerihrt und auf die richtige Temperatur
Uberpriift werden. Dadurch wird eine gleichmaBige
Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko des
Verbrihens oder Verbrennens vermieden.

Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwdrmen entfernt werden.

Fiir Kuchen und Brot wird die "HeiB3luft"-Funktion
empfohlen. Um die Garzeiten zu verringern kann der
Benutzer alternativ "Hei3luft + MW" wahlen, wobei
die Mikrowellenleistung auf einen Wert unter 160W
gestellt wird, damit die Speisen weich bleiben und
gut riechen.

Verwenden Sie fiir die "Heil3luft"-Funktion
Kuchenformen aus dunklem Metall und stellen Sie
diese immer auf den mitgelieferten Rost.

Alternativ kann das rechteckige Backblech oder
anderes ofenfestes Kochgeschirr zum Garen
bestimmter Speisen, wie Keksen oder Brotchen,
verwendet werden.

Far die "Hei3luft + MW"-Funktion, nur
mikrowellengeeignete Behalter verwenden und diese
auf den mitgelieferten Rost legen.

Um zu testen, ob die Backware fertig ist, einen Spiel3
in die Mitte einfihren: Wenn er trocken bleibt, ist der
Kuchen oder das Brot fertig.

Falls Sie beschichtete Kuchenformen verwenden,
fetten Sie die Rander nicht ein, damit der Kuchen an
den Randern gleichmallig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flssigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden Sie eine
niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden mit
Semmelbroseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die
Fillung hineingeben.

PIZZA

Um ein gleichmaBiges Garen und einen knusprigen
Pizzateig in kurzer Zeit zu erhalten, wird empfohlen
die "Crisp”-Funktion zusammen mit dem
mitgelieferten Spezialzubeh&r zu verwenden.

Flr groBere Pizzen kann alternativ das rechteckige
Backblech zusammen mit der "HeiBluft"-Funktion
verwendet werden: In diesem Fall den Ofen auf

eine Temperatur von 200° C vorheizen und den
Mozzarella-Kase nach zwei Drittel der Garzeit auf der
Pizza verteilen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in
kiirzester Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder
den Fisch innen weich und saftig zu lassen, wird

die Verwendung von Funktionen empfohlen, die
HeiBluft mit Mikrowelle kombinieren, wie “Turbogrill
+ Mikrowelle” oder “Heil3luft + Mikrowelle”.

Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 350W einstellen.
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GARTABELLE

AUFLAUF &
NUDELGRATIN

REIS, PASTA & GETREIDE

Lebensmittelkategorien

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

:Lasagne

:Cannelloni

Zubehor Menge
4 - 10 Portionen

400- 1500 g

Info Garvorgang

. Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gielen Sie
: Béchamelsof3e obenauf und bestreuen Sie mit Kdse fur
perfektes Braunen

gLasagne%

:Cannelloni*

‘REIS & NUDELN

‘KORNER & MUSLI

Reisbrei

Pasta

%Bulgur

‘Quinoa

‘Hirse

éAmarant

§Dinkel

‘Gerste

‘Buchweizen

:Couscous

500-1200¢g

400-1500 g

100 - 400 go-e

¢ Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
gesamte Aluminiumfolie zu entfernen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den Reis ein.
Gesalzenes Wasser und Reis in den Dampfgaruntersatz geben
und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2-3 Tassen
Wasser fir jede Tasse Reis.

2 —4 Portionen

o-e

Wasser und Reis in den Dampfgaruntersatz geben und den
Deckel darauf setzen. Bei Aufforderung Milch hinzuflgen. Fur 2
Portionen 75ml Reis, 200ml Wasser und 300ml| Milch
verwenden.

1 — 4 Portionen

g

100-400g

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln ein. Nudeln
hinein geben, wenn Sie das Gerdt dazu auffordert, und garen
Sie mit Deckel. Verwenden Sie ungefahr 750 ml Wasser pro 100

gNuden
: Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
i geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen
; Wasser fur jede Tasse Bulgur
i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
i geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen
; Wasser fir jede Tasse Quinoa
. Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
i geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3 Tassen
i Wasser fur jede Tasse Hirse
Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4
Tassen Wasser fr jede Tasse Amarant
Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4
Tassen Wasser fir jede Tasse Dinkel
Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4
Tassen Wasser flr jede Tasse Gerste
. Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
i geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3 Tassen
; Wasser fir jede Tasse Buchweizen
i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
i geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen
: Wasser fur jede Tasse Couscous

Haferflockenbrei

1 -2 Portionen

Gesalzenes Wasser und Haferflocken in einen Behélter mit

% Tiefkdhlkost = Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
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.................. Lebensmittelkategorien ..z.“.bﬁhé‘f....z Mengeu'“f°Ga"’°'ga“9 .
: . Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
éRoastbeef ¢ Knoblauch und Kriutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des
:Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang
2, @y  s00-1500g | ruhen lassen
3 : ¢ Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und
‘RIND iKalbsbraten Pfeffer einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem
: { { Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
, i Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem
ESteak : ‘.ﬂll' 2-65tlck ; Pfeffer einreiben. GleichmaRig auf dem Grillrost verteilen
;Hamburger 2 -6 Stlck Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen
........................... {Hamburger ¥ 100-500g ¢ Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leichtein
: it Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und
{Schweinebraten 800-1500g Pfeffer einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem
‘ : Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
3 ) . i Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem
:SCHWEIN Koteletts 2-63thck Pfeffer einreiben. GleichmaRig auf dem Grillrost verteilen
: : ¢ Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und
iRippchen ‘ @ 700-1200g ¢ Pfeffer einreiben. GleichméaBig auf der Crisp-Platte mit der
Knochenseite nach unten verteilen
......................................... Speck 2020509 . GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
¢ Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz, Pfeffer
: ) i und kleingeschnittenem Knoblauch einreiben. Am Ende des
; ~ ‘Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang
_ .LAMM Lammbraten = m 1000- 1500 g G dern Tranch d M |
g : ==+ : ruhen lassen
o Kotelett L 2-8Stiick Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
e : SO SO OSSO AV GleichmaBig auf dem Grillrost verteilen
Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und
: ‘Brathahnchen Sy 800-25004g Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen
] . { geben
gGEFLUGEL 'Hshnchenstiicke 400 - 1200 Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. GleichmaBig auf
; © 9 der Crisp-Platte mit der Hautseite nach unten verteilen
......................................... Héhnchenfilet/-brust 300-1000g - Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leichtein
éGEDUNSTETES Hahnchenfilets : D £ 300-800goe GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
:FLEISCH 55 e Geben Sie den Hotdog in den Dampfgaruntersatz und
S, éHotdog u ................... 4 8StUCkm ............ bedecken Sie ihn mit Wasser. Beim Garen nicht abdecken
: Bereiten Sie ihn nach Ihrem Lieblingsrezept zu und drlicken Sie
iHackbraten &5 4 -8 Portionen : ihnin eine Brotform, um die Bildung von Lufteinschlissen zu
: vermeiden
Mit Ol bestreichen und mit Krautern wiirzen. GleichmaRig auf
: ) _
Kebab ("“" 400-12009 dem Grillrost verteilen
; iPaniertes Filet e : , . ) )
'FLEISCHGERICHTE gebraten ®+m 100-5009g Mit Ol bepinseln. GleichméaRig auf der Crisp-Platte verteilen
; ¢ Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein.
‘Wiirste & Wiirstchen @ : 200-800g ; Stechen Sie die Wirste mit einer Gabel an, um das Platzen zu
; : : vermeiden
Bereiten Sie ihn nach Ihrem Lieblingsrezept zu und formen Sie
FleischkléBchen €O () 200-800g Balle von jeweils ungefihr 30-40g. Mit Ol bepinseln.
O OSSO SOUU RO OO RO U UUUUUUE OUUUUUUUUU OO IOUUUUUUUUUTUTON SUSURUOTO GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
W © oy i — o
ZUBEHOR Mw/Ofen- Dampfgarer Dampfeinsatz Dampfeinsatz , Rechteckiges ‘
geeigneter Grillrost Crisp-Platte
Behalter (komplett) (Unten + Deckel) (unten) Backblech
11
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FISCH & MEERESFRUCHTE

Lebensmittelkategorien

'FISCH (GANZ)

'GEDUNSTETE
FILETS & STEAKS

{FISCHGRATIN

GEDUNSTETE
' MEERESFRUCHTE

‘FISCH &
:MEERESFRUCHTE
‘FRITTIERT

éFisch und Chips %

‘Panierte Shrimps %

‘Panierte
i Tintenfischringe %

‘Panierte
{Fischstdbchen ¥

{Gemischter Fisch

Hfrittiert %

Fischsteak

1 -3 Portionen

A PPN S Zubehdr - . Menge ] Info Garvorgang ...
Gebratener Fisch

(ganz) 600-1200g Mit Ol bepinseln. Mit Zitronensaft, Knoblauch und Petersilie
Gediinsteter Fisch m i wilrzen
(gan2) e o e————————

ST

Eitle:tlls s 300 - 800 go-e GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen

Fischgratin Sy +m 500-12004g Mit Brosel bedecken und mit Butterflocken bestreuen
i . = { Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
: g . : :
Fischgratin % JW ) 600 1200g ¢ gesamte Aluminiumfolie zu entfernen
Jakobsmuscheln D 1-6 Stlck GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen

%Muscheln @ 400-1000 %\/or dem Garen mit O\ Pfeffer, throne, Knoblauch und Petersilie
{ { wdrzen. Vermischen Sie alles

Garnelen @ : 100-600g GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen

{GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei Fischfilets und
Kartoffeln abwechseln

100-500¢ GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
: Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein.
300-800g :Wiarzen Sie die Fisch-Steaks mit Ol und bedecken Sie diese mit

Sesamsamen

% Tiefkdhlkost =» Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
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.................. Lebensmittelkategorien . Zubehér o Menge . . ...........IofoGarvorgang .
. = ‘In Stticke schneiden, mit O, Salz und Kréutern wiirzen, bevor
§Kartoffelstucke + m 300 -120049 ‘sie in den Ofen gegeben werden
‘In Spalten schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen, bevor
[Kartoffelecken — 79078909 sieindenOfengegebenwerden o

: ‘ i Hohlen Sie das GemUse aus und fillen Sie es mit einer
gGEBR“ATENES i Geflilltes Gem{se &y 600-2200g :Mischung aus Gemusefleisch, Hackfleisch und geriebenem
:GEMUSE ; ; :Kase. Mit Knoblauch, Salz und Krdutern nach Belieben wirzen.
' E\’/*éegetarlscher Burger © 2 -6 Stlick Die Crisp-Platte leicht einfetten
:Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Schneiden Sie
i Pellkartoffeln &y 200-1000g ieinKreuzin die Oberseite der Kartoffel und giel3en Sie
......................................... e 23UEITANM UNd Ire Lieblingsgarnierung daruber.
:In Scheiben schneiden und in einen weiten Behalter geben.
‘Kartoffeln + 4 - 10 Portionen i Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gie3en Sie
] Sahne darUber. Streuen Sie Kdse dartber
éGEMUSEGRATIN Brokkoli *F 600-1500g  In Stucke schneiden und in einen weiten Behdlter geben.
3 ~ Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und giel3en Sie
Blumenkohl ap, 600-1500g  Sahne dartiber. Streuen Sie Kase dariiber
. = ) ‘Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
......................................... |Gemiise® =B #00°8009 " gesamie Aluminiumfolie zu entfernen
%Kartoffelst[]cke @ 300- 1000 go-e In Stupke schneiden. GleichmaRig im Dampfgaruntersatz
: iverteilen
: Erbsen 0 200 - 500 goe i Gleichmafig im Dampfeinsatz verteilen
4 GEDUNSTETEs  Mohren ) _ . . .
D S Brokkoli 200 - 500 goe :In Stiicke schneiden. GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
= :GEMUSE
@ : Blumenkohl
Kiirbis iy 200 - 500 go-e P 4 .
leich fi I
Maiskolben 300 - 1000 gos GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
Paprika In Stticke schneiden. Gleichmal3ig im Dampfeinsatz verteilen
. . 200 - 500 go-e : T . :
......................................... sonstiges Gemuse e GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
:GEDUNSTETES :
:TIEFKUHLGEMUSE  : Gediinstetes Gemise o5 300 0 GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
""""""""""""""""""""" Bratkartoffeln % ©200-500g  GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
: : i Schalen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie diese in Streifen.
§30 Minuten in kaltem Salzvvas§er einweichen. Absplen,
i Bratkartoffeln @ i200-500 g i trocknen und abwiegen. Mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g pro
‘ ‘ :200 g trockener Kartoffeln. GleichmaBig auf der Crisp-Platte
‘ iverteilen
Kartoffelkroketten :100-600g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
Eil&EEETES Zerschneiden und 30 Minuten in kaltem Salzwasser
: . ) einweichen. Abspiilen, trocknen und abwiegen. Mit Ol
: Aubergine §ZOO 600g vermischen. Ungefahr 10 g pro 200 g trockener Aubergine.
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
@ am ‘In Scheiben Schneiden und mit Ol vermischen. Ungefahr 10 g
iPaprika +b0=1 1200-500¢ ipro 200 g trockene Paprika. Mit Salz wirzen. Gleichméafig auf
: : ; i der Crisp-Platte verteilen
§ ‘In Scheiben Schneiden und mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g
:Zucchini :200-500¢g i pro 200 g trockene Zucchini. Mit Salz und schwarzem Pfeffer
e e e b WOTZEN, GleiChmaBTQ auf der Crisp-Platte vertellen
W © oy i — o
ZUBEHOR Mw/Ofen- Dampfgarer Dampfeinsatz Dampfeinsatz , Rechteckiges ‘
geeigneter Grillrost Crisp-Platte
Behalter (komplett) (Unten + Deckel) (unten) Backblech
13
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Lebensmittelkategorien

Info Garvorgang

HERZHAFTE KUCHEN

:Quiche Lorraine

1 Beschickung

:Quiche Lorraine

i Legen Sie die Crisp-Platte mit dem Teig aus und stechen Sie
{ihn mit einer Gabel ein. Bereiten Sie das Quiche Lorraine
{Gemisch fur 8 Portionen zu

200-800 g

Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
igesamte Aluminiumfolie zu entfernen

%Herzhafter Kuchen

1 Beschickung

iLegen Sie eine Kuchenform furr 8-10 Portionen mit dem Teig
‘aus und stechen Sie diesen mit der Gabel ein. Fullen Sie den
:Teig gemdl Ihrem Lieblingsrezept

:Gemisestrudel

800-1500¢g

{Bereiten Sie eine Mischung aus kleingeschnittenem Gemuse
‘zu. Betraufeln Sie es mit Ol und garen Sie es 15-20 Minuten
ilang in einer Pfanne. Abkihlen lassen. Geben Sie frischen Kése
“hinzu und wirzen Sie mit Salz, Balsamessig und Gewdrzen.
‘Rollen Sie die Mischung in den Teig und klappen Sie die

: AuBenseite ein

.............................................................. F R R I R R R R

BROT

PIZZA

:Brotchen

—r

1 Beschickung

i Den Teig fur ein leichtes Brot gemal Lieblingsrezept
‘zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Brotchen formen.
‘Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens

‘Brotchen %

1 Beschickung

%Sandwich-Laib in Backform

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméBig auf dem
Backblech verteilen

1 bis 2 Stlick

§Br6tchen vorgebacken

: Den Teig fir ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
izubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben.
:Verwenden Sie die spezielle Funktion zum Aufgehen

1 Beschickung

:Nehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichmafig auf dem
iBackblech verteilen

:Scones

1 Beschickung

i Zu Brotchen oder in kleinere Stlicke formen und auf die
i gefettete Crisp-Platte geben

§Br6tchen aus der Dose

‘Nehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichmé&Big auf dem

......... OOt oS SR ! Beschickng backblechvertellen, . . ...
i Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g Mehl,
‘sowie Ol und Salz zubereiten. Lassen Sie ihn mit dafur
Pizza R 2 -6 Portionen :vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen Sie den
iTeig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig mit
: ‘Tomaten, Mozzarella und Schinken belegen
:Pizza diinn % i 250-500g°® :Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
‘Pizza dick % @ 300 - 800 go* i gesamte Aluminiumfolie zu entfernen
EK . : ‘Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméBig auf der
:Kalte Pizza 200-5009 - .
et ettt ettt nens beetetesenesesenenenbe e enenneeeeeneenek SPIEIAR VETTRIION
‘Biskuit in " 1 Beschickun ¢ Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. GieBSen Sie ihn
:Kuchenform : 9 i in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform
: . . i Bereiten Sie einen Kuchenteig nach lhrem Lieblingsrezept mit
ERUHRKUCHEN é(}zfs;c}reunf}gl?rjnchen n i gehobeltem oder geschnittenem frischem Obst zu. Giel3en Sie

KUCHEN & GEBACK

%Schokoladen-
iRUhrkuchen in
_iKuchenform

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘

i ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform

m 900-1900 g
; + ;

600- 1200 g

i Bereiten Sie einen Schokoladen-Kakao-Kuchenteig nach Ihrem
i Lieblingsrezept zu. Giel3en Sie ihn in eine mit Backpapier

% Tiefkdhlkost = Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.

14

@uknecht



Lebensmittelkategorien

gKekse/PIétzchen

Info Garvorgang

1 Beschickung

¢ Bereiten Sie eine Mischung aus 250 g Mehl, 100 g gesalzener

: Butter, 100 g Zucker und 1 Ei zu. Aromatisieren Sie mit

Fruchtessenz. Abklhlen lassen. 10-12 Streifen auf einem
gefetteten Backblech formen

;Schokoladenkekse

L

1Beschickung |

i Stellen Sie einen Rihrteig aus 250 g Mehl, 150 g Butter, 100 g
¢ Zucker, 1 Ei, 25 g Kakaopulver, Salz und Backpulver her. Geben
Sie Vanilleextrakt dazu. Abkuhlen lassen. Den Teig auf 5 mm
Dicke ausrollen, wie gewinscht in Form bringen und
gleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

éGEBACK & Bereiten Sie eine Mischung aus 2 Eiwe‘iB, 80 g Zuckerund 100 g
SGEFULLTE Meringen . 1 Beschickung Kokosraspeln zu. Den Teig mit Vanille und Mandelaroma
] verfeinern. 20-24 Stlicke auf einem gefetteten Backblech
~ PASTETEN ; formen
o o :
= . Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit
5} {Obstkuchen + © 800-1500g i Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch
] : geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker fullen
E Bereiten Sie einen Teig aus 180 g Mehl, 125 g Butter und 1 Ei
; ! zu. Den Teig auf die Crisp-Platte geben und mit 700 - 800 g
é Obstkuchen @ 1 Beschickung kleingeschnittenem frischen Obst fullen, das mit Zucker und
Zimt gemischt ist
i Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
......................................... Obstkuchen % © | 0ms0g T gesamie Alumintumiole zuentemen
. Bereiten Sie einen Rihrteig fir 16-18 Sttick gemaf threm
iMuffins — 1 Beschickung §  Lieblingsrezept zu und fillen Sie diesen in Papierformen.
: 1 ' GleichmdBig auf dem Backblech verteilen
SMUFFINS & . Bereiten Sie eine Soufflé-Mischung mit Zitrone, Schokolade
: CUPCAKES %Soufflé : 2-6 Portionen oder Obst zu und gleBen'Sle sie in eine mikrowellenfeste Form
: ; : ; mit hohem Rand
: : Bereiten Sie eine Mischung fir 12-15 Stlicke vor, unter
:Kase-Cupcake 1 Beschickung i Verwendung von geriebenem weichen Kase und gewdirfeltem
O OO U UUTUUS SOUPUURUUUEURTUPEUND SUPUURPUUUPUURIE SOUPUURRPRRRTPRURS SUROS apeck oder Schinken. In einzelne Muffinformen fullen,
gFr(]chtekompott 300 - 800 ml oe Das Obst abschalen und entkernen. In Stiicke schneiden und
3 : in den Dampfeinsatz geben
3 « = - Entfernen Sie das Kernsttck und fullen Sie die Apfel mit
E EBratapfeI <) 4 - 8 Stiick Marzipan oder Zimt, Zucker und Butter
A 3 ; ; Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in einem
A :HeiBe Schokolade &Ly . 2-8Portionen : einzelnen GefaR zu. Aromatisieren Sie mit Vanille oder Zimt.
: : Fugen Sie zum Eindicken Maisstérke hinzu
gBrownies 1 Beschickung ¢ Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Verteilen Sie
ceveeeeenneeenen .. d80 RUNIEEig auf dem mit Backpapier abgedeckten Backblech
%Verquirlt 2-10 Stiick Bereiten Sie dies Zisge::reeﬂmGléi%tr)gliznugsrezept in einem
:Ochsenaugen 1-6 Stuck
: : Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein
o« :Omelette .1 Beschickung
L

§Eierpudding

1-2

Beschickungen

¢ Bereiten Sie eine Mischung aus 0,5 Liter Milch, 4 Eigelb, 100 g
¢ Zucker und 40 g Mehl zu. Geben Sie Milch in einen Behélter
und stellen Sie ihn in den Ofen. Bei Aufforderung, die heif3e
¢ Milch vorsichtig in die Mischung aus Eigelb, Mehl und Zucker

Geben Sie die Tite stets direkt auf den Glasdrehteller. Garen
Sie immer nur eine TUte

N
U
) vt £ e e ) . ' S
=z . < () . Bepinseln Sie den Kdse vor dem Garen mit etwas Ol.
B Ponierter Kise % Tt 09 Gleichmaig auf der Crisp-Platte verteilen
Zwiebelringe % < _ 100-500¢ . . ‘
.......................................................................................... G|e|chma8|g aufder CI’ISp-P|a’[‘[e Vel’tel|eﬂ
Gerostete Nisse @ 50-200¢g
@ @ wy Ay — -
ZUBEHOR Mw/Ofen- Dampfeinsat Dampfeinsat i
geeigneter Dsmpfg‘arer ampteinsatz ampreinsatz Grillrost ReBchLebclk@hes Crisp-Platte
Bebalter (komplett) (Unten + Deckel) (unten) ackblec
15
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REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass das Gerat
abgekiihlt ist.

INNEN- UND AUSSENFLACHEN

- Reinigen Sie die Fldchen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

« In regelmaBigen Abstanden oder beim Verschiitten
von Speisen, den Drehteller und seine Auflage zur
Reinigung des Gerdtebodens abnehmen und alle
Speiseriickstande entfernen.

« Aktivieren Sie die ,Diamond Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen.

Verwenden Sie niemals Dampfreinigungsgerate.

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

« Der Grill muss nicht gereinigt werden, da die starke
Hitze Verschmutzungen verbrennt. Diese Funktion
regelmafBlig verwenden.

ZUBEHORTEILE

Alle Zubehorteile, mit Ausnahme der Crisp-Platte, sind
splilmaschinenfest.

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.

16
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WIFI FAQs

' DE

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstitzt WiFi b/g/n fur
europaische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

Folgende Router-Einstellungen sind erforderlich: 2,4 GHz
aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.

Welche WPS-Version wird unterstiitzt?
WPS 2,0 oder hoher. Lesen Sie die Router-Dokumentation.

Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung eines
Smartphones (oder Tablets) mit Android oder iOS?

Sie kdnnen das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

Kann ich mobiles 3G-Tethering anstelle eines Routers
verwenden?

Ja, aber Cloud-Dienste sind fur fest vernetzte Gerate
konzipiert.

Wie kann ich {iberpriifen, ob meine Internetverbindung zu
Hause funktioniert und der WiFi-Betrieb aktiviert ist?

Sie kdnnen auf Ihrem Smartgerat nach lhrem
Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen
Datenverbindungen.

Wie kann ich liberpriifen, ob das Gerat mit meinem
drahtlosen Heimnetzwerk verbunden ist?

Rufen Sie die Router-Konfiguration auf (siehe Handbuch
des Routers) und priifen Sie, ob die MAC-Adresse des
Gerates auf der Seite fur drahtlose verbundene Gerate
aufgefiihrt ist.

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

Driicken Sie 3 , tippen Sie dann auf & WiFi oder sehen
Sie auf lhrem Gerat nach: Auf einem Schild sind SAID- und
MAC-Adressen angegeben. Die MAC-Adresse besteht aus
einer Ziffern- und Buchstabenkombination beginnend mit
“88:e7".

Wie kann ich liberpriifen, ob der WiFi-Betrieb des Gerats
aktiviert ist?

Verwenden Sie lhr Smartgerat und die Bauknecht Home
Net App, um zu priifen, ob das Geratenetzwerk sichtbar
und mit der Cloud verbunden ist.

Gibt es etwas, das verhindern kann, dass das Signal das
Gerat erreicht?

Priifen Sie, dass die von lhnen verbundenen Gerate nicht
die gesamte verfligbare Bandbreite aufbrauchen. Stellen
Sie sicher, dass Ihre WiFi-aktivierten Gerate die vom Router
gestattete Maximalanzahl nicht Giberschreiten.

Wie weit sollte der Router vom Ofen entfernt sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um

einige Raume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr

vom Baumaterial der Wande ab. Sie kdnnen die
Signalstarke priifen, indem Sie lhr Smartgerat neben dem
Haushaltsgerat platzieren.

Was kann ich tun, wenn meine drahtlose Verbindung das
Gerat nicht erreicht?

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge
(Uber Stromnetz) (wird nicht mit dem Gerat geliefert).
Wie kann ich den Namen und das Passwort fiir mein
Wireless-Netzwerk herausfinden?

Sehen Sie in den Unterlagen des Routers nach.
Normalerweise befindet sich auf dem Router ein Aufkleber
mit den Informationen, die Sie bendtigen, um Uber ein
vernetztes Gerat auf die Seite zur Gerateeinrichtung zu
gelangen.

Was kann ich tun, wenn mein Router den WiFi-Kanal der
Nachbarn nutzt?

Zwingen Sie den Router dazu, Ihren WiFi-Netzwerkkanal zu
verwenden.

Was kann ich tun, wenn auf dem Display =" erscheint oder
der Ofen nicht in der Lage ist, eine stabile Verbindung zu
meinem Heim-Router herzustellen?

Das Gerat ist moglicherweise richtig mit dem Router
verbunden, kann jedoch nicht auf das Internet zugreifen.
Um das Gerat mit dem Internet zu verbinden, mussen
Sie die Router- und/oder Funkanbieter-Einstellungen
Uberprifen.

Router-Einstellungen: NAT muss eingeschaltet sein, Firewall und
DHCP mssen richtig konfiguriert sein. Unterstitzte Passwort-
Verschlisselung: WEP, WPAWPA2. Um einen anderen
VerschlUsselungstyp zu versuchen, siehe Router-Handbuch.

Funkanbietereinstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter die
Anzahl der MACGAdressen flr die Verbindung mit dem Internet
festgelegt hat, konnen Sie Ihr Gerat moglicherweise nicht mit der
Cloud verbinden. Die MACG-Adresse eines Gerats ist eine
eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie lhren Internetdienstanbieter,
wie Sie Gerédte, neben Computern, mit dem Internet verbinden
kénnen.

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten iibertragen werden?

Schalten Sie nach dem Einrichten des Netzwerks die
Stromversorgung aus, warten Sie 20 Sekunden und
schalten Sie dann den Backofen ein: Uberpriifen Sie, dass
die App den Ul-Status des Gerats zeigt. Wahlen Sie einen
Zyklus oder eine andere Option aus und Uberprifen Sie
seinen Status in der App.

Einige Einstellungen bendtigen mehrere Sekunden, um in der
App aufzuscheinen.

Wie kann ich mein Whirlpool-Benutzerkonto andern, die
Verbindung meiner Gerate jedoch aufrechterhalten?

Sie kdnnen ein neues Konto erstellen, aber vergessen Sie
nicht, Ihre Gerate vom alten Konto zu entfernen, bevor Sie
sie auf ein neues Konto verschieben.

Ich habe meinen Router gewechselt - was muss ich tun?
Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat 16schen
und die Einstellungen erneut konfigurieren.

@uknecht
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mégliche Ursache

AbhilfemaBnahme

‘Stromausfall.

Der Ofen funktioniert:

nicht.

‘Trennung von der

iUberprUfen, ob das Stromnetz Strom fihrt und der
‘Backofen an das Netz angeschlossen ist. Schalten Sie
-den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob

%Stromversorgung. ~die Stérung erneut auftritt.
Das Display zeiat ein .Den néachsten Kundendienst kontaktieren und die
Fo efoIT tyvongeiner ‘Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.
ot 9€107g :Storung. ‘Driicken Sie &, tippen Sie auf B "Info” und wéhlen Sie

Nummer oder einem

Buchstaben an.

‘dann “Werkseinstellung”. Alle gespeicherten

Beim Ausschalten
des Ofens produziert
dieser Gerausche.

EKUhIgebIése aktiv.

_Einstellungen werden geldscht.

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

Die Funktion startet
nicht.

Die Funktion ist im
Demomodus nicht
verfligbar.

ﬁDer Demomodus lauft.

Driicken Sie €, tippen Sie auf l “Info” und wéhlen Sie
§dann “Demomodus fur Laden” zum Beenden.

Das =" Symbol wird
auf dem Display
angezeigt.

-Der WiFi-Router ist aus.

‘Die Router-Einstellungen
‘haben sich gedndert.
‘Die drahtlosen :
‘Verbindungen erreichen das
‘Haushaltsgerat nicht.
‘Der Ofen ist nicht in

‘der Lage, eine stabile
Verbindung mit dem
‘Heimnetzwerk herzustellen. :
‘Die Konnektivitat wird nicht
_unterstutzt.

gPrUfen Sie, dass der WiFi-Router mit dem Internet
‘verbunden ist.
:Prufen Sie, dass das WiFi-Signal in der Nahe des

Haushaltsgerats stark ist.

Versuchen Sie, den Router neu zu starten.
'Sehen Sie im “WiFi FAQs” Abschnitt nach.
‘Wenn die Einstellungen lhres drahtlosen Heimnetzwerks

geandert wurden, verbinden Sie sich mit dem Netzwerk:
Driicken Sie &€}, tippen Sie auf B “WiFi” und wihlen Sie

dann “Mit Netzwerk verbinden” aus.

Die Konnektivitat
wird nicht
unterstutzt.

%Fernbedienung istin lhrem
'Land nicht gestattet.

%Prufen Sie vor dem Kauf, ob Ihr Land den Fernbetrieb
.von elektronischen Geraten gestattet.

a3

Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu
Verwenden Sie den QR-Code
Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im

Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des [
Produkts angeben.

rm— === Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
. . unter:

@uknecht



Quick guide

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.bauknecht.eu/register

Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Circular heating element
(non-visible)

5 3. Identification plate
L XXX NN NN NN N] (do not remOVe)
@
. 6 4. Door
""""""""" 5. Upper heating element/grill
“““ 6. Light
7. Turntable
U O | o 7
S J)
) m ﬂ N
8 iiinnnn, - \\
CONTROL PANEL DESCRIPTION
§ ...... @ ......
. g ﬁ .
1 2 3 4 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITE 6. REMOTE CONTROL

For switching the oven on and off.

2. HOME
For gaining quick access to the
main menu.

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4, DISPLAY

5.TOOLS

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

To enable use of the Bauknecht
Home Net app.

7. CANCEL

To stop any oven function except
the Clock, Kitchen Timer and
Control Lock.

Bauknecht




ACCESSORIES

TURNTABLE
Placed on its support, the glass

turntable can be used with all
cooking methods.
The turntable must always be used

as a base for other containers or
accessories, with the exception of the Baking tray.
TURNTABLE SUPPORT

3 Only use the support for the glass
turntable.

Do not rest other accessories on the
support.

CRISP PLATE

Only for use with the designated

functions.

The Crisp plate must always be
; placed in the centre of the glass

turntable and can be pre-heated

when empty, using the special function for this purpose
only. Place the food directly on the Crisp plate.

HANDLE FOR CRISP PLATE

Useful for removing the hot Crisp
plate from the oven.

WIRE RACK

This allows you to place food closer

to the grill, for perfectly browning

lb your dish and allows an optimal air
\'J circulation.

It must be used as base for the crisp

plate in some “Crisp Fry” functions.

Place the wire rack on the turntable, making sure that it
does not come into contact with other surfaces.

5

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

There are a number of accessories available on the
market. Before you buy, ensure they are suitable for
microwave use and resistant to oven temperatures.

Metallic containers for food or drink should never be
used during microwave cooking.

RECTANGULAR BAKING TRAY

Only use the baking tray with
functions that allow for convection
cooking; it must never be used in
combination with microwaves.

Insert the plate horizontally, resting
it on the rack in the cooking compartment.

Please note: You do not need to remove the turntable and its
support when using the baking tray.

STEAMER

To steam foods such as fish or
vegetables, place these in the
basket (2) and pour drinking
water (100 ml) into the bottom
of the steamer (3) to achieve the
right amount of steam.

To boil foods such as potatoes,
pasta, rice or cereals, place
these directly on the bottom of the steamer (the basket
is not required) and add an appropriate amount of
drinking water for the amount you are cooking.

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

Always place the steamer on the glass turntable and
only use it with the appropriate cooking functions, or
with microwave function.

The steamer bottom has been designed also to be used
in combination with the special steam clean function.

Other accessories that are not supplied can be purchased
separately from the After-sales Service.

Always ensure that foods and accessories do not
come into contact with the inside walls of the oven.

Always ensure that the turntable is able to turn freely
before starting the oven. Take care not to unseat the
turntable whilst inserting or removing other
accessories.

N
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COOKING FUNCTIONS

@ MANUAL FUNCTIONS

+  MICROWAVE
For quickly cooking and reheating food or drinks.

Power (W) Recommended for

Quickly reheating drinks or other foods with a high
900

water content.
750 Cooking vegetables.
650 Cooking meat and fish.

Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese or
500 N X

egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.

Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350

chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and

cheese.
90 Softening ice cream.
Action Food Power (W) | Duration (min.)
Reheat 2 cups 900 1-2
Reheat Mashed potatoes 1 kg 900 10-12
Defrost Minced Meat 500 g 160 15-16
Cook Sponge cake 750 7-8
Cook Egg custard 500 16-17
Cook Meat loaf 750 20-22

«  DYNAMIC CRISP

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

Food Duration (min.)

Leavened cake 7-10

8-10*

Hamburger
*Turn food halfway through cooking.

Required accessories: Crisp plate, handle for the Crisp plate
+ GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.

Food Grill Level Duration (min.)
Toast High 5-6
Prawns Medium 18-22

Recommended accessories: Wire rack
« GRILL + MW

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

Food Power (W) | Grill Level | Duration (min.)
Potatoes gratin 650 Medium 20-22
Socketet Potatoes 650 High 10-12

Recommended accessories: Wire rack

- TURBO GRILL

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

cooking.
Food | Grill Level | Duration (min.)
Chicken Kebab | High | 25-35

Recommended accessories: Wire rack

- TURBO GRILL + MW

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

Food Power (W) | Grill Level | Duration (min.)
Cannelloni Frozen 650 High 20-25
Pork Chops 350 High 30-40

Recommended accessories: Wire rack

« FAST PREHEATING

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.

« FORCED AIR
For cooking dishes in a way that achieves similar
results to using a conventional oven. The baking plate

or other cookware that is suitable for oven use can be
used to cook certain foods.

Food Temp. (°C) Duration (min.)
Soufflé 175 30-35
Cheese Cupcake 170 * 25-30
Cookies 175 * 12-18

* Preheat needed

Recommended accessories: Rectangular baking plate / Wire
rack

« FORCED AIR + MW

To prepare oven dishes in a short time. It is suggested
to use the rack in order to optimize the air circulation.

Food Power (W) | Temp. (°C) | Duration (min.)
Roasts 350 170 35-40
Meat Pie 160 180 25-35
Recommended accessories: Wire rack
« SPECIALS

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

» RISING

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

These functions automatically select the best cooking

and obtain the best cooking results for each type of food
(fresh or frozen ).

Weight /
method for all types of food. Food portions
« DYNAMIC DEFROST BREADED FILLET FRY
For quickly defrosting various different types of food tchoeatclfgtga'tneOs'le?fjgi gii';'?kg Distribute evenly on 100-300g
simply by specifying their weight. Always place the food MEATBALLS '
directly on the glass turntable for best results. Coat lightly in oil before cooking. Distribute evenly on 200-800¢
CRISP BREAD DEFROST the crisp plate. Set plate on rack
This exclusive function allows you to defrost frozen bread. FISH AND CHIPS * .30t
Combining both Defrost and Crisp technologies, your bread Distribute evenly on the crisp plate P
will taste and feel as if it were freshly baked. Use this function MIXED FRIED FISH %
to quickly defrost and heat frozen rolls, baguettes & Croissants.  pisyibute evenly on the crisp plate 100-5009
The Cr|sp Plate must be used in combination with this BREADED SHRIMPS %
function. o . 100-5009
Food Weight Distribute evenly on the crisp plate

BREADED CALAMARI RINGS %

CRISP BREAD DEFROST ® >0-800g Distribute evenly on the crisp plate 100-500g
MEAT 100-20009 BREADED FISH STICK % 100 - 500
POULTRY 100-3000¢ Distribute evenly on the crisp plate. Turn when prompted 9
FISH 100-20009 POTATOES FRIED * 200-500
VEGETABLES 100-2000 g Distribute evenly on the crisp plate

BREAD 100 - 2000 g POTATOES FRIED

Peel an in stick. Soak in cold salted water for 30 min.

. DYNAMIC REHEAT Pl and cutin s Soa ok st 30T | 500
For reheating ready-made food that is either frozen (5%). Distribute on crisp plate. Set plate on rack. Turn

or at room temperature. The oven automatically when prompt

calculates the settings required to achieve the best POTATOES CROQUETTES 100 600
results in the shortest amount of time. Place food on Distribute evenly on the crisp plate 9
a microwave-safe and heatproof dinner plate or dish. ~ EGG PLANT
Take out from packaging being careful to remove Chop, salt and let rest for 30 min. Wash, dry and weigh. 200-600g
any aluminium foil. At the end of reheating process, Brush with olive oil (5%). Distribute evenly on crisp plate.

leaving to stand for 1-2 minutes will always improve Set plate on rack Turn when prompted

the result, especially for frozen food. ;.EPPER. b i ol ol €50 Dt 0 500
Do not open the door during this function. e\l/zillyglngcrti:;platr:.SSeYFI)tlatC; o fa'cf@' istribute E
- DYNAMIC STEAM ZUCCHINI

For steam-cooking foods such as vegetables or fish, Slice, weigh and brush with olive oil (5%). Distribute 200-5009g
using the steamer provided. The preparation phase evenly on crisp plate. Set plate on rack

automatically generates steam, bringing the water CHICKEN NUGGETS % 200-600
poured into the bottom of the steamer to the boil. Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack
Timings for this phase may vary. The oven then BREADED CHEESE % 100 - 400
proceeds with steamcooking the food, according to the Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack ?
time set. ONION RINGS % 100500
Set 1- 4 minutes for soft vegetables such as broccoliand  Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack d

leek or 4 - 8 minutes for harder vegetables such as
carrots and potatoes.

Do not open the door during this function.
Required accessories: Steamer

«  DYNAMIC AIR FRY

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes. It is possible fry a variety of preset foods,
either fresh or frozen.

Follow the following table to use the accessories as indicated

- DYNAMIC COOK

For cooking several kind of dishes and foods and
achieving optimal results quickly and easily. To get
the best from this function, follow the indications on
the relative cooking table.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.
in’ To select or confirm:
' Tap the screen to select the value or menu item
you require.

FIRST TIME USE

To go back to the previous screen:

Tap < .

To confirm a setting or go to the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

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

The settings can be changed subsequently by pressing €3 to
access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

- Tap the language you require.
Tapping < will take you back to the previous screen.

2. SETTING UP WIFI

The Bauknecht Home Net feature allows you to
operate the oven remotely from a mobile device.

To enable the appliance to be controlled remotely,
you will need to complete the connection process
successfully first. This process is necessary to register
your appliance and connect it to your home network.

« Tap“SETUP NOW" to set up the connection.
Otherwise tap “SKIP" to connect your product later.
HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone
or tablet and a wireless router connected to the
Internet.

Please use your smart device to check that your
home wireless network’s signal is strong close to the
appliance.

Minimum requirements.

Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or
iOS.

See on app store the app compatibility with Android or iOS
versions.

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.
1. Download the Bauknecht Home Net app

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The
Bauknecht Home Net app will guide you through
all the steps listed here. You can download the
Bauknecht Home Net app from the iTunes Store or
the Google Play Store.

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your
appliances and also view and control them remotely.

3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. You will need the Smart Appliance
IDentifier (SAID) number to complete the registration
process. You can find its unique code the number on
the identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your home.

If your router supports WPS 2.0 (or higher), select
“MANUALLY" then tap “WPS Setup”: Press the
WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

If necessary you can also connect the product
manually by using “Search for a network”.

The SAID code is used to synchronise a smart device with
your appliance.

MAC address is displayed for the WiFi module.

The connection procedure will only need to be
carried out again if you change your router settings
(e.g. network name or password or data provider).

3.SETTING THE TIME AND DATE

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

« Tap the relevant numbers to set the time.
« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the
date.

« Tap the relevant numbers to set the date.
« Tap“SET”to confirm.

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

4. 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.
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Heat the oven to 200 °C, ideally using the “Fast preheat”
function.

It is advisable to air the room after using the appliance for the

DAILY USE

first time.

1. SELECT A FUNCTION

4. SET START TIME DELAY

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

The display allows you to choose between Manual
and My Menu Functions.

« 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.

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Scroll through the suggested values and select the
one you require.

In “Forced Air" function, you can tap »f} to activate

preheating.

DURATION

In microwave and microwave-combinated functions,

you always have to set a cook time.

- Tap the relevant numbers to set the cooking time.
you require.

« Tap“NEXT”to confirm.

At the end of the cooking time, the cooking is

stopped automatically.

In not-microwave functions, you do not have to set

the cooking time if you want to manage cooking

manually.

- To start setting the duration, tap “Set Cook Time”.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, tap the duration value and then
select “STOP”.

3.SET MY MENU FUNCTIONS

The My Menu functions 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.
+ Choose a cooking type from the list.

« Select a function.

Functions are displayed by food categories in the My Menu

FOOD menu (see relative tables) and by recipe features in the

LIFESTYLE menu.

« 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.

Before starting a no-microwave function, you can
delay the cooking: The function will start at the time
you select in advance.

« Tap “DELAY” to set the start time time you require.

« Once you have set the required delay, tap “START
DELAY” 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 ® .

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 shown on the display.

In microwave functions is provided a start protection.
The door must be opened and closed before starting
the function.

« Open the door.
. Place food inside the oven and close the door.
« Tap“START".

You can change the values that have been set at any time
during cooking by tapping the value you want to amend.

« Press to stop the active function at any time.

6. JET START

On Home Screen bottom there is a bar which shows
three different duration. Tap one of them to start
cooking with the microwave function set at full power
(900 W).

« Open the door.
+ Place food inside the oven and close the door.
« Tap the cook time you want to cook.
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7. 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 that the oven

has reached the set temperature.

« Open the door.

+ Place the food in the oven.

« Close the door and tap “DONE” 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.

- Tap »§ icon to activate or deactivate preheating.
It will be set as a default option.

8. PAUSING COOKING

Some of the My Menu functions will require to turn
the food during cooking. An audible signal will sound
and the displays shows the action must to be done.

« Open the door.
« Carry out the action prompted by the display.
« Close the door, then resume cooking.

Before cooking ends, the oven could prompt you to
check the food in the same way.

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

« Check the food.
« Close the door, then resume cooking.

9. 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 Y tosave it as a favorite.
- Tap @ to prolong the cooking.

and dinner.
« Tap theicons to select at least one.
« Tap “SAVE AS FAVORITE" to save the function.

ONCE SAVED

To view the favorite menu, press Yy : The functions
will be divided by different meal times and some
suggestions will be offered.

« Tap the meals icon to show the relevant lists.
« Scroll through the prompted list.

« Tap the recipe or function you require.

« Tap “START” to activate the cooking.
CHANGING THE SETTINGS

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

+ Select the function you want to change.
« Tap“EDIT".
+ Select the attribute you want to change.

« Tap“NEXT": the display will show the new
attributes.

« Tap“SAVE"to confirm the changes.

In the favorite screen you can also delete functions
you have saved:

« Tapthe ¥ on the relevant function.
« Tap“REMOVE IT".

You can also change the time when the various meals
are shown:

. Press &3 .

. Select & “Preferences”.

« Select“Times and Dates".

« Tap“Your Meal Times".

« Scroll through the list and tap the relevant time.
+ Tap the relevant meal to change it.

Each time slot can be combined with one meal only.

11. TOOLS

Press {3 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.

uﬁ

REMOTE ENABLE

10. FAVORITES

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

The oven automatically detects the functions you use most
often. 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, you can tap Y to save
it as favorite. This will enable you to use it quickly in
the future, keeping the same settings. The display
allows you to save the function by indicating up to 4
favorite meals time including breakfast, lunch, snack

To enable use of the Bauknecht Home Net app.

= TURN TABLE

This option stops the rotation of turntable in order
to allow you to use large and squared microwave
proof containers that may not rotate freely inside the
product.

X KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time.
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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, shown at the top-
right corner of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:
. Press &3 .
- Tap ©.

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

« Tap “DISMISS” to cancel the timer or set a new
timer duration.

- Tap“SET NEW TIMER” to set the timer again.

Y LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

o DIAMOND CLEAN

The action of the steam released during this special
cleaning cycle allows dirt and food residues to be
removed with ease. Pour a cup of drinking water into
the supplied steamer bottom (3) only or on a microwave
proof container and activate the function.

Required accessories: Steamer

¢ MUTE
Tap icon to mute or unmute all the sounds and
alarms.

o CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To activate the lock:

. Tap the [B] icon.

To deactivate the lock:

- Tap the display.

« Swipe up on the message shown.

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WI-FI

For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For switching off “Store Demo Mode”, resetting the
product and obtaining further information about the
product.
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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING

CAKES AND BREAD

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly
on the glass drip tray. If needed, it is possible to use a
light-plastic container that is suitable for microwave.
Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.

FOOD FOR INFANTS

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

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

For cakes and bread products it is recommended to
use the “Forced Air” function. Alternatively, in order
to decrease the cooking times, the user can select
“Forced Air + MW", with the microwave power being
set to a value no greater than 160 W in order to
maintain the food products soft and fragrant.

With the “Forced Air” function, use dark metal cake
tins and always place them on the supply wire shelf.
Alternatively, the rectangular baking tray or other
cookware suitable for oven use can be utilized to
cook certain food items, such as biscuits or bread
rolls.

If using the “Forced Air + MW" function, only use
containers suitable for microwaves, and place them
on the supplied wire shelf.

To check whether the item you are baking is done,
insert a skewer into the centre: If it comes out clean,
the cake or bread is cooked.

If using non-stick cake tins, do not butter the edges
as the cake may not rise evenly around the edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or
biscuit crumbs before adding the filling.

PIZZA

In order to obtain uniform cooking and a crispy
pizza base in just a short time, it is recommended

to use the “Crisp” function together with the special
supplied accessory.

Alternatively, for larger pizzas it is possible to use the
rectangular baking tray together with the “Forced
Air” function: in this case, pre-heat the oven to the
temperature of 200° C and distribute the mozzarella
on the pizza two-thirds of the way through the
cooking process.

MEAT AND FISH

In order to obtain perfect surface browning in just a
short period of time, while maintaining the inside of
the meat or fish soft and juicy, it is recommended to
use functions that combine the forced air function
with microwaves, like “Turbo grill + microwave” or
“Forced Air + microwave”.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 350 W.
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COOKING TABLE
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CASSEROLE &
BAKED PASTA

Food categories

:Lasagna

:Cannelloni

Accessories | Quantity
. 4-10portions
400-1500 g

Cooking Info

Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on

top and sprinckle with cheese to get perfect browning

gLasagna *

:Cannelloni *

500-1200¢g

400-1500¢g

Take out from packaging being careful to remove any aluminium
foil

........ R R D R R e A R R R R R R

RICE, PASTA & CEREALS

% Frozen o Suggested quantity. Do not open door during cooking.

RICE & PASTA Rice Porridge

gBurghuI

‘Quinoa

Millet

;Amaranth

:SEEDS & :
gCEREALS Spelt

gBarIey

iBuckwheat

:Cous Cous

: Set recommended cook time for rice. Add salted water and rice into
100-400goe :

the steamer bottom and cover with lid. Use 2-3 cups of water for
each cup of rice.

Add water and rice into the steamer bottom and cover with lid. Add

2 4 portionsoe : m|lk when the oven prompts. For 2 portions use 75ml of rice, 200m|

of water and 300ml of milk.

Set recommended cook time for the pasta. Add pasta when oven

1 -4 portions oe i prompts and cook covered. Use approximately 750ml of water for

g

100-400 g

each 100g of pasta

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 2 cups of water for each cup of burghul

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 2 cups of water for each cup of quinoa

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3 cups of water for each cup of millet

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of amaranth

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of spelt

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of barley

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3 cups of water for each cup of buckwheat

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 2 cups of water for each cup of cous cous

Oat Porridge

=y - 12 portions o-e

Add salted water and oat flakes into a container with high edges,
mix and placing into the oven

10
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
i Roast Beef herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
? . 800- 1500 g minutes before carving
: Roast Veal Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
: BEEF end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
Steak m 2-6 pieces Distribute evenly on the grill rack
Hamburger @ 2 - 6 pieces Brush with oil and sprinkle with salt before cooking
‘Hamburger % 100-5009 Lyghtly grease the crisp plate before preheating
= Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
: =15 -
Roast Pork + m 80015009 end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
*PORK Chops m 2-6pieces : Distribute evenly on the grill rack
: . ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Ribs @ 700-1200g Evenly distribuite in the crisp plate with the bone side downwards
Bacon 50-150g Evenly distribute in the crisp plate
:  Brush with oil or melted butter. Rub with salt, pepper and chopped
] :Roast Lamb 1000 - 1500 g garlic. At the end of cooking let rest for at least 15 minutes before
:LAMB : D carving
E Cutlet 2-8 pieces Brush with oil and rub with salt and pepper. Evenly distribuite on
g z [ R A rack
E . = ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Roast Chicken £ 800-2500g Placing into the oven with the breast side up
CHICKEN Chicken Pieces 400 - 1200 g Brush with oil and season as you pre.fer: Evenly distribute in the crisp
3 § @ ; plate with the skin side down
g?elglgten Fillets / 300 - 1000g Lyghtly grease the crisp plate before preheating
Chicken Fillets D | 300-800goe | Distribute evenly in the steam grid
[STEAMED = 9 / J
*MEAT i ) i Add hot dog in the steamer bottom and cover with water. Cook
; iHot Dog [ i 4-8piecesoe
T SO S uncovered
Meat Loaf P 4-8 portions Prepare aAccordmg ﬁo your fayor\te recipe {md shape into a loaf
: container pushing to avoid the formation of air pockets
Kebab m 400-1200g Brush with oil and flavor with hriis. Distribute evenly on the grill
MEAT DISHES Breaded Fillet Fry @ + m 100-5009 Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate
: ) Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Pierce the
Sausages & Wurstel @ 200-8009 sausages with a fork to prevent bursting
i Prepare according to your favorite recipe and shape it into balls
‘Meatballs @ + m 200-800g : with approximate weight of 30-40g each. Brush with oil. Distribute
; : : evenly in the crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete)  (Bottor + Lid) (bottom) baking plate :
11
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Food categories

: STEAMED
CFILLETS &
: STEAKS

:STEAMED
: SEAFOOD

i Accessories Quantity : Cooking Info

'Roasted Whole Fish = E®, (1) = 600-1200g
— Brush with oil. Season with lemon juice, garlic and parsley
: Steamed Whole Fish Wy 600-1200 g

Steak am

] 300-800 g oe Distribute evenly in the steam grid

Fillets
Fish Gratin =0, m 500-1200g Cover with breadcrumbs and sprinkle with butter curls
%Fish Gratin % =7 600- 1200 g Take out from packaging bemgfé:ﬁrefulto remove any aluminium
Scallops @ 1 -6 pieces Distribute evenly in the steam grid
Mussels @ 400-1000g Season with oil, pepper, Iemon_ garlic and parsley before cooking.
; Mix well
Shrimps @ 100-600g Distribute evenly in the steam grid

FISH & SEAFOOD

% Frozen ©* Suggested quantity. Do not open door during cooking.

: FRIED FISH &
{SEAFOOD

Fish and Chips %

%Breaded Shrimps %

%Breaded Calamari
‘Rings %

Breaded Fish Stick %

Mixed Fried Fish %

éFish steak

1 -3 portions

¢ Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the

potatoes

100-500 g

Distribute evenly in the crisp plate

300-800g

Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Season fish steaks

with oil and cover with sesame seeds

12
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
Potatoes pieces 300 - 12009 Cutin pieces, season with oil, salt and flavor with herbs before
‘ i placing into the oven
Potato Wedges 300-800 g Cut in Wedges, season with oil, salt and flavor with herbs before
: : . i placing into the oven
ROASTED : Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
VEGETABLES  Stuffed Vegetables =y 600-2200g :flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
: . -salt and flavor with herbs as you prefer.
%Vegetarian Burger % @ 2 -6 pieces Lyghtly grease the crisp plate
%Jacket Potatoes <F 200-1000g Brush Wlth oil or melted butter. Cut a Cross on top of the potato and
; i pour with source cream and your favorite topping.
= an ) “Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and
N ~ 2 H - N
Potatoes + 4-10portions i pour over cream. Spinkle cheese on top
GRATIN Broccoli 0 600-1500g Cut in pieces and place into a large container. Season with salt,
§VEGETABLES %Couliflowers + D 600-1500 g %pepperand pour over cream. Spinkle cheese on top
%Vegetable " T 400-800 g éngﬁe out from packaging being careful to remove any aluminium
Potatoes Pieces @ 300- 1000 g oe Cutin pieces. Distribute evenly in the steamer bottom
Peas i © 200- 500 goe :Distribute evenly in the steam grid
Q ] Carrots
2 :STEAMED Broccoli 200-500 geoe :Cutin pieces. Distribute evenly in the steam grid
f :VEGETABLES i
(G Cauliflowers
L
= :Squash v . 200-500goe :
d — J i Distribute evenly in the steam grid
:Corn on Cob £ 300-1000go-e :
Peppers Cut in pieces. Distribute evenly in the steam grid
PP 200-500goe i ,p : / : J
Other Vegetables Distribute evenly in the steam grid
: STEAMED
:FROZEN
‘VEGETABLES ' Steamed Vegetables : D 300 0 Distribute evenly in the steam grid
Potatoes Fried % 200-5009 Distribute evenly in the crisp plate
pu Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 minutes. Wash,
: Potatoes Fried @ :1200-5009 :dry and weight. Mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
‘ ‘ i potatoes. Distribute evenly in the crisp plate
: Potatoes Croquettes 100-6009g Distribute evenly in the crisp plate
g\F/FélEEDTA LES ‘ : Chop and soak in cold salted water for 30 minutes. Wash, dry and
GETABLES :Egg Plant 200-600g “weigh. Mix with oil, approximately 10g for each 200g of dry
- eggplant. Distribute evenly in the crisp plate
) Slice, weigh and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
Pepper @ + m 1200-500g i pepper. Season with salt. Distribute evenly in the crisp plate
‘ Slice, weight and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
: Zucchini £200-5009 ‘zucchini. Season with salt and black pepper. Distribute evenly on
: ‘ ‘ ‘ i crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete)  (Bottor + Lid) (bottom) baking plate :
13
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
gQuiche Lorraine 1 batch Lm'e the crisp platg with the past'ry and pierce it with a fqu. Prepare
1 : @ % quiche lorraine mixture considering a quantity for 8 portions
9 i Quiche Lorraine % 200-800 g ngg;e out from packaging being careful to remove any aluminium
X : H
< : : :
o L= ‘Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a
E : salty Cake + m 1 batch i fork. Fill the pastry according to your favorite recipe
& : Prepare a mix of chopped vegetable. Sprinkle with oil and cook into
: N . “a pan for 15-20 minutes. Let cool down. Add fresh cheese and
EVegetabIe Strudel @ 800-15009 i season with salt, balsamic vinegar and spices. Roll it into a pastry
: ‘ i and fold the external part
Rolls : 1 batch ‘ Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
: Form to rolls before rise. Use the oven's dedicated rise function
Rolls 1 batch éTake out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
a Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
S : Sandwich Loaf in Tin — 1-2pieces :Forminto aloaf container before rise. Use the oven dedicated
= : function to rise
:Rolls Prebacked 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Scones @ 1 batch Shape into one scone or in smaller pieces on greased crisp plate
:Rolls Canned R 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Prepare a pizza dough based on 150ml water, 15g yeast, 200-225g
Pizza 2 -6 portions flour, oil and salt. Leave it to rise using the oven’s dedicated
P i function. Roll out the dough into a lightly greased baking plate. Add
ﬁ : topping like tomatoes, mozzarella and ham
N
a :Thin Pizza % 250-5009°* Take out from packaging being careful to remove any aluminium
‘Thick Pizza % L 300-800goe | fOl
: Chilled Pizza 200-500g :Take out from packaging. Evenly distribute in the crisp plate
ku_/} Sponge Cake In Tin 1 batch Prepare a fatless sponge cake batter Qf 500-900g. Pour into lined
I : ‘ and greased baking pan
[ : ;
2 Fruit Rising Cake ‘ i Prepare a cake batter according to your favorite recipe by using
; : RISING CAKES In Tin 9 + ¢ 900-1900g : shraded or chopped-sliced fresh fruit. Pour into lined and greased
9 3 : baking pan
f.: Choccolate Rising : : Prepare a chocolate-cocoa cake batter according to your favorite
O 600 - 1200 g

‘ Cake In Tin

% Frozen o Suggested quantity. Do not open door during cooking.

recipe. Pour into lined and greased baking pan

14
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Food categories i Accessories i  Quantity Cooking Info

: : i Make a batch of 250g flour, 100g salted butter, 100g sugar, 1 egg.
Cookies o 1 batch ¢ Flavor with fruit essence. Let cool down. Shape into 10-12 strips on
: ; : greased baking plate

Make a batter of 2509 flour, 150g butter, 100g sugar, 1 egg, 259

When the oven prompts gently pour the hot milk into the eggs
yolks, flour and sugar mixture and continue the cooking

¢ Always place the bag directly on the glass turntable. Pop only one
bag atime

. e ¢ cocoa powder, salt and baking powder. Add vanilla essence. Let
. Chocolate cookies @ 1 batch i cool down. Spread to reach 5mm thickness, shape as required and
{ : { evenly distribute in the crisp plate
: : : i Make a batch of 2 egg whites, 80g sugar and 100g desiccated
{PASTRIES & : Meringues P 1 batch ¢ coconut. Flavor with vanilla and almond essence. Shape into 20-24
¥ IFILLEDPIES | pieces on greased baking plate
g ¢ Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread
A - Fruit Filled Pie + m 800-1500g : crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh
; : : : fruit mixed with sugar and cinnamon
] i Make a pastry of 180g flour, 125g butter and 1 egg. Line the crisp
= - Fruit Pie @ : 1 batch . plate with the pastry and fill with 700-800g sliced fresh fruit mixed
Y ; ; with sugar and cinnamon
Fruit Pie % @ 300-800 Take out from packaging bemgfcc)ie?reful to remove any aluminium
"""""""""" . W‘P‘r'é';‘)are a batter for1618 pieces acéé}aing to your fa&&iie recipe
: Muffins 1 batch and fill in paper moulds. Evenly distribute on the baking plate
MUFFINS & . ™ ) . Prepare a soufflé mix with lemon, chocolate or fruit and pour into
:CUPCAKES soufflé + m 2-6 portions an ovenproof dish with high edge
E { : : : Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheese and
Cheese Cupcake . 1 batch . diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins.
Fruit Compote @ 300 - 800 mloe Peel and core the fruit. Cut in pieces and place in the steam grid
" Baked Apples 4-8 pieces Remove the core and fill vv|thbmteir2|pan or cinnamon, sugar and
e : : utter
vl : i Prepare according to your favorite recipe into a single container.
ol : Hot chocolate & ¢ 2-8portions :  Flavor with vanilla or cinnamon. Add maize starch to increase
o ‘ : ‘ density
Brownies 1 batch Prepare accordjng to your favorite recipe. _Spread batter on the
: ; baking plate covered with baking paper
Scrambled &y 2 - 10 pieces Prepare according to your favorite recipe into a single container
 Bulls Eye @ . 1-6pieces
. Lyghtly grease the crisp plate before preheating
8 : Omelette @ 1 batch
w
: ; Make a batch of 0,5 litre of milk, 4 egg yolks, 100g of sugar and 40g
Egg Custard g 1-2batch of flour. Pour the milk into a container and placing into the oven.

¢ Brush the cheese with a little oil before cooking. Distribute evenly
in the crisp plate
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Mw/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate

ACCESSORIES
Crisp Plate
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CLEANING

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

INTERIOR AND 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.

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

« At regular intervals, or in case of spills, remove the
turntable and its support to clean the bottom of the
oven, removing all food residue.

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

Never use steam cleaning equipment.

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

« The grill does not need to be cleaned as the intense
heat burns away any dirt. Use this function on a regular
basis.

ACCESSORIES

All accessories are dishwasher safe with the exception of
the Crisp plate.

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.

16
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WIFI FAQs

' EN

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which settings need to be configured in the router
software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.

Which Version of WPS is supported?

WPS 2.0 or higher. Check the router documentation.
Are there any differences between using a
smartphone (or tablet) with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile 3G tethering instead of a router?

Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home Internet
connection is working and wireless functionality is
enabled?

You can search for your network on your smart
device. Disable any other data connections before
trying.

How can | check whether the appliance is connected
to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is
listed on wireless connected devices page.

Where can I find the appliance’s MAC address?

Press €3 then tap B WiFi or look on your appliance:
There is a label showing the SAID and MAC addresses.
The MAC address consists of a combination of
numbers and letters starting with “88:e7".

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the Bauknecht Home Net
app to check whether the appliance network is visible
and connected to the cloud.

Is there anything that can prevent the signal reaching
the appliance?

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth. Make sure

that your WiFi-enabled devices do not exceed the
maximum number permitted by the router.

How far should the router be from the oven?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

a couple of rooms, but this very much depends on
the material the walls are made of. You can check the
signal strength by placing your smart device next to
the appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).
How can I find out the name of and password for my
wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information
you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if my router is using the neighbourhood
WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.

What can | do if the display shows =" or the oven is
unable to make a stable provision to home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need

to check the router and/or carrier settings.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must be
properly configured. Password encryption supported: WEP,
WPAWPA2. To try a different encryption type, please refer to
the router manual.

Carrier settings: If your Internet service provider has fixed the
number of MAC addresses able to connect to the Internet,
you may not be able to connect your appliance to the cloud.
The MAC address of a device is its unique identifier. Please ask
your Internet service provider how to connect devices other
than computers to the Internet.

How can | check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.
Select a cycle or another option and check its status
on the app.

Some settings take several seconds to appear in the app.
How can | change my Whirlpool account but keep my
appliances connected?

You can create a new account, but remember to
remove your appliances from your old account before
moving them to your new one.

I changed my router — what do | need to do?

You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from
the appliance and configure the settings again.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause ‘Solution
. Power cut. Check for the presence of mains electrical power and
The oven is not L . whether th ) q he el . |
working .Disconnection from the - Whether the oven is connected to the electricity supply.
’ ‘mains. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

-Contact you nearest Client After-sales Service Centre
‘and state the number following the letter “F". Press o,
‘tap @ "Info” and then select “Factory Reset”. All settings
-saved will be deleted.

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

The oven makes :
noises, even when it Cooling fan active.
is switched off. :

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

The function does

not start.

The function is not
available in demo

mode.

%Press & , tap M@ "Info” and then select “Store Demo

‘Demo mode is running. Mode” to exit

The Zicon is shown

on display.

. The The WiFi router is off.
‘The router settings have
.changed.

‘The wireless connections
‘does not reach the
‘appliance.

‘The oven is unable

:to establish a stable
‘connection to home
‘network.

‘Check that the WiFi router is connected to the Internet.
:Check that the WiFi signal close to the appliance is
-strong.

‘Try to restart the router.

:See the “WiFi FAQs" section.

If your home wireless network settings have changed,
_connect to the network: Press & , tap & "WiFi” and then

: ‘select“Connect to Network”.
. The connectivity is not :

‘supported.

.Check whether your country allows remote operation of
_electronic appliances before purchasing.

ﬁRemote operation is not
_permitted in your country.

The connectivity is
not supported.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Visiting our website docs.bauknecht.eu
Using QR Code
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. l
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Guide rapide

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT
Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z ) veuillez enregistrer votre appareil sur
www.bauknecht.eu/register

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

DESCRIPTION DU PRODVUIT

ooooooooo

ooooooooo

1. Panneau de commandes

2. Elément chauffant rond
(invisible)

3. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

4. Porte

5. Elément de chauffage
supérieur/grill

6. Eclairage

7. Plaque tournante

....... @ ceseee

: " % :

1 2 3 4 5 6 7
1. ON/OFF 3. FAVORIS 6. TELECOMMANDE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour activer |'utilisation de
2. ACCUEIL fonctions favorites. I'application Bauknecht Home Net.
Pour accéder rapidement au menu | 4. ECRAN 7. ANNULATION
principal. 5. OUTILS Pour arréter une fonction du four

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

excepté I'Horloge, la Minuterie
de cuisson et le Verrouillage des
commandes.

Bauknecht



ACCESSOIRES

PLAQUE TOURNANTE
Installée sur son support, la plaque

tournante en verre peut étre utilisée
avec toutes les méthodes de cuisson.
La plaque tournante doit toujours

étre utilisée comme base pour les
autres récipients ou accessoires, a I'exception de la
plaque de cuisson rectangulaire.

SUPPORT DE LA PLAQUE TOURNANTE

Q Utilisez le support uniquement pour
la plaque tournante en verre.

Ne placez pas d'autres accessoires
sur le support.

PLAT CRISP

Utiliser seulement avec les fonctions

désignées.

Le plat Crisp doit toujours étre placé
\- au centre du plateau rotatif en verre

et il peut étre préchauffé lorsqu'il est

vide, en utilisant la fonction spécialement prévue a cet
effet. Disposez les aliments directement sur le plat Crisp.

POIGNEE POUR LE PLAT CRISP
Utile pour retirer le plat Crisp chaud
\ du four.
GRILLE METALLIQUE
aliments plus préts du gril, pour un
dorage parfait de vos plats et pour
une circulation optimale de lair.
pour le plat crisp dans certaines fonctions "Crisp Fry".
Placez la grille métallique sur la plaque tournante en
vous assurant qu’elle ne touche pas aux autres surfaces

Elle vous permet de placer les
Elle doit étre utilisée comme base
du compartiment.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le
modeéle acheté.

De nombreux accessoires sont disponibles sur le
marché. Avant d’en acheter un, assurez-vous qu'il est
adapté pour la cuisson au four a micro-ondes et qu'il
est résistant a la chaleur du four.

Les récipients métalliques pour les aliments et les
boissons ne devraient jamais étre utilisés pour la
cuisson au four a micro-ondes.

PLAQUE DE CUISSON RECTANGULAIRE

Utilisez la plaque de cuisson
uniquement avec les fonctions pour
la cuisson par convection; elle ne
doit jamais étre utilisée avec la
fonction four a micro-ondes.

Insérez la plaque a I'horizontale en la placant sur la grille
du compartiment de cuisson.

Veuillez noter : Vous navez pas besoin d'enlever la plaque
tournante et son support lorsque vous utilisez la plaque de
cuisson rectangulaire.

CUISEUR-VAPEUR

Pour cuire a la vapeur les

aliments comme le poisson ou

les légumes, placez-les dans le

panier (2) et versez de l'eau

potable (100 ml) dans la partie

3 inférieure du panier-vapeur (3)
pour obtenir la bonne quantité
de vapeur.

Pour cuire des aliments comme les pommes de terre, les
pates, le riz, ou les céréales, placez-les directement dans
la partie inférieure du cuiseur-vapeur (vous n‘avez pas
besoin du panier) et ajoutez la quantité d'eau potable
adéquate pour la quantité d’aliments a cuire..

Pour les meilleurs résultats, couvrez le panier-vapeur
avec le couvercle (1) fourni.

Placez toujours le panier-vapeur sur la plaque tournante
en verre et utilisez-le uniquement avec les fonctions de
cuisson compatibles ou avec les fonctions du four a
micro-ondes.

Le fond du cuiseur vapeur a été concu pour étre
également utilisé en combinaison avec la fonction de
nettoyage vapeur spéciale.

.....

.....

Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible de
les acheter séparément aupres du Service Apres-Vente.

Toujours s'assurer que les aliments et les accessoires
ne touchent pas aux parois internes du four.

Toujours vous assurer que la plaque tournante peut
tourner librement avant de mettre I'appareil en
marche. Assurez-vous de ne pas déplacer la plaque
tournante lorsque vous insérez ou retirez des
accessoires.

N
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FONCTIONS DE CUISSON

' FR

@ FONCTIONS MANUELLES

« FOUR A MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des aliments ou
des breuvages.

Puissance (W) Recommandée pour

900 Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments
avec une forte teneur en eau.

750 Cuisson de légumes.

650 Cuisson de la viande et du poisson.
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant

500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des patés
ala viande et les pates cuites.

350 Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le
beurre ou le chocolat.

160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
beurre et le fromage.

90 Ramollir la creme glacée.

Action Aliments Puissance Durée (min)

(W)

Réchauffer 2 tasses 900 1-2

Réchauffer Purée 1 kg 900 10-12

Décongeler Viande émincée 500 g 160 15-16

Cuisson Génoise 750 7-8

Cuisson Créme anglaise 500 16-17

Cuisson Pain de viande 750 20-22

«  DYNAMIC CRISP

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus
gu’en dessous. Cette fonction doit étre utilisée
uniquement avec le plat Crisp spécial.

Aliments Durée (min)
Gateau au levain 7-10
Hamburger 8-10*

*Tourner les aliments a mi-cuisson.
Accessoires nécessaires : Plat Crisp, poignée pour le plat Crisp
« GRILL

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

Aliments Niveau du Gril Durée (min)
Pain grillé Elevée 5-6
Crevettes Moyen 18-22

Accessoires recommandés : Rack de cable

« GRIL+ MO

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

Aliments Pui(s;:)nce Nivgaril: du Durée (min)
Gratin de pommes de 650 Moyen 20-22
terre

Pommes de terre sautées 650 Elevée 10-12

Accessoires recommandeés : Rack de cable

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

Aliments |
Kebab de poulet

Durée (min)
25-35

Niveau du Gril |

‘ Elevée ‘
Accessoires recommandés : Rack de cable

« GRILTURBO + MO

Pour rapidement cuire et dorer vos aliments,
combinez les fonctions four a micro-ondes, grill, et
chaleur pulsée.

. Puissance | Niveau du . .
Aliments W) Gril Durée (min)
Cannelloni congelés 650 Elevée 20-25
Cotelettes de porc 350 Elevée 30-40

Accessoires recommandés : Rack de cable

- PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle

de cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de
placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
préchauffage terminée, le four va automatiquement
sélectionner la fonction « Air pulsé ».

« AIRPULSE

Pour cuire des plats de facon a obtenir des résultats
comparables a la cuisson avec un four conventionnel.
Vous pouvez utiliser la plaque a patisserie ou d’autre
plat de cuisson résistant a la chaleur pour cuire
certains aliments.

Aliments Temp. (°C) Durée (min)
Soufflé 175 30-35
Gateau au fromage 170 * 25-30
Biscuits 175 % 12-18

* Préchauffage nécessaire

Accessoires recommandés : Plague de cuisson rectangulaire,
grille métallique

« CHALEUR PULSEE+MICRO-ONDES

Pour préparer des plats en peu de temps. Nous

vous suggérons d'utiliser la grille afin d'optimiser la
circulation de l'air.

Aliments Pui(s‘j:)nce Temp. (°C) Durée (min)
Rotis 350 170 35-40
Tourtiere 160 180 25-35

Accessoires recommandés : Rack de cable
« FONCTIONS SPE.
» 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.
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% MY MENU

Ces fonctions sélectionnent automatiquement la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types
d'aliments.

- DYNAMIC DEFROST

Pour rapidement décongeler différents types d'aliments
en précisant leur poids. Placez toujours les aliments
directement sur la plaque tournante en verre pour
obtenir les meilleurs résultats.

DECONGELER PAIN CRISP

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

Aliments Poids
DECONGELER PAIN CRISP € 50-800g
VIANDES 100 - 2000 g
VOLAILLE 100 -3000 g
POISSON 100 - 2000 g
LEGUMES 100 - 2000 g
PAIN 100 - 2000 g

- DYNAMIC REHEAT

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou

a la température de la piéce. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour
les meilleurs résultats, le plus rapidement possible.
Disposez les aliments sur un plat résistant a la
chaleur et adapté au four a micro-ondes. Sortez de
I'emballage en veillant a enlever les éventuelles
feuilles d'aluminium. A la fin du processus de
réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes pour
améliorer le résultat, en particulier pour les aliments
congelés. N'ouvrez pas la porte pendant cette
fonction.

- DYNAMIC STEAM

Pour la cuisson a la vapeur des aliments comme les
[égumes ou le poisson en utilisant le panier-vapeur
fourni. La phase de préparation génére
automatiquement de la vapeur, amenant a ébullition
I'eau versée au fond du panier-vapeur. La durée de cette
phase peut varier. Le four procéde alors avec la cuisson
a la vapeur des aliments, selon le temps réglé.

Réglez 1- 4 minutes pour les Iégumes doux comme les
brocolis et les poireaux ou 4- 8 minutes pour les
légumes plus durs comme les carottes et les pommes de
terre.

N'ouvrez pas la porte pendant cette fonction.
Accessoires nécessaires : Panier-vapeur

- DYNAMIC AIR FRY

La fonction saine et exclusive combine la qualité

de la fonction crisp aux propriétés de la circulation
d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de
friture croustillants et savoureux, avec une réduction
considérable de I'huile nécessaire par rapport au
mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme

la nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines
recettes. Il est possible de frire une variété d'aliments
préétablis, qu'ils soient frais ou congelés.

Suivez le tableau suivant pour utiliser les accessoires comme
indiqué et obtenir les meilleurs résultats de cuisson pour
chaque type d'aliment (frais ou congelés*).

Poids /

Aliments i
portions

ESCALOPES PANEES

Revétir légerement d'huile avant la cuisson. Répartir
uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une
grille métallique

100-500 g

BOULETTES DE VIANDE

Revétir légérement d'huile avant la cuisson. Répartir
uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une
grille métallique

200-800 g

POISSON-FRITES %

L ; ! 1-3pt
Répartir uniformément sur le plat crisp

FRITURE DE POISSONS %

CETEEE T 4 100-500 g
Répartir uniformément sur le plat crisp

CREVETTES PANEES %
Répartir uniformément sur le plat crisp

100-500¢

RONDELLES DE CALAMAR PANE %
Répartir uniformément sur le plat crisp

100-500 g

BATONNETS DE POISSON PANE %

Répartir uniformément sur le plat crisp. Retourner quand
cela vous est demandé

100-500 g

POMMES DE TERRE FRITES %

e 4 200-500 g
Répartir uniformément sur le plat crisp

POMMES DE TERRE FRITES

Peler les pommes de terre et les couper en quartiers.
Immerger dans de l'eau froide salée pendant 30 min.
Sécher avec un torchon et peser. Enduisez d'huile d'olive
avec un pinceau (5%). Répartir sur le plat crisp. Installer le
plat sur une grille métallique. Retourner quand cela vous
est demandé

200-500¢

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE

e 4 100-600 g
Répartir uniformément sur le plat crisp

AUBERGINE

Couper, saler et laisser reposer pendant 30 mn. Laver,
sécher et peser. Enduisez d'huile d'olive avec un pinceau
(5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp. Installer le
plat sur une grille métallique. Retourner quand cela vous
est demandé

200-600 g

PIMENT

Couper en tranches, peser et revétir d'huile d'olive avec
un pinceau (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp.
Installer le plat sur une grille métallique

200-500 g

COURGETTE

Couper en tranches, peser et revétir d'huile d'olive avec
un pinceau (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp.
Installer le plat sur une grille métallique

200-500g

NUGGETS DE POULET *

Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur
une grille métallique

200-600 g

FROMAGE PANE *

Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur
une grille métallique

100-400 g

ONION RINGS #*¢

Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur
une grille métallique

« DYNAMIC COOK

100-500 g

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

4
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

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

i Pour sélectionner ou confirmer :

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

PREMIERE UTILISATION

Pour revenir a I'écran précédent :

Appuyez sur < .

Pour confirmer un réglage ou passer a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

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 LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I’heure lorsque vous

allumez I'appareil pour la premiére fois.

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

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
En appuyant sur £ vous reviendrez a |'écran précédent.

2. CONFIGURATION WIFI

La fonction Bauknecht Home Net vous permet
d'actionner votre four a distance depuis un dispositif
mobile. Pour permettre de contréler I'appareil a
distance, vous devrez compléter le processus de
connexion avec succés en premier lieu. Ce processus
est nécessaire pour enregistrer votre appareil et le
connecter a votre réseau domestique.

+ Appuyez sur « CONFIGURER MAINTENANT » pour
paramétrer la connexion.

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre
produit ultérieurement.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d’un
smartphone ou d’une tablette et d'un routeur sans fil
connecté a Internet.

Merci d'utiliser votre dispositif intelligent pour
vérifier que le signal de votre réseau sans fil
domestique est fort pres de l'appareil.

Conditions requises minimales.

Dispositif intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou
plus) ou iOS.

Vérifiez sur l'app store la compatibilité de I'application avec les
versions Android ou iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Téléchargez I'application Bauknecht Home Net

La premiere étape pour connecter votre appareil
consiste a télécharger I'application sur votre dispositif
mobile. L'application Bauknecht Home Net vous
guidera a travers toutes les étapes indiquées ici. Vous
pouvez télécharger I'application Bauknecht Home
Net depuis I'iTunes Store ou le Google Play Store.

2. Créer un compte

Si vous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un
compte. Cela vous permettra de mettre en réseau
vos appareils et également de les visualiser et de les
contrdler a distance.

3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans I'application pour
enregistrer votre appareil. Vous aurez besoin du
numeéro d’identifiant Smart Appliance (SAID) pour
compléter le processus d’enregistrement. Vous
pouvez trouver son code unique sur la plaque
d'identification fixée au produit.

4. Connexion au Wi-Fi

Suivez la procédure de paramétrage de balayage
pour connexion. L'application vous guidera a travers
le processus de connexion de votre appareil au
réseau sans fil de votre domicile.

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou

plus), sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur

« Configuration WPS » : Appuyez sur le bouton WPS
sur votre routeur sans fil, pour établir une connexion
entre les deux produits.

Si nécessaire, vous pouvez également connecter le
produit manuellement en utilisant « Rechercher un
réseau ».

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif
intelligent a votre appareil.
Ladresse MAC est affichée pour le module Wi-Fi.

La procédure de connexion aura seulement besoin
d'étre réalisée a nouveau si vous changez les
parametres de votre routeur (par exemple le nom
de réseau ou le mot de passe ou le fournisseur de
données).

3. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE
La connexion du four a votre réseau domestique
réglera I'heure et la date automatiquement.
Autrement, vous aurez besoin de les régler
manuellement.
« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I'heure.
Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.
Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez
besoin de régler la date.
« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.
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- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date.

4. CHAUFFER LE FOUR

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui
se trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C, idéalement en utilisant la
fonction « Préchauffage rapide ».

Il est conseillé d'aérer la piece aprés avoir utilisé I'appareil pour
la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

« Pour allumer le four, appuyez sur [0] ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions

Manuelles et My Menu.

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

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

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

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

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

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

- Faites défiler a travers les valeurs suggérées et
sélectionnez celle dont vous avez besoin.

En fonction « Air pulsé » vous pouvez appuyer sur ®§ pour
activer le prechauffage.
DUREE

En fonctions four a micro-ondes et four a micro-

ondes combiné, vous devez toujours régler une durée

de cuisson.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte

automatiquement.

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez

pas besoin de régler le temps de cuisson si vous

souhaitez gérer la cuisson manuellement.

« Pour commencer a régler la durée, appuyez sur
« Régler le temps de cuisson ».

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer

ainsi manuellement la fin de la cuisson, tapez la valeur de la

durée et sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS MY MENU

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

« Choisir un type de recette dans la liste.
« Sélectionner une fonction.

Les fonctions sont affichées par des catégories alimentaires
dans le menu My Menu FOOD (voir les tableaux
correspondants) et par fonctions des recettes dans le menu «
LIFESTYLE ».

« 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.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Avant de démarrer une fonction non-micro-ondes,

vous pouvez retarder la cuisson : La fonction

démarrera a I'heure que vous aurez sélectionnée au

préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
début ou I'heure de fin requise.

« Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « ACTIVER MISE EN MARCHE
DIFFEREE » pour lancer le temps d’attente.

+ Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apreés 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

5. DEMARRER LA FONCTION

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

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra sur
I'écran.

En fonctions four a micro-ondes, une protection au
démarrage est prévue. La porte doit étre ouverte et
fermée avant de démarrer la fonction.

+ Ouvrez la porte.

« Placez les aliments dans le four et fermez la porte.
- Appuyez sur « DEBUT ».

Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout
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moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que
vous voulez modifier.

+ Appuyez sur pour arréter la fonction active a
tout moment.

6. JET START

Dans le bas de I'écran d'accueil, se trouve une barre

qui montre trois durées différentes. Appuyez sur l'une

d'elles pour démarrer la cuisson avec la fonction micro-

ondes réglée a pleine puissance (900 W).

« Ouvrez la porte.

+ Placez les aliments dans le four et fermez la porte.

« Appuyez sur la durée de cuisson que vous voulez
cuire.

7. 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 que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four a
atteint la température réglée.

« Ouvrez la porte.
« Enfournez le plat.

.- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » 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 de
I'option préchauffage

pour les fonctions de cuisson qui vous permettent de
le faire manuellement.

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

« Appuyez sur l'icone »f] pour activer ou
désactiver le préchauffage. Il sera réglé comme
une option par défaut.

8. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines des fonctions My Menu nécessiteront

de tourner 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.
« Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Avant la fin de la cuisson, le four pourrait vous
demander de vérifier les aliments de la méme facon.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer.

+ Vérifiez les aliments.
« Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

' FR

9. 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 favori.

« Appuyez sur Yt pour l'enregistrer comme favori.
« Appuyez sur ® pour prolonger la cuisson.

10. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour

vos recettes favorites.

Le four détecte automatiquement les fonctions que vous

utilisez le plus souvent. Apres un certain nombre d'utilisations,

il vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, vous pouvez

appuyer sur v pour I'enregistrer en tant que

favori. Cela vous permettra de I'utiliser rapidement

a l'avenir, en conservant les mémes réglages. L'écran

vous permet d’enregistrer la fonction en indiquant

jusqu’a 4 heures favorites de repas, y compris le petit-

déjeuner, le déjeuner, le golter et le diner.

« Appuyez sur les icones pour en sélectionner au
moins une.

« Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la
fonction.
UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur vy :Les
fonctions seront divisées par différentes heures de
repas et certaines suggestions seront proposées.

« Appuyez sur l'icone des repas pour indiquer les
listes correspondantes.

- Faites défiler a travers la liste demandée.

« Appuyez sur la recette ou la fonction dont vous
avez besoin.

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
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 « EDITER ».
« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SUIVANT » : L'écran affichera les
nouveaux attributs.

+ Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Sur I'écran Favoris, vous pouvez également effacer
des fonctions que vous avez enregistrées :

« Appuyez sur W sur la fonction pertinente.

+ Appuyez sur « LENLEVER ».

Vous pouvez également changer I'heure quand les
différents repas sont indiqués :

- Appuyezsur 3 .

. Sélectionnez [ « Préférences».
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« Sélectionnez « Heures et dates ».
« Appuyez sur « Vos heures de repas ».

- Défilez a travers la liste et appuyez sur I'heure
correspondante.

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.

Chaque créneau de temps peut étre combiné avec un repas
uniguement.

11. OUTILS

Appuyez sur {33 pour ouvrir le menu « Outils » & tout
moment.

Ce menu vous permet de choisir parmi différentes
options et également de changer les réglages ou
préférences pour votre produit ou lI'écran.

om\

8" |ACTIVATION A DISTANCE

Pour activer l'utilisation de I'application Bauknecht
Home Net.

= PLATEAU ROTATIF

Cette option arréte la rotation du plateau rotatif afin
de vous permettre d'utiliser des récipients de grande
taille et carrés résistants au four a micro-ondes qui
ne peuvent pas tourner librement a l'intérieur du
produit.

X | 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 l'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :
. Appuyezsur 3 .

- Appuyezsur @ .

Un signal sonore se fait entendre et une indication

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

- Appuyez sur « REJETER » pour effacer la minuterie
ou régler une nouvelle durée.

. Appuyez sur « REGLER NOUVELLE MINUTERIE »
pour régler a nouveau la minuterie.

¥ ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

= DIAMOND CLEAN

L'action de la vapeur libérée pendant ce cycle de
nettoyage spécial permet d'enlever facilement la
saleté et les résidus alimentaires. Verser une tasse
d'eau potable dans le fond du cuiseur vapeur fourni (3)
uniquement sur un récipient micro-ondes et activer la
fonction.

Accessoires nécessaires : Panier-vapeur

L SILENCE

Appuyez sur l'icone pour couper le son ou rallumer le
son de tous les fonctions et alarmes.

o 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 activer le verrouillage :

- Appuyezsur l'icone [& .

Pour désactiver le verrouillage :

« Appuyez sur I'écran.

- Faites glisser le message indiqué vers le haut.

E PREFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

= [

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo », réinitialiser le
produit et obtenir d'autres informations sur le produit.

Bauknecht



CONSEILS UTILES

CUIRE AU MICRO-ONDES

GATEAUX ET PAIN

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

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

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

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

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

LIQUIDES

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

des récipients a goulot étroit, agitez le liquide avant
de mettre le récipient dans le four a micro-ondes et
laissez une petite cuillere immergée dans le récipient.
Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle
fois avant de le sortir prudemment du four a micro-
ondes.

SURGELE

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

Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base
de viande se décongélent mieux s'ils sont remués
durant la décongélation. Séparez les morceaux deés
gu’ils commencent a se décongeler : les portions
séparées décongelent plus rapidement.

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides
dans un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez
toujours et vérifiez la température avant de servir.
Cela permet de répartir correctement la chaleur et
d'éviter ainsi des risques de bralure.

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

Pour la patisserie et la boulangerie, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction « Air pulsé ». Sinon,
pour diminuer les temps de cuisson, vous pouvez
sélectionner « Air pulsé + MO », avec la puissance du
four a micro-ondes réglée a une valeur inférieure a
160W dans le but de conserver la tendreté et saveur
des aliments.

Avec la fonction « Air pulsé », utilisez des moules a
gateaux en métal noir et placez-les toujours sur la
grille.

Une plaque de cuisson rectangulaire un plat de
cuisson allant au four peuvent aussi étre utilisés pour
cuire certains aliments, comme les biscuits ou les
petits pains.

Si vous utilisez la fonction « Air pulsé + MO », utilisez
uniquement des récipients allant au four a micro-
ondes, et placez-les sur la grille métallique.

Pour vérifier si le gateau ou le pain est prét, insérez
un batonnet de bois au centre : S'il est propre lorsque
vous le retirez, le gateau ou le pain est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords ; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogene sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Si le fond de la tarte est trop humide, descendez la
plaque et saupoudrez la base avec de la chapelure ou
des biscuits émiettés avant de la garnir.

PIZZA

Pour obtenir une cuisson uniforme et une croite

de pizza croustillante en peu de temps, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction « Dynamic Crisp »
avec l'accessoire spécial fourni.

En variante, pour des pizzas plus grandes, il est
possible d'utiliser le plateau de cuisson rectangulaire
avec la fonction « Air pulsé » : dans ce cas, préchauffez
le four a une température de 200° C et étendre le
fromage mozzarella sur la pizza au deux tiers de la
cuisson.

VIANDES ET POISSONS

Afin d'obtenir un brunissage parfait en surface en

un trés court laps de temps, tout en maintenant
I'intérieur de la viande ou du poisson moelleux et
juteux, il est recommandé d'utiliser des fonctions qui
combinent la fonction air pulsé avec les micro-ondes,
comme le « Turbogril + micro-ondes » ou « Air pulsé +
micro-ondes ».

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez
le niveau de puissance du four a micro-ondes a 350 W.

@uknecht



TABLEAU DE CUISSON

Catégories d'aliments Accessoires Quantité

:Lasagnes 42410 portions

:Cannelloni 400- 1500 g

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

Info cuisson

. Préparez selon votre recette préférée. Versez de la sauce béchamel
isur le haut et ajoutez du fromage pour obtenir un brunissage parfait

gLasagnes * 500- 12009

RAGOUT ET PATES

AU FOUR

:Cannelloni¥ 400-1500 g

100 - 400 go-»

Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
d'aluminium

Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez l'eau
salée et le riz dans la partie du fond du cuiseur vapeur et couvrez
avec un couvercle. Utilisez 2-3 tasses d'eau pour chaque tasse de riz.

gRIZ & PATE Riz au lait 2 a4 portionso-e

Ajoutez l'eau et le riz dans la partie du fond du cuiseur vapeur et
couvrez avec un couvercle. Ajoutez du lait quand le four le
demande. Pour 2 portions, utiliser 75 ml de riz, 200 ml d'eau et 300
ml de lait.

§Bou|gour

‘Quinoa

RIZ, PATES & CEREALES
8

Millet

‘Amarante

:GRAINES ET
:CEREA

100-400¢g

éEpeautre

%Orge

‘Sarrasin

:Couscous

1 a4 portionso-e :

i Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez les
pates quand le four vousy invite, pUIS couvrez pendant la cuisson.

Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'eau

pour chaque tasse de boulgour

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

© cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'eau

pour chaque tasse de quinoa

Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3 tasses d'eau

pour chaque tasse de millet

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
d'eau pour chaque tasse d'amarante

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
d'eau pour chaque tasse d'épeautre

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
d'eau pour chaque tasse d'orge

Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

¢ cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3 tasses d'eau

pour chaque tasse de sarrasin

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'eau
pour chaque tasse de couscous

‘Gruau d'avoine @

1-2 portions c-e

Ajoutez de l'eau salée et des flocons d'avoine dans un récipient a
bords hauts, mélangez et insérez-le dans le four

............................. - A S R R T R R R D R T R R R C R i P
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................ E???Q?’.’.‘.":?.f‘.?.'.‘f‘?ﬁr.‘?.s................&...AEF?.S.?‘.’.".'?.S... L. Quantite ... Mnfocuisson
: : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du
§RA . ¢ poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos godits. A la
iRoti de beeuf
: ﬁn de la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant
: =8, () = s800-1500g9 de couper

: : Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
: ‘Roti de veau avec du sel et du poivre. A la fin de la cuisson, laissez reposer
gBCEUF ‘ pendant au moins 15 minutes avant de couper
: Apphquez de I'huile avec un pinceau et ajoutez du romarin. Frottez
iSteak m : 2-6morceaux | avec du sel et du poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille
‘ métallique
Hamburger @ © 2-6 morceaux Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson
"""""""""" _Hamburger¥ ~ ......100-500g :  Graissez legerement le plat Crisp avant le préchauffage
Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
i{Roti de porc 800- 15009 avec du sel et du poivre. A la fin de la cuisson, laissez reposer
; pendant au moins 15 minutes avant de couper
3 : Apphquez de I'nuile avec un pinceau et ajoutez du romarin. Frottez
] iCotelettes m i 2-6morceaux | avec du sel et du poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille
:PORC : : ‘
: : : métallique
: Apphquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
iCotes @ 700-1200g i préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément
dans le plat Crisp avec le c6té de l'os vers le bas
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Bacon 2020509 Répartissez uniformérnent sur le plat crisp
3 Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
e :Agneau roéti 1000-1500g : avec du sel, du poivre et de l'ail haché. A la fin de la cuisson, laissez
% éAGNEAU =¥, m reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper
; Cotelette | -8 morceaux Appliquez de I'nuile avec un pinceau et frottez avec du sel et du
A : S S S poivre. Répartissez uniformément sur la grille
; Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
{Poulet roti ly 800-2500g :préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le
] ; coté poitrine vers le haut
gPOULET : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
: iMorceaux de poulet 400 -1200g | préférez. Répartissez uniformément dans le plat Crisp avec le coté
j ; @ peau vers le bas
igiclj\lleotpe/Blanc de 300 - 1000 g Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage
éVIANDE CUITE . Filets de poulet 0 : SOO 800 go-e Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
:A LA VAPEUR éHot dog 4 -8 morceaux : Ajoutez le hot dog dans le fond du cuiseur vapeur et couvrez avec
S SR S S de I'eau. Chauffer sans couvercle
Pai . . Préparez selon votre recette favorite et faconnez dans un moule en
:Pain de viande 4-8 portions . X -
‘ poussant pour éviter la formation de poches d'air
Kebab 400-1200g Frottez avec de I'_huile fet aromatisez avec dgs h}erbes. Répartissez
] : uniformément sur la grille métallique
EPLATS DE %Escalopes panées m 100-500 Appliquez de I'huile avec unlpinceau: Répartissez uniformément sur
‘VIANDE : . e plat crisp /
; Saucisses et Wiirstel @ 200-800 g Gra|sseg légerement le plat Crisp avant !eprech?uﬁag(?: Percez les
: saucisses avec une fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent
: Préparez selon votre recette favorite et faconnez en boules
‘Boulettes de viande @ m 200-800¢g d'environ 30-40 g chacune. Appliquez de I'huile avec un pinceau.
OO SO OO SOV OO U U UN SO U RU ROt ARUUPUUTRRO Répartissez uniformement surle platcrisp ...
vy O N D) N [
ACCESSOIRES i : Panier-vapeur or Plaque a
. Recipient Cuiseur vapeur (Fond + Paniervapeur e métallique patisserie PLAT CRISP
étanche Four/Mo (Complet) (fond) -
couvercle) rectangulaire
11
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Info cuisson

POISSONS & FRUITS DE MER

Appliquez de I'huile avec un pinceau. Assaisonnez avec du jus de

Catégories d'aliments Accessoires Quantité
gPOISSON %Poisson entier roti ¢ 600-1200g
gENTIER g:;o\llsas;enuerntlercwté @ 600- 1200
:ESCALOPES ET :Steak M
:STEAKS CUITS . g 300 - 800 go-e

:A LA VAPEUR

Gratin de poisson

500- 1200 g

citron, de l'ail et du persil

Couvrez avec de la chapelure et ajoutez des noisettes de beurre

:GRATIN DE

Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles

:POISSON %Gratin de poisson¥* = 600 - 1200 g dialuminium

Y pétoncles &% 1-6moceax Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
KARELQESU%'ES N Moules = : 100 1000 Assaisonnez avec deatgﬂlelea, gﬁigs%xrihzgﬁg;inl de I'ail et du persil
A VAPEUR Crevettes @ © 100-600g Répartissez uniformément dans le plateau vapeur

‘Poisson-frites %

_Crevettes panées %

:POISSON ET

‘Rondelles de calamar:
pané % :

:FRUITS DE

‘Batonnets de
i poisson pané ¥

MER FRITS

{Friture de poissons

Sk

‘Poisson tranches

0

1 -3 portions

‘ Répartissez uniformément dans le plat crisp en alternant les filets de
: poisson et les pommes de terre

100-500¢g Répartissez uniformément sur le plat crisp
Graissez Iégerement le plat Crisp avant le préchauffage. Assaisonnez
300-8009g | les steaks de poisson avec de I'huile et couvrez avec des graines de

sésame

% Congelés o Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

12
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................ Catégories d'aliments . Accessoires . Quantite - ... .Infocuisson .
‘Pommes de terre en {Coupées en morceaus, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
: 300 -1200g
‘morceaux ‘herbes avant de mettre au four
{Pommes de terre en {Coupées en quartiers, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
; . 300-800g
: quartier i eTbES BVANt de mettre aufour
- : :Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de chair du
;LEGUMES iLégumes farcis 600-2200g :légume lui-méme, de viande émincée et de fromage rapé.
3R0T|S Assaisonnez avec de [ail, du sel et des herbes selon vos godts.
E Burger végétarien ¥ @ i 2-6morceaux :Graissez légerement la plaque crisp
: ‘Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Faites une
iPommes de terre en ~ ot .
: &y 200-1000g :croix surle haut de la pomme de terre et versez avec la creme et
:robe de chambre : . !
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e YOUTE @SSAISONNEMEN faVOTT,
Pommes de terre G m 4310 portions éCogpez en tranches et p\gcez dans un grand récipient. Salez,
] : i poivrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
gLEGUME’S Brocolis Sy 600-15009 ' Coupez en morceaux et placez-les dans un grand récipient. Salez,
*GRATINES Choux-fleurs N m . 600-1500 g poivrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
: L iSortez de 'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Légumes €D 4008000 oimim
éPommes de terre en o 300- 1000 go-e éColupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le fond du
imorceaux i cuiseur-vapeur
Petits pois @ ¢ 200-500 goe :Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
. Carottes :
:LEGUMES . Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
; Brocolis 200 - 500 go-e
:CUITSA LA vapeur
9 :VAPEUR Chou-fleur
=z Courge 200 - 500
§ Epiudz mais D 300+ 1000990:- Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
- . ‘ {Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
‘Piments :
: 200-500 goe :vapeur
"""""""""" Autres légumes s iRépartissez uniformément dans le plateau vapeur
:LEGUMES
‘SURGELESA ¢ its 2
§LA VAPEUR tgggmes cuits ala @ 300 ce Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
""""""""
ifrites % : g iRep p p
Peler les pommes de terre et les couper en quartiers. Immergez
Pommes de terre dans de l'eau froide salée pendant 30 minutes. Lavez, séchez et
frites @ 200-5009 pesez. Mélangez avec de I'huile, environ 10 g tous les 200 g de
pommes de terre seches. Répartissez uniformément sur le plat crisp
: §Croquetteds de 100-600 g Répartissez uniformément sur le plat crisp
LEGUMES ipommes de terre :
“FRITS : Hachez et immergez dans de l'eau froide salée pendant 30 minutes.
: Auberdine §2OO 600 Lavez, séchez et pesez. Mélangez avec de I'huile, environ 10 g tous
9 9 les 200 g d'aubergine seche. Répartissez uniformément sur le plat
; crisp
; @ m :Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ 10 g
iPiment + i200-500¢ itous les 200 g de poivron sec. Salez. Répartissez uniformément sur
: : : ile plat crisp
:Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ 10 g
:Courgette :200-500¢ itous les 200 g de courgettes seches. Salez et poivrez avec du poivre
e b NOIT REDATTT UNifOrmément sur le plat Crisp
vy O Uy [un) N ()
ACCESSOIRES R ; Panier-vapeur Panier- Plaque a
__ Recipient Culiseur vapeur (Fond + ANEVAREUT e métallique patisserie PLAT CRISP
étanche Four/Mo (Complet) (fond) ~
couvercle) rectangulaire
13
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Catégories d'aliments i Accessoires Quantité Info cuisson

: Chemisez le plat crisp avec la pate et percez-la avec une fourchette.

recette favorite

Préparez un mélange de légumes hachés. Vaporisez d'huile et

:Quiche Lorraine : . 1fournée  iPréparezle mélange & quiche lorraine en considérant une quantité
i (&> ‘pour 8 portions

nol . :Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles

E EQulche Lorraine % 200-800¢g - daluminium

S :Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et

X s A . ~ : . H . A

S :Gateau salé +m . 1fournée percez-la avec une fourchette. Remplissez la pate selon votre

<

G}

: § cuisez dans un moule pendant 15-20 minutes. Laissez refroidir.
:Strudel aux légumes @ ¢ 800-1500g Ajoutez du fromage frais et assaisonnez avec du sel, du vinaigre
; : balsamique et des épices. Roulez-le dans une pate et repliez la

: : : ‘Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger.
: Petits pains ¢ ~—— i lfournée Formezen petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levée
; : : :spécifique du four

E . . Sortez de 'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de
:Petits pains¥ 1 fournée X 9 P P
: cuisson
: ; ; : Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain Iéger.
Z :Gateau de pain i »~—— i 1-2morceaux iFormezdansun moule a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la
S ifonction levée spécifique du four
§Petits pains précuits 1 fournée §Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de
: icuisson
‘Scones @ 1 founde Fagormez en.for,me de scones ou en morceaux plus petits sur un
‘plat crisp graissé
§Petits pains en boite 1 fournée :Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de
....................................................... Erépares une pite § s baske s 150 il e 78§ deevie
: ; :200-225 g de farine, d'huile et de sel. Laissez-la lever en utilisant la
‘Pizzas P 2 -6 portions : fonction spécifique du four. Roulez la pate dans un plate de cuisson
NI { ‘légérement huilé. Ajoutez des garnitures comme des tomates, de la
N imozzarella et du jambon
o . !
:Pizza fine % 250-500 g°® :Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
‘Pizza épaisse % < 300-800 go*  daluminium
ciPizzafroide . 20000009 Sortez de Temballage, Répartissez uniformement surle plat crisp
Génoise en moule 1 fournée Préparez une pate pour génoise sans gras deA50,0—9OO g. Versez dans
AR s s un moule chemisé et graissé
>< E N R H 7 A 2 A s s e
SE Uk Gteou moslewous @) (T3 sso-ssos i e e e
W & IMOELLEUX fruits en moule =+ z g P 150U Tepes.
<k ; ; chemisé et graissé
Oa: {Gateau moelleux au i Préparez un mélange a gateau au chocolat selon votre recette
: ; ; i 600-1200g " o
o Chocolat en moule S A S préférée. Versez dans un moule chemisé et graisse
% Congelés o Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.
14
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Accessoires Quantité Info cuisson

! Faites une pate a partir de 250 g de farine, 100 g de beurre salé, 100
. gdesucre, 1 ceuf. Aromatisez avec de l'essence de fruit. Laissez
refroidir. Faconnez en 10-12 morceaux sur une lechefrite

‘ préalablement graissée

i Battez 250 g de farine, 150 g de beurre, 100 g de sucre, 1 ceuf, 25 g
: ; ¢ de poudre de cacao, du sel et de la levure. Ajoutez de l'essence de
iBiscuits au chocolat @ 1 fournée  :vanille. Laissez refroidir. Répartissez pour atteindre une épaisseur de
‘ ‘ £ 5 mm, faconnez comme demandé et répartissez uniformément

dans le plat crisp

Catégories d'aliments

Biscuits . ~———+  1founée

F Préparez la pate avec 2 blancs d'ceuf, 80 g de sucre et 100 g de noix
vy :PATISSERIES ET d desséchée. A i del ille et de |

5 TARTES Meringues i fournce e coco desséchée. Aromatisez avec de la vanille et de l'essence

R d'amande. Fagonnez en 20-24 morceaux sur une lechefrite

VA préalablement graissée

=2 ; ; : Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec

; : i Tarte farcie aux fruits : 800-1500g i des miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec

=< ; ; des fruits frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle

2 ] ; . Préparez la pate avec 180 g de farine, 125 g de beurre et un ceuf.

= 3 iTarte aux fruits @ © 1fournée | Chemisez le plat crisp avec la pate et remplissez avec 700-800 g de

‘é : : ; : fruits frais en tranches mélangés avec du sucre et de la cannelle
; . ¢ Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
S Trteaunfitk € w009 T daluminium
; : : ; Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette

{Muffins P 1 fournée i favorite et remplissez des moules en papier. Répartissez
: : : : uniformément sur le plat de cuisson
*MUFFINS ET gSoufﬂé -6 portions Préparez un soufflé avec du citron, du chocolat ou des fruits et
:CUPCAKES : P : versez dans un plat profond allant au four
; ; : : Préparez un mélange pour 12-15 morceaux en utilisant du fromage
:Gateau au fromage | +—r 1fournée i mourapé et du bacon ou du jambon en morceaux. Remplissez
............................. e 205 ds MoUles @ muffins Individuels,
§Compote de fruits S 300- 800 mioe Pelez et évidez les fruits. C'oupez—le's en morceaux et placez-le dans
: : —J : le panier du cuiseur vapeur

|‘2 §P0mmes au four P 438 morceaux | Evidez et remplissez de pate d'amandes ou de cannelle, de sucre et

= : : de beurre

§ 3 : § . Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique.

= :Chocolat chaud &1 ¢ 2-8portions | Aromatisez avec de la vanille ou de la cannelle. Ajoutez de I'amidon
: { : { de mais pour augmenter la densité
] . . Préparez selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la
:Brownies 1 fournée

ettt [0CDEATITE TECOUVeTte de papler cuisson. L.
éBrouiIIés : 2-10 morceaux Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique
éOeufs miroir @ . 1 -6 morceaux ) )
: 2 . Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage

{? :Omelette @ i 1fournée

> : : S ;

o : Faites un lot de 0,5 litre de lait, 4 jaunes d'ceufs, 100 g de sucre et 40
: : ¢ g de farine. Versez le lait dans un récipient et placez-le dans le four.
:Creme anglaise & 1-2lot i Quand le four le demande, versez lentement le lait chaud dans le
; ) ¢ mélange de jaunes d'ceufs, de farine et de sucre et poursuivez la

B T St ST SO PO TP T PPN CUISSON
Popcorn ) 90- 100 goe P\acez toujours le sac directement sur la plague tournante en verre.,
Placez un seul sachetalafois

Y A|Ies de poulet % L 300 - 600 go-e R s le bl
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ épartissez uniformément sur le plat crisp

8 Nuggets de poulet % €O, (I 200-6009

1 i £ e e 10 AL SO I L

— : Appliquez un peu I'nuile avec un pinceau sur le fromage avant la

= . © 100-4

8 .I‘:Nr'?mage p'e‘a"r?e * R S OO ,,,,,, OOg ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ cuisson. Répartissez uniformeément sur le plat crisp

Onlon Rings % €.,y 100-5009 L . . .
""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Répartissez uniformément sur le plat crisp
: :Noix réties @ 50-200¢g

w w o, m — o

ACCESSOIRES Uy ; Panier-vapeur e Plaque a
. Recipient Cuiseur vapeur (Fond + Paniervapeur e métallique patisserie PLAT CRISP
étanche Four/Mo (Complet) (fond) !
couvercle) rectangulaire
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NETTOYAGE

Assurez-vous que l'appareil est froid avant de le
nettoyer ou effectuer des travaux d’entretien.

N’utilisez jamais un appareil de nettoyage a la

SURFACES INTERIEURES ET EXTERIEURES

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

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

- Aintervalles réguliers, ou en cas d'éclaboussures,
enlevez la plaque tournante et son support pour
nettoyer la base du four pour enlever tous les résidus
d'aliment.

« Activez la fonction « Diamond Clean » pour un
nettoyage optimale des surfaces internes.

vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, de tampons a récurer
abrasifs, ou des détergents abrasifs ou corrosifs, ils
pourraient endommager les surfaces de I'appareil.

« Le gril n'a pas besoin d'étre nettoyé, la chaleur intense
brale la saleté. Utilisez cette fonction de facon réguliere.

ACCESSOIRES

Tous les accessoires conviennent au lave-vaisselle, sauf
pour le plat Crisp.

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.
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FAQ WIFI

' FR

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L'adaptateur WiFi supporte du WiFi b/g/n pour les
pays européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le logiciel
du routeur?

Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz
activés, WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.

Quelle version de WPS est prise en charge ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du
routeur.

Y-a-t-il des différences entre |'utilisation d’un
smartphone (ou d’une tablette) avec Android ou iOS ?
Vous pouvez utiliser nimporte quel systeme
d’exploitation, cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion 3G mobile a la place
d’un routeur?

Oui, mais les services du cloud sont congus pour des
dispositifs connectés en permanence.

Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet a
domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans fil est
activée ?

Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre
dispositif intelligent. Désactivez les autres connexions
de données avant d’essayer.

Comment puis-je vérifier si I'lappareil est connecté a
mon réseau sans fil domestique ?

Accédez a la configuration de votre routeur (voir
manuel du routeur) et vérifiez si I'adresse MAC de
I'appareil est énumérée sur la page des dispositifs
sans fil connectés.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de I'appareil ?
Appuyez sur & puis appuyez sur & WiFi ou regardez
sur votre appareil : 1l y a une étiquette qui indiquent
le SAID et les adresses MAC. L'adresse MAC est
constituée d'une combinaison de chiffres et de lettres
commencant par « 88:e7 ».

Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans fil de
I'appareil est activée ?

Utilisez votre dispositif intelligent et I'application
Bauknecht Home Net pour vérifier si le réseau de
I'appareil est visible et connecté au cloud.

Y-a-t-il quelque chose qui puisse empécher le signal
d’atteindre I'appareil ?

Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés
n'utilisez pas toute la largeur de bande disponible.
Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne
dépassent pas le nombre maximum autorisé par le
routeur.

A quelle distance le routeur doit-il &tre du four ?

Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment
fort pour couvrir deux piéces, mais cela dépend
grandement du matériau dont sont faits les murs.
Vous pouvez vérifier la force du signal en placant
votre dispositif intelligent pres de I'appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n'atteint pas
I'appareil ?

Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour
étendre votre couverture Wi-Fi domestique, comme
les points d'acces, les répéteurs Wi-Fi et les ponts de
puissance (non fournis avec l'appareil).

Comment puis-je trouver le nom et le mot de passe de
mon réseau sans fil ?

Voir la documentation du routeur. Il y a
habituellement un autocollant sur le routeur
montrant les informations dont vous avez besoin
pour atteindre la page de paramétrage du dispositif
en utilisant un dispositif connecté.

Que puis-je faire si mon routeur utilise le canal WiFi du
voisinage ?

Forcez le routeur a utiliser votre canal WiFi personnel.

Que puis-je faire si I'écran affiche = ou si le four
est incapable d'établir une connexion stable a mon
routeur domestique ?

L'appareil peut s'étre connecté avec succes au routeur
mais il n'est pas capable d’accéder a Internet. Pour
connecter l'appareil a Internet, vous devrez vérifier
les réglages du routeur et/ou de la porteuse.

Réglages du routeur : NAT doit étre activé, le pare-feu et le
DHCP doivent étre convenablement configurés. Chiffrage de
mot de passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un type
différent de chiffrage, consultez le manuel du routeur.

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service
Internet a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se
connecter a Internet, vous pouvez étre dans impossibilité de
connecter votre appareil au cloud. Ladresse MAC d'un
dispositif est son identifiant unique. Veuillez demander a votre
fournisseur de service Internet comment connecter des
dispositifs autres que les ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Apres réglage du réseau, coupez I'alimentation,
attendez 20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez
que l'application indique I'état Ul de I'appareil.
Sélectionnez un cycle ou une autre option et vérifiez
son statut sur l'application.

Certains réglages prennent quelques secondes pour
apparaitre dans l'application.

Comment puis-je changer mon compte Whirlpool tout
en conservant mes appareils connectés ?

Vous pouvez créer un nouveau compte, mais
rappelez-vous d’enlever vos appareils de votre ancien
compte avant de les déplacer vers le nouveau.

J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?
Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer

les parametres précédents de I'appareil et les
reconfigurer.

@uknecht

17



DEPANNAGE

Probléme

Le four ne fonctionne

pas.

i Cause possible

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de

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

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

ﬁl’alimentation principale.

iDéfaiIIance du four.

. Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et

.contactez le Service aprés-vente le plus proche. Appuyez
sur &, appuyez sur [l «Info » puis sélectionnez «
‘Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

_enregistrés seront effacés.

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

%Ventilateur de
refroidissement actif.

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

La fonction ne
démarre pas.

La fonction nest pas
disponible en mode
de démonstration.

‘Mode démonstration en
_cours.

Appuyez sur 3, appuyez sur « Info », puis
‘sélectionnez « Conserver le mode démo » pour quitter.

L'icone 2 s'affiche
sur I'écran.

‘Le routeur Wi-Fi est éteint.
‘Les réglages du routeur ont
changé. :
‘Les connexions sans fil
‘n'atteignent pas l'appareil.
‘Le four est incapable
:d'établir une connexion
‘stable au réseau
‘domestique.

‘La connectivité n’est pas
_prise en charge.

Vérifiez que le routeur Wi-Fi est connecté a Internet.

:Vérifiez que le signal Wi-Fi pres de I'appareil est fort.
‘Essayez de redémarrer le routeur.

Voir le chapitre « FAQ WI-FI ».

:Si les réglages de votre réseau sans fil domestique ont
.changé, connectez-vous au réseau : Appuyez sur &,
‘appuyez sur & «Wi-Fi» puis sélectionnez « Connexion
‘au réseau ».

La connectivité n'est
pas prise en charge.

:Un fonctionnement a
.distance n'est pas autorisé
-dans votre pays.

‘Vérifiez si votre pays permet un fonctionnement a
.distance des appareils électroniques avant de les
‘acheter.

supplémentaires sur le produit :

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

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

E ; Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations

o oo orroamon
ot L RO

@uknecht



Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN
@ BAUKNECHT PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat

bruikt.
registreren op www.bauknecht.eu/register gebrul

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

PRODUCTBESCHRLUVING

1. Bedieningspaneel
2. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)
888293222222258255225255555222222225228888885855222525558 3. Identificatieplaatje
...................... 5 . .
1) ] (niet verwijderen)
. N 6 4. Door
“““ 5. Upper heating element/grill
“““ 6. Lamp
7. Draaiplateau
U O | o 7
S J)
[ | /|
. N
8 iiinnnn, - \\
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
....... @ .....§
1 2 3 4 6 7
1. AAN/UIT 3.FAVORIET 6. AFSTANDSBEDIENING

Om de oven aan en uit te draaien.

2. HOOFDMENU
Om snelle toegang te krijgen tot
het hoofdmenu.

Om de lijst van uw favoriete
functies op te roepen.

4, DISPLAY

5.TOOLS

Om uit verschillende opties te
kiezen en om de oveninstellingen
en -voorkeuren te wijzigen

Om het gebruik van de Bauknecht
Home Net-app mogelijk te maken.

7. ANNULEREN

Om eender welke ovenfunctie
uit te schakelen, tenzij de
Klok, de Kookwekker en de
Bedieningsvergrendeling.

Bauknecht




ACCESSOIRES

DRAAIPLATEAU
Wanneer het glazen draaiplateau op

de plateaudrager wordt gezet kan
het voor alle bereidingsmethoden
worden gebruikt.

Het draaiplateau moet altijd als basis
voor andere schalen of accessoires worden gebruikt,
maar niet voor de bakplaat.

PLATEAU DRAGER

Q Gebruik de plateaudrager alleen als
steun voor het glazen draaiplateau.

Laat er geen andere accessoires
tegen rusten.

CRISPERPLAAT
Alleen voor gebruik met de daarvoor
bestemde functies. De crisperplaat
moet altijd in het midden van de
‘ glazen draaitafel worden geplaatst.
De plaat kan voorverwarmd worden
als deze leeg is met de speciale functie voor dit doel. Zet
het voedsel rechtstreeks op de crisperplaat.

HANDGREEP VOOR DE CRISPERPLAAT

Handig om de hete crispplaat uit de
oven te halen.

ROOSTER

Hiermee kan het voedsel dichter bij

de grill worden geplaatst, om het
lb gerecht een perfect bruin korstje te
\'J geven en wordt voor optimale
heteluchtcirculatie gezorgd.

Het moet gebruikt worden als basis voor de crisperplaat
in sommige “Crisp Fry” functies.

Plaats het rooster op het draaiplateau, zodat het niet in
contact met andere oppervlakken komt.

5

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het
model dat u aangekocht hebt.

Er is een aantal accessoires verkrijgbaar op de markt.
Overtuig u er voor de aankoop van dat deze geschikt
zijn voor gebruik in de magnetron en bestand tegen
oventemperaturen.

Er mogen nooit metalen schalen voor voedsel of
drank voor bereiding in de magnetron worden
gebruikt.

RECHTHOEKIGE BAKPLAAT

Gebruik de bakplaat uitsluitend met
functies die voor convectiebakken
zijn toegestaan; Nooit gebruiken
met magnetronovens.

Plaats de plaat horizontaal en laat
het rusten op het rooster in de ovenruimte.

Let op: Wanneer de bakplaat wordt gebruikt, hoeven het
draaiplateau en de drager niet verwijderd te worden.

STOOMPAN

Om voedsel als vis of groenten
te stomen, plaats deze in de
mand (2) en giet drinkwater (100
ml) op de bodem van de
stoompan (3), voor de juiste
hoeveelheid stoom.

Om voedsel als aardappelen,
pasta, rijst of granen te koken,
plaats deze rechtstreeks op de bodem van de stoompan
(de mand is niet nodig) en voeg een hoeveelheid
drinkwater toe die past bij de hoeveelheid die wordt
bereid.

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

Plaats de stoompan op het glazen draaiplateau en
gebruik het alleen met de daarvoor bestemde
bereidingsfuncties, of met de magnetronfunctie.

De bodem van de stoompan werd ontworpen om ook te
worden gebruikt met de speciale
stoomreinigingsfunctie.

Andere accessoires die er niet bij zijn geleverd, kunnen
afzonderlijk worden aangekocht via de klantendienst.

Altijd zorgen dat de voedingsmiddelen en accessoires
niet in contact met de binnenwanden van de oven
komen.

Controleer altijd of het draaiplateau vrij kan draaien
voordat u de oven start. Let op dat het draaiplateau
niet losraakt bij het plaatsen of verwijderen van
andere accessoires.

N
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BEREIDINGSFUNCTIES

| NL

@ HANDMATIGE FUNCTIES

« MAGNETRON
Om voedsel en dranken snel te bereiden en op te

warmen.
Vermogen (W)

Aanbevolen voor

Snel opwarmen van dranken of andere

200 voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
750 Bereiden van groenten.
650 Bereiden van vlees en vis.
Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.
500 . .
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het
350
laten smelten van boter of chocolade.
Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
160
worden van boter en kaas.
90 lJs zacht laten worden.
Handeling Gerecht Ver?";\tl))gen Duur (min.)
Opwarmen 2 koppen 900 1-2
Opwarmen  Aardappelpuree 1 kg 900 10-12
Ontdooien  Gehakt 500 kg 160 15-16
Bereiden Luchtige cake 750 7-8
Bereiden Eiercustard 500 16-17
Bereiden Gehaktbrood 750 20-22
« DYNAMISCH CRISP

Voor het perfect bruinen van gerechten aan de
bovenkant en de onderkant. Deze functie kan alleen
worden gebruikt met de speciale crisperplaat.

Gerecht Duur (min.)
Gegiste cake 7-10
Hamburger 8-10*

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
Benodigde accessoires: Crisperplaat, handgreep voor de

crisperplaat
+ 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.

Gerecht Grillniveau Duur (min.)
Toast Hoog 5-6
Garnalen Medium 18-22

Aanbevolen accessoires: Rooster

GRILL +

MW

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

Gerecht Verm)gen Grillniveau Duur (min.)
Aardappelgratin 650 Medium 20-22
Gepofte aardap. 650 Hoog 10-12

Aanbevolen accessoires: Rooster

- TURBOGRILL

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

Gerecht |
Kip kebab ‘

Aanbevolen accessoires: Rooster

« TURBOGRILL + MW

Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje
te geven, een combinatie van de magnetron, grill en
ovenluchtconvectie.

Duur (min.)
25-35

Grillniveau |

Hoog ‘

Vermogen

Gerecht W) Grillniveau | Duur (min.)
Ingevroren cannelloni 650 Hoog 20-25
Varkenskarbonade 350 Hoog 30-40

Aanbevolen accessoires: Rooster

« SNEL VOORVERWARMEN

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.

e HETELUCHT

Voor het bereiden van gerechten met resultaten die
vergelijkbaar zijn met een conventionele oven. De
bakplaat of ander gerei dat geschikt is voor gebruik
in de oven kan aangewend worden om bepaalde
etenswaren te bereiden.

Gerecht Temp. (°C) Duur (min.)
Soufflé 175 30-35
Cupcake met Kaas 170 * 25-30
Koekjes 175 * 12-18

*Voorverwarmen nodig
Aanbevolen accessoires: Rechthoekige bakplaat / Rooster

« TURBO HETELUCHT + MAGNETRON

Om in korte tijd ovenschotels te bereiden. Het
is raadzaam om het rooster te gebruiken om de
luchtcirculatie te optimaliseren.

Vermogen

Gerecht W) Temp. (°C) Duur (min.)
Braadstuk 350 170 35-40
Vleespastei 160 180 25-35

Aanbevolen accessoires: Rooster
« SPECIALITEITEN

» WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.
» RIJZEN
Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg.
Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen,
de functie niet inschakelen als de oven nog heet is na
een bereidingscyclus.

@uknecht



% MY MENU

Met deze functies wordt automatisch de beste
bereidingsmethode voor alle soorten voedsel
geselecteerd.

- DYNAMIC DEFROST

Voor het snel ontdooien van verschillende soorten

is er zelfs geen olie nodig. Er kunnen verschillende
vooraf ingestelde voedingsmiddelen worden
gebakken, zowel verse als bevroren.

Volg de onderstaande tabel om de accessoires volgens de
aanwijzingen te gebruiken en u verkrijgt de beste
bereidingsresultaten voor elk type voedsel (vers of bevrorens).

. Gerecht Gewic_ht/
voedsel, door gewoon het gewicht door te geven. porties
Plaats het voedsel altijd rechtstreeks op het glazen GEPANEERDE EN GEBAKKEN FILET
draaiplateau, voor de beste resultaten. Bedek met een weinig olie alvorens te bereiden. Verdeel 100-500 g

gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het rooster
BROOD KNAPPERIG ONTDOOIEN GEHAKTBALLEN
Deze exclusieve functie dient om bevroren brood te Bedek met een weinig olie alvorens te bereiden. Verdeel 504 _gny) g
ontdooien. Door de combinatie van Ontdooien en de Crisp- ?Oe(')‘JS‘ga“g over de crisperplaat. Plaats de plaat op het
technologieén smaakt uw brood alsof het pas gebakken is en %
ziet het er ook zo uit. Gebruik deze functie om snel broodijes, VISEN FRIET , 1 -3 porties
. . Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
baguettes en croissants te ontdooien en op te warmen. De %
crisperplaat dient te worden gebruikt met deze functie. GEMENGDE GEBAKKEN VIS 3 100-500g
Gerecht Gewicht Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
GEPANEERDE GARNALEN %
ONTDOOIEN VERS BROOD € 50-800g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat 100-500¢
VLEES 100 - 2000 g GEPANEERDE INKTVISRINGEN 100-500 g
GEVOGELTE 100 - 3000 g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
VIS 100 - 2000 g GEPANEERDE VISSTICK %
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Omdraaien als 100-500¢g
GROENTEN 100 -2000 g dit wordt d
gevraag
BROOD 100-2000g GEBAKKEN AARDAPPELS %
200 - 500
« DYNAMIC REHEAT Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat 9
Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel, chhBiHAelfwKeEr:\lir?’rAe}:)Er’?Sr:de:n 30 minuten laten weken in
Ingevroren of op k‘amertemperatuu'} De OYe“ koud gezouten water. Droog af met een handdoek en 200-500g
berekent automatisch de gewenste instellingen weeg. Bestrijk met olijfolie (5%). Uitspreiden op de
voor de beste resultaten, zo kort mogelijk. é(itsper%ltaat. Plaatsdde plaat op het rooster. Omdraaien als
Plaats het voedsel op een bord of schaal die A'AVRVS;\PF?:LV@?KETTEN
magnetronbestendig en ovenvast zijn. Neem het i . 100 - 600 g
. L .. .. . Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie. AUBERGINE
Ijaat na de opwarming het voedsel nog 1-2 minuten Hak, bestrooi met zout en laat 30 minuten rusten. Spoel,
liggen, dat verbetert het resultaat, vooral van droog en weeg. Bestrijk met olijfolie (5%). Verdeel 200-6009
bevroren voedsel. gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het
. . . rooster. Omdraaien als dit wordt gevraagd
Open de deur niet tijdens deze functie. PAPRIKA
« DYNAMICSTEAM Snijd in plakken, weeg en borstel olijfolie over de stukken 200-500g
. (5%). Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de
Voor het stomen van voedsel als groenten of vis, met plaat op het rooster
behulp van de bijgeleverde stoompan. De COURGETTE
voorbereidingsfase genereert automatisch stoom, door  Snijd in plakjes, weeg en borstel olijfolie over de stukken 55 _ 50 g
het water dat op de bodem van de stoompan is gegoten <5|%)'t\/ef<iwe<i| ge“thmat'g over de crisperplaat. Plaats de
aan de kook brengen. De tijdsinstellingen voor deze fase ~22%-°9P "¢ rof; =
kunnen variéren. De oven gaat vervolgens verder met Cétg'eifgjfmatg over de crisperplaat. Plaats de plaat 200-600g
e 1 . ij ig ov [ . -
het stomen van het voedsel, volgens de tijdsinstelling. op het rooster
Stel 1-4 minuten in voor zachte groenten zoals broccoli KAASKROKETTEN %
en prei en 4-8 minuten voor hardere groenten zoals Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat 100-400g
wortelen en aardappelen. op het rooster
Open de deur niet tijdens deze functie. U'ENR'NGE“N * , A
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat 100-500¢
Benodigde accessoires: Stomer op het rooster

«  DYNAMIC AIR FRY

Deze gezonde en exclusieve functie combineert de
kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen
van de warmeluchtcirculatie. Hiermee worden
smakelijke, krokante bakresultaten verkregen,
waarbij opmerkelijk minder olie nodig is dan voor de
traditionele bereidingswijze, en in bepaalde recepten

« DYNAMIC COOK

Om verschillende soorten gerechten en voedsel

te bereiden en snel en gemakkelijk optimale
resultaten te hebben. Om deze functie optimaal te
benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel.

@uknecht



GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY

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.

in: Om te selecteren of te bevestigen:

' Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.

EERSTE GEBRUIK

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

Om een instelling te bevestigen of om naar het
volgende scherm te gaan:

Raak “INSTELLEN" of “VOLGENDE" 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.

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

« Raak de gewenste taal aan.
Door € aan te raken, keert u terug naar het vorige scherm.

2. WIFI INSTELLEN

Met de functie Bauknecht Home Net kunt u de oven
op afstand bedienen vanaf een mobiel apparaat.
Om ervoor te zorgen dat het apparaat vanop een
afstand kan worden bediend, moet u eerst het
verbindingsproces goed afronden. Dit proces is
noodzakelijk om uw apparaat te registreren en het
met uw thuisnetwerk te verbinden.

« Raak“NU INSTELLEN” aan om de verbinding in te
stellen.

U kan ook “OVERSLAAN" aanraken om uw product later te
verbinden.

DE VERBINDING INSTELLEN

Voor deze functie heeft u het volgende nodig: Een
smartphone of tablet en een draadloze router die
verbonden zijn met het internet.

Controleer met uw smarttoestel of het signaal van uw
draadloos thuisnetwerk sterk is vlak bij het apparaat.
Minimumvereisten.

Smarttoestel: Android met een 1280x720 (of hoger) scherm of
iOS.

Zie de app store voor compatibiliteit met Android- of iOS-
versies.

Draadloze router: 2,4Ghz wifi b/g/n.
1. Download de Bauknecht Home Net-app

De eerste stap om uw apparaat te verbinden, is

het downloaden van de app op uw mobile device.
De Bauknecht Home Net-app begeleidt u door

alle stappen die hier worden vermeld. U kunt de
Bauknecht Home Net-app downloaden via de iTunes
Store of de Google Play Store.

2. Een account aanmaken

Als u dit nog niet gedaan heeft, moet u een account
aanmaken. Hiermee kan u uw apparaten verbinden

met een netwerk en ze ook in het oog houden en ze
vanop een afstand bedienen.

3. Uw apparaat registreren

Volg de instructies in de app om uw apparaat te
registreren. U heeft het Smart Appliance IDentifier-
nummer (SAID) nodig om de registratie te kunnen
voltooien. U vindt deze unieke code op het
identificatieplaatje op het product.

4. Met wifi verbinden

Volg de Scan-to-Connect-instellingsprocedure. De
app begeleidt u bij het verbinden van uw apparaat
aan uw draadloos netwerk bij u thuis.

Als uw router WPS 2,0 (of hoger) ondersteunt,
selecteert u"HANDMATIG” en raakt u dan “WPS
instellen” aan: Druk op de WPS-toets op uw draadloze
router om een verbinding te maken tussen de twee
producten.

U kunt het product indien nodig ook handmatig
verbinden met behulp van “Zoek een netwerk”.

De SAID-code wordt gebruikt om een smarttoestel met uw
apparaat te synchroniseren.

Het MACGadres wordt getoond voor de WiFi-module.

De verbindingsprocedure zal alleen opnieuw moeten
worden uitgevoerd als u de instellingen van uw
router wijzigt (bijv. netwerknaam of wachtwoord of
gegevensverstrekker).

3.DETIJD EN DATUM INSTELLEN

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

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

« Raak“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

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

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

+ Raak”“INSTELLEN"aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en

datum opnieuw instellen.
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4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante

DAGELIJKS GEBRUIK

film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verhit de oven tot 200 °C, bij voorkeur met de functie
“Snel voorverwarmen”.

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

1. EEN FUNCTIE SELECTEREN

« Druk op of raak het scherm eender waar aan
om de oven in te schakelen.

Op het display kunt u kiezen tussen Handmatige en

Mijn Menu-functies.

« Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijpehorende 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.

VERMOGEN / TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

« Scrol door de voorgestelde waarden en selecteer
degene die u nodig heeft.

In de functie “Hetelucht” kunt u ®§ aanraken om

voorverwarmen te activeren.

DUUR

Voor functies met magnetron en gecombineerde
functies moet u altijd een bereidingstijd instellen.

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

« Raak“VOLGENDE"”aan om te bevestigen.

Aan het einde van de bereidingstijd wordt het
bereiden automatisch onderbroken.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren

in functies zonder magnetron, hoeft u geen

bereidingstijd in te stellen.

« Om de duurin te stellen, tikt u op "Bereidingstijd
instellen".

Raak de waarde van de duur aan en selecteer daarna “STOP”
om tijdens de bereiding een ingestelde duur te annuleren en
de bereiding zo handmatig te onderbreken.

3. MIJN MENU-FUNCTIES INSTELLEN

Met de Mijn Menu-functies 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 bekomen.

+ Kies een bereidingstype uit de lijst.

- Kies een functie.

De functies worden weergegeven onderverdeeld in
categorieén van levensmiddelen in het My Menu FOOD-
menu (zie de overeenkomstige tabellen) en volgens de
kenmerken van het recept in het menu LIFESTYLE.

« 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.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN

U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie

zonder magnetron te starten: De functie schakelt in

op het tijdstip dat u op voorhand selecteert.

« Druk op "UITSTEL" om de gewenste starttijd in te
stellen.

« Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt
u “STARTVERTRAGING” aan om de wachttijd in te
laten gaan.

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

Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt

geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de

oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur

geleidelijk bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets

langer zijn dan inde bereidingstabel staat vermeld.

« Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u ® aan.

5. START DE FUNCTIE

« 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 welbepaalde

maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de

display.

Functies met magnetron zijn voorzien van een

startbeveiliging. De deur moet geopend en gesloten

worden voordat de functie wordt gestart.

+ Open de deur.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur.

« Raak”START” aan.

U kan de ingestelde waarden op eender welk moment tijdens

dekbereiding wijzigen door de te wijzigen waarde aan te

raken.

- Drukop om de actieve functie op eender
welk moment te stoppen.
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6. JET START

Onderaan het beginscherm staat een balk die drie
tijdsduren toont. Raak een van de tijdsduren aan om
de bereiding met de magnetronfunctie op maximaal
vermogen (900 W) te starten.

+ Opendedeur.
. Zet het voedsel in de oven en sluit de deur.

- Raak de bereidingstijd van uw keuze aan.7.
VOORVERWAR%VI

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,

wordt de status van de voorverwarmingsfase

aangegeven op het display zodra de functie in

werking is getreden.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

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

« Sluit de deur en raak “GEREED” aan om het
bereiden te starten.

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 voor het
voorverwarmen wijzigen voor bereidingsfuncties
waarbij u dit handmatig kunt doen.

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

«  Druk op het pictogram »§ om de
voorverwarming in of uit te schakelen. De functie
is standaard ingesteld.

8. HET BEREIDEN PAUZEREN

Voor sommige Mijn Menu-functies moeten de

etenswaren worden omgedraaid tijdens de bereiding.

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

+ Open de deur.

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

+ Sluit de deur, voer vervolgens de bereiding verder
uit.

Het is mogelijk dat de oven op dezelfde manier

aangeeft het voedsel te controleren nog voor de

bereiding is afgerond.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display

verschijnt de uit te voeren actie.

- Controleer het voedsel.

+ Sluit de deur, voer vervolgens de bereiding verder
uit.

9. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

|
. NL
Met sommige functies kunt u na de bereiding de

bereidingstijd verlengen of de functie als favoriet
bewaren.

- Raak Y+ aan om de functie als een favoriet op te
slaan.

- Raak ® aan om de bereidingstijd te verlengen.

10. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat oveninstellingen voor uw

favoriete recepten op.

De oven detecteert automatisch de functies die u het vaakst

gebruikt. Nadat u een functie een aantal keer heeft gebruikt,

zal worden voorgesteld om de functie aan uw favorieten toe

te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Nadat een functie is voltooid, kunt u Y& aanraken

om ze op te slaan als een favoriet. Hiermee kunt

u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde

instellingen. Met het display kunt u de functie

opslaan door maximaal 4 favoriete maaltijdtijden aan

te geven, waaronder ontbijt, lunch, snack en diner.

« Raak de symbolen aan om er minstens een te
selecteren.

+ Raak“FAVORIETE” aan om de functie op te slaan.

EENMAAL OPGESLAGEN

Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u op

77 : De functies worden onderverdeeld volgens
verschillende maaltijdtijden en sommige suggesties
worden aangeboden.

« Raak het maaltijdensymbool aan om de
bijbehorende lijsten weer te geven.

+ Scrol door de aangeboden lijst.

- Raak het gewenste recept of de gewenste functie
aan.

+ Raak”START”aan om de bereiding in te schakelen.
INSTELLINGEN WIJZIGEN

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

+ Selecteer de functie die u wilt wijzigen.
- Raak “BEWERKEN" aan.
+ Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.

+ Raak”VOLGENDE" aan: op het display worden de
nieuwe eigenschappen getoond.

« Raak“OPSLAAN"aan om de wijzigingen te
bevestigen.

In het favorietenscherm kunt u ook opgeslagen
functies verwijderen:

« Raak de ¥ aan bij de gewenste functie.
« Raak“VERWIJDEREN" aan.

U kan ook de tijd wijzigen wanneer de verschillende
maaltijden worden weergegeven:

. Drukop 3 .

. Selecteer & “Voorkeuren”.

« Selecteer“Tijden en Data"

+ Raak”Uw maaltijdtijden” aan.
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« Scrol door de lijst en raak de gewenste tijd aan.

- Raak de gewenste maaltijd aan om hem te
wijzigen.

leder tijdvak kan maar aan één maaltijd worden toegewezen.

11. TOOLS

Druk op eender welk moment op {3 om het “Tools"-
menu te openen.

Via dit menu kunt u kiezen uit verschillende opties
en u kunt ook de instellingen of voorkeuren voor uw
product of het display wijzigen.

OP AFSTAND INSCHAKELEN

Om het gebruik van de Bauknecht Home Net-app
mogelijk te maken.

= DRAAISCHUF

Met deze optie stopt u de rotatie van het
draaiplateau, zodat u grote, vierkante
magnetronbestendige schalen kunt gebruiken die
niet vrij in de magnetron kunnen draaien.

X | KOOKWEKKER

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

Als de wekker eenmaal is gestart, blijft deze aftellen
zonder invloed te hebben op de functie.

Als de kookwekker is ingeschakeld kunt u ook een
functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

. Drukop 3 .

. Raak @ aan.

U hoort een geluidssignaal en het display toont

wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de

geselecteerde bereidingstijd.

« Raak“SLUITEN"aan om de wekker te annuleren of
een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

. Raak“NIEUWE TIMER INSTELLEN"” aan om de
wekker opnieuw in te stellen.

Y L AmMP

Om het ovenlampje in of uit te schakelen.
= DIAMOND CLEAN

Door de werking van de waterdamp die tijdens deze

speciale reinigingscyclus vrijkomt kunnen vuil en

voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet een

kop drinkwater alleen op de bodem van de bijgeleverde

stoompan (3) of in een magnetronbestendige recipiént

en schakel de functie in.

Benodigde accessoires: Stomer

L STIL
Raak het symbool aan om het geluid van alle
geluiden en alarmen aan of uit te zetten.

o BEDIENINGSVERGRENDELING

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

Om de vergrendeling in te schakelen:

. Raak het symbool [E] aan.

Om de vergrendeling uit te schakelen:

+ Raak het display aan.

+ Veeg naar boven op het weergegeven bericht.

EVOORKEUREN
Om verschillende oveninstellingen te wijzigen.

WIFI

Om instellingen te wijzigen of een nieuw thuisnetwerk te
configureren.

INFO

Om “Demo-modus opslaan” uit te schakelen, het product
te resetten en meer informatie over het product op te
roepen.
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USEFUL TIPS

MAGNETRONBEREIDING

CAKES EN BROOD

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in
het voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk
bereid worden, moeten ze zo ver mogelijk uit
elkaar gelegd worden, zodat een zo groot mogelijk
oppervilak blootgesteld is aan de microgolven.
Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te
zorgen voor een uniforme bereiding moet het
voedsel in even grote stukken worden gesneden.

De meeste levensmiddelen garen verder nadat de
bereiding met de magnetron voltooid is. Neem
daarom de tijd om het gerecht te laten staan om de
bereiding te voltooien.

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

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

VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het
kookpunt zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete
vloeistoffen kunnen dus plotseling overkoken. Om dit
te voorkomen, gebruik recipiént die bovenaan smal
zijn, roer de vloeistof om alvorens de houder in de
magnetron te zetten en laat het lepeltje erin staan.

Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals
voorzichtig om voordat u de houder uit de
magnetron haalt.

BEVROREN ETENSWAREN

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks in de glazen afdruipbak te ontdooien.
Gebruik zo nodig een lichtplastic schaal die geschikt
is voor magnetrons.

Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen
ontdooien beter als u ze tijdens het ontdooien
regelmatig omroert. Haal de stukken uit elkaar
wanneer ze beginnen te ontdooien: de gescheiden
delen zullen sneller ontdooien.

BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in
de magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd
doorroeren en de temperatuur controleren voordat
u het serveert. Zo zorgt u ervoor dat de warmte
gelijkmatig wordt verdeeld zodat er geen kans is op
brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen voér het
opwarmen verwijdert.

Geadviseerd wordt om voor cakes en
broodproducten de "Hetelucht"-functie te gebruiken.
Om de bereidingstijden te verkorten, kunt u ook
"Hetelucht + MW" selecteren, waarbij het vermogen
van de magnetron wordt ingesteld op een waarde
van maximaal 160 W om de etenswaren zacht en
geurig te houden.

Gebruik met de "Hetelucht"functie taartvormen van
donker metaal en zet deze altijd op het bijgeleverde
rooster.

Anders kan de rechthoekige bakplaat of ander gerei
dat geschikt is voor gebruik in de oven aangewend
worden om bepaalde etenswaren zoals koekjes of
broodjes te bereiden.

Als u de functie "Hetelucht + MW" gebruikt,

gebruik dan alleen schalen die geschikt zijn voor de
magnetron en plaats ze op het meegeleverde rooster.
Om te controleren of het item dat u aan het bakken
bent gaar is moet u een prikker in het midden steken:
Als de prikker er droog uitkomt is de cake of het
brood klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Als de bodem van de taart te vochtig blijft, zet de
taart dan op een lager niveau en bestrooi de bodem
met paneermeel of verkruimelde koekjes voordat u
de vulling erin schenkt.

PIZZA

Om snel voor een uniforme bereiding en een
krokante pizzabodem te zorgen, is het raadzaam on
de functie "Crisp" in combinatie met het speciale
meegeleverde accessoire te gebruiken.

Anders is het voor grotere pizza's mogelijk om de
rechthoekige bakplaat te gebruiken, samen met

de "Hetelucht"-functie: in dit geval de oven tot

de temperatuur van 200° C voorverwarmen en de
mozzarella over de pizza verdelen op tweederde van
het bereidingsproces.

VLEES EN VIS

Om snel en perfect te bruinen terwijl de binnenkant
van het vlees of de vis zacht en sappig blijft, raden
wij aan om functies te gebruiken die hetelucht
combineren met microgolven, zoals "Turbo grill +
magnetron" of "Hetelucht + magnetron”.

Voor optimale bereidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 350 W.
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BEREIDINGSTABEL

RIJST, PASTA & GRANEN

OVEN

Categorieén levensmiddelen

D I R I R R I I L T R R R R

:Lasagne

:Cannelloni

Accessoires Hoeveelheid
4-10 porties
400-15009

Bereidingsinformatie

Bereid volgens uw favoriet recept. Giet er

: bechamelsaus op en bestrooi met kaas om perfect te

bruinen

gLasagne *

:Cannelloni

‘RIST & PASTA

Rijstepap

Pasta

:ZADEN & GRANEN

%Bulgur

‘Quinoa

‘Gierst

éAmarant

§Spe|t

‘Gerst

Boekweit

:Couscous

500-1200¢g

400-1500 g

100-400 g o

Neem het uit de verpakking en verwijder alle
aluminiumfolie

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de rijst. Voeg
zout water en rijst toe op de bodem van de stoompan
en plaats het deksel. Gebruik 2-3 koppen water voor
elke kop rijst.

2 —4 portiesc-e

Giet water en rijst op de bodem van de stomer en
plaats het deksel. Voeg melk toe wanneer de oven dat
aangeeft. Gebruik voor 2 porties 75 ml rijst, 200 ml
water en 300 ml melk.

1 =4 portieso-e

g

100-400 g

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de pasta.
Voeg de pasta toe als dit wordt aangegeven en kook
deze met het deksel gesloten. Gebruik ongeveer 750

oeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 2 koppen
water voor elke kop bulgur

: Voeg zout water en granen toe op de bodem van de

stoompan en plaats het deksel. Gebruik 2 koppen
water voor elke kop quinoa

: Voeg zout water en granen toe op de bodem van de

stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3 koppen
water voor elke kop gierst

: Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
i stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3-4 koppen

water voor elke kop amarant

: Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
i stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3-4 koppen

water voor elke kop spelt

i Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
i stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3-4 koppen

water voor elke kop gerst

: Voeg zout water en granen toe op de bodem van de

stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3 koppen
water voor elke kop boekweit

© Voeg zout water en granen toe op de bodem van de

stoompan en plaats het deksel. Gebruik 2 kopjes
water voor elke kop couscous

‘Havermoutpap

1-2 porties oo

Doe zout water en havervlokken in een schaal met

% Bevroren o Aanbevolen hoeveelheid. Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
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Categorieén levensmiddelen

Rosbief

Accessoires

Hoeveelheid

Borstel olie over het vlees en wrijf het viees in met

zout en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak.

Laat na de bereiding tenminste 15 minuten rusten

@uknecht

=0, (D) 800-1500g alvorens voor te snijden
: : Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf in
3 !Gebraden kalfsvlees i met zout en peper. Laat na de bereiding tenminste 15
: : : : minuten rusten alvorens voor te snijden
:BIEFSTUK ; ; = -
: ‘ i Borstel olie en rozemarijn over het vlees. Wrijf het
: i Steak m 2-6stuks  ivleesin met zout en zwarte peper. Verdeel gelijkmatig
‘ ; over het grillrooster
Hamburger -6 stuks Bestrijk met olie erE)begtrpoi met zout voor de
: ereiding
Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie voér de
Hamburger 009 voorverwarming.. ..
Gebraden : orstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf in
&Ly m 800-1500g i metzout en peper. Laat na de bereiding tenminste 15
:varkensvlees : . -
; minuten rusten alvorens voor te snijden
: T i Borstel olie en rozemarijn over het vlees. Wrijf het
] iKarbonades L) 2-6stuks  ivleesin met zout en zwarte peper. Verdeel gelijkmatig
§VARKENSVLEES : ; over het grillrooster
: Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf in
iSpareribs @ 700-1200g met zout en peper. Verdeel gelijkmatig op de
crisperplaat met het been aan de onderkant
Bacon 2021509 Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
i Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf
" : Gebraden lamsviees 1000- 1500 g het vlees io met zout, peper en gehakte knoflook. Laat
w3 = ina de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens
e §LAMSVLEES 9. fU : voor te snijden
= K Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met
:Kotelet 2 - 8 stuks - ;
N A SR S zout en peper. Verdeel gelijkmatig op een rooster
Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf in
{Gebraden Kip =F 800-2500¢g met zout en peper. Plaats in de oven met de borst
: : naar boven
éKIP : Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak.
: iKipstukken 400-1200g : Verdeel gelijkmatig op de crisperplaat met het vel aan
] ; © : de onderkant
Kipfilet / kippenborst 300-1000g Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie voor de
: OSSN NS voorverwarming ..
: Kipfilets ‘ @ 300-800goe Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
:GESTOOMD VLEES : Voeg hotdogs toe op de bodem van de stoompan en
H §59
: Hotdog u .................. 485tUkSM ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ bedek met water. Zonder deksel bereiden
Maak klaar volgens uw favoriete recept en geef vorm
{Gehaktbrood Sy 4-8 porties in een broodrecipiént en duw goed om de vorming
: van luchtzakken te voorkomen
Bestrijk met olie en breng op smaak met kruiden.
Kebab y 400-1200g Verdeel gelijkmatig over het grillrooster
] !Gepaneerde Borstel olie over het vlees. Verdeel gelijkmatig over de
:VLEESGERECHTEN ‘Gebakken Filet < (1 100-5009 crisperplaat o ’
; Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie voor de
‘Worsten & Saucijzen @ . 200-800g : voorverwarming. Doorboor de worsten met een vork
; : : om barsten te voorkomen
Bereid volgens uw favoriete recept en maak ballen
Gehaktballen @ + ¢ 200-800g : vanongeveer 30-40 g per stuk. Borstel olie over het
e e e e .. VRS, Verdeel gelikmatig oer de crisperplaat
vy O N D) N [
ACCESSOIRES Magnetron/ Stoompan stomer Stomer Rechthoekige
Ovengaeijteendlg (compleet) (On(;jeekrsealr)wt + (onderkant) Rooster bakplaat Crisperplaat
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Categorieén levensmiddelen i Accessoires : Hoeveelheid Bereidingsinformatie

§HELE VIS Geroosterde Hele Vis &8, (L) 600-12009 : Borstel olie over het viees. Kruid met citroensap, look
Gestoomde Hele Vis D . 600-1200g en peterselie
‘GESTOOMDE FILETS &  Steak ey S RS B, L
: ) - oe
STEAKS Filets e erdee] Qelimatg over et tocmiooster
%Visgratin  EP, m 500-1200 g Bedek met panebirt;nriilﬁgnbesprenkel met
§VISGRATIN - . ~a Neem het uit de verpakking en verwijder alle
Visgratin ¥ ; =8 600-12009 aluminiumfolie
z Coquilles D 1 -6 stuks Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
= mm i Kruid met olie, peper, citroen, look en peterselie voor
§ éGESTOOMDE VIS ‘Mosselen [ 400-1000g de bereiding. Meng alles goed
=R Garnalen ©j . Joo-s00g verdeel gelijkmatig over het stoornrooster
N - . : : . : Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat en wissel de
=] §V|s en friet % : : 13 porties visfilets en de aardappelen af
g ‘Gepaneerde
igarnalen %
] {Gepaneerde
:GEBAKKEN VIS & inktvisringen % : y ) )
gZEEVRUCHTEN gGepaneerde vissticks | @ 100-5009g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
3 3 : : H
‘Gemengde

i gebakken vis ¥

: i i ¢ Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie vodr de
‘Vismoot ¢ 300-800g : voorverwarming.Kruid de vismoten met olie en

% Bevroren o Aanbevolen hoeveelheid. Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
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Categorieén levensmiddelen

Accessoires Hoeveelheid

:Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi met zout en

%Aardappelpartjes +m 300-1200g ibreng op smaak met kruiden alvorens in de oven te
i plaatsen
:Snijd in partjes, kruid met olie, bestrooi met zout en
i Aardappelpartjes @ 300-800g ibreng op smaak met kruiden alvorens in de oven te
: N S S PlaATSeN
:GROENTEN :Gevulde groenten &5 600-2200g PYP 9 9 ppers. Voeg
: : izout toe en breng op smaak met knoflook en kruiden
] : ‘naar keuze.
iVegetarlsche burger . © 2-6stuks  Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie
: Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Snijd
{Gepofte aardappelen: 200-1000g ieen kruis bovenop de aardappel en giet er zure room
,,,,,, S S uw favoriete topping over.
:Snijd in plakjes en leg in een grote recipiént. Kruid met
i Aardappelen @ + m 4-10 porties izout en peper en giet er room over. Besprenkel het
] geheel met kaas
:GEGRATINEERDE Broccoli S 600-1500g : Snijd in stukjes en leg in een grote recipiént. Kruid met
:GROENTEN zout en peper en giet er room over. Besprenkel het
: Bloemkool G®. (D 600-15009  igeheel met kaas
‘ = ‘Neem het uit de verpakking en verwijder alle
: =t _ ;
,,,,,, Sroente % =D 008009 auminiumfolie
. o ) oe | Onijdin stukjes. Verdeel gelijkmatig op de bodem van
:Aardappelpartjes Uy 300-1000g - de stoompan
z Doperwten £ . 200-500 goe :Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
'— . H
= : Wortels : . ) " )
§ gGESTOOMDE Broccoli 200 - 500 go-e ?gjgn;r;;;ggfs. Verdeel gelijkmatig over het
G  GROENTEN Bloemkool
3 Pompoen m 200 - 500 go-e . :
Vg Vi | gelijk h
Maiskolf Ty 300- 1000 g o= erdeel gelijkmatig over het stoomrooster
- ‘ iSnijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig over het
Paprika's 200- 500 goe : stoomrooster
: e ‘Overige groenten b Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
:GESTOOMDE : :
:DIEPVRIESGROENTEN | Gestoomde groente : D 300 o-e Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
,,,,,, Gebakken ~ : ' .
aardappels % :200-50049 :Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
Schillen en in repen snijden. Laat 30 minuten in koud
Gebakken @ zout water weken. Spoel, droog en weeg. Meng met
200-500¢ ;
aardappels olie, ongeveer 10 g per 200 g droge aardappelen.
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
] Aardappelkroketten :100-600 g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
gGEBAKKEN GROENTE ?ak elndlaat 30 minutenr\i/r‘w koud zct)utlAvvater vvel<en1.O
: . foan poel, droog en weeg. Meng met olie, ongeveer 10 g
Aubergine §2OO 600g per 200 g droge aubergine. Verdeel gelijkmatig over
: de crisperplaat
@ m :Snijd in stukjes, weeg en meng met olie, ongeveer 10
i Paprika + i200-500¢ ig per 200 g droge paprika. Kruid met zout. Verdeel
‘ ‘ ; ‘ gelijkmatig over de crisperplaat
:Snijd in plakjes, weeg en meng met olie, ongeveer 10
iCourgette i200-500¢ ig per 200 g droge courgette. Kruid met zout en
e e e b AT DEDET. Verdeel gelifkmatig over de crisperplaat
vy O Uy [un) N ()
ACCESSOIRES | Magnetron/ 5 Stomer i
. toompan Stomer Rechthoekige .
Ovenbestendig (Onderkant + Rooster Crisperplaat
bakje (compleet) deksel) (onderkant) bakplaat
13
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Categorieén levensmiddelen

Accessoires Hoeveelheid

Bereidingsinformatie

HARTIGE TAARTEN

BROOD

PIZZA

TAART & GEBAKJES

:Quiche Lorraine

:Quiche Lorraine

i Bekleed de crisperplaat met het deeg en prik erin met

1 baksel ‘een vork. Maak een Quiche Lorraine-mengsel voor 8
@ i porties
200-800 g Neem het u|t'de verpakking en verwijder alle
faluminiumfolie

:Hartige cake

i Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties met deeg en
i prik erin met een vork. Vul het deeg volgens uw

favoriete recept

+m 1 baksel

Maak een mengsel van gehakte groenten. Besprenkel
met olie en kook 15-20 minuten in een pan. Laat

:Groentenstrudel @ 800-1500g afkoelen.Voeg verse kaas toe en kruid met zout,
; balsamicoazijn en specerijen. Leg de mengeling in het
............................................................................................ feereeeeeee deBO €N VOUw het bultenste gedeelte dicht |
3 ‘ ‘ ‘Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een
:Broodjes — 1 baksel  ilicht brood. Maak er broodjes mee alvorens ze te laten
: i rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen
: . Neem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
EBroodJes% 1 baksel bakplaat
Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een
‘Brood in blik 122 stuks ||cht'brood‘. Legin een.broodreqplent voordat‘het
; begint te rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor
] rijzen
§Broodjes voorgebakken 1 baksel Neem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
3 i bakplaat
§Scones @ 1 baksel §M§ak een scone of kleinere stukken op een ingevette
: icrisperplaat
§Broodjes ingeblikt 1 baksel ‘Neem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
S OO U PRUURRO SOUUUUPUUBUUUUPUOE SUUUSTRURUPOUTO L1 L SO
‘Maak pizzadeeg van 150 ml water, 15 g verse gist, 200
:-225 g meel, olie en zout. Laat het rijzen met de
Pizza — 2 -6 porties i speciaal daarvoor bedoelde functie van de oven. Rol
‘het deeg uit op een licht ingevette bakplaat. Leg er
: i bijvoorbeeld tomaten, mozzarella en ham op
:Dunne pizza % 250-500g°® :Neem het uit de verpakking en verwijder alle
:Dikke pizza % () 300-800 goe aluminiumfolie
§Koude Pizza 200-500 Ngem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
O SO OO U U ST PO UUUTUURUPE SOUURURRRRRRUE SUUORRSPURUROT CHispeIPlaat. e
‘ . i Maak vetvrij cakebeslag van 500-900 g. Giet het deeg
§Sponscake invorm : 1 baksel : in de beklede en ingevette bakplaat
: iRijzende ;. Bereid een cakebeslag volgens uw favoriete recept
] ‘vruchtencake in o~ {900-1900g { metversnipperd, gehakt of gesneden vers fruit. Giet
gRUZENDE CAKES ‘vorm +60 : het deeg in de beklede en ingevette bakplaat
3 :Rijzende : Bereid een chocolade-cacao cakebeslag volgens uw
ichocoladecake in 600-1200g i favoriete recept. Giet het deeg in de beklede en
‘vorm ingevette bakplaat

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

% Bevroren o Aanbevolen hoeveelheid. Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
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..................... Categorieén levensmiddelen ..f“.‘?.c?.s.s.‘?.iT‘?:"...é...".'.".‘?Y.":‘?.'h.‘“:i.‘.i...E vevvviee....... Bereidingsinformatie
] : Maak een beslag van 250 g bloem, 100 g gezouten
%Koekjes 1 baksel boter, 100 g suiker en 1 ei. Voeg een fruit-essence toe.

Laat afkoelen. Verdeel het beslag in 10-12 repen op
een ingevette bakplaat

© Maak deeg met 250 g meel, 150 g boter, 100 g suiker,

i 1ei,25g cacaopoeder, zout en bakpoeder. Voeg

. N vanille-essence toe. Laat afkoelen. Rol het deeg uit tot
Chocolade Koekjes @ 1 baksel een dikte van 5 mm, maak deegfiguurtjes met de
gewenste vorm en verdeel ze gelijkmatig over de
] ; crisperplaat
Maak een beslag van 2 eiwitten, 80 g suiker en 100 g
?;AEEQ'FI;IEIS & GEVULDE Meringues 1 baksel gedroogde kokos. Breng dit op smaak met vanille en
a0 9 amandelessence. Verdeel het in 20-24 stukken op een
g 3 ingevette bakplaat
Q@ : : Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de bodem
(G) iVruchtentaart CoEy . ap; © 800-1500g imetbroodkruimels om het fruitsap te absorberen. Vul
f : met stukjes vers fruit gemengd met suiker en kaneel
= Maak deeg van 180 g bloem, 125 g boteren 1 ei.
< Verspreid het deeg over de crisperplaat en vul het met
'—
Vruchtentaart @ 1 baksel 700-800 g schijfjes verse vruchten, vermengd met
suiker en kaneel
) Neem het uit de verpakking en verwijder alle
Vruchtentaart % ©  woweg aluminiumfolie
: : . Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw favoriete
i Muffins P 1 baksel recept en vul de papieren vormpjes. Verdeel
] : : : gelijkmatig over de bakplaat
: : Maak een soufflé met citroen, chocolade of fruit en
EMUFFINS & CUPCAKES {Soufflé C =8 m . 2-6porties  giet het mengsel in een ovenvaste schaal met een
: : : : hoge rand
Maak een mix voor 12-15 stuks van geraspte zachte
e PGk MRS RS Kaas en spek: of hamblokes, Vul de muffnvormpjes.,
§Vruchtenmoes ) 300- 800 ml e §Sch|\ hetfrwt en verwijder de niet-eetbare delen. Snijd
: : : in stukjes en leg op het stoomrooster
v §Gebakken appels T 4-8stuks Verwijder de klokhwzen en v_ul de appels met
> 3 : marsepein of kaneel, suiker en boter
u&J : : 3 i Bereid volgens uw favoriet recept in een recipiént.
A §Warme chocolade Sy . 2-8porties Breng op smaak met vanille of kaneel. Voeg
: ; : maiszetmeel toe om de dichtheid te verhogen
‘Brownies 1 baksel Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed de
e 3O UOUUOUURUUURRUURNS SOUPRUUUUUUUUP SUUPRRUUNIIORE o bakplaat met bakpapier en spreid het deeg hierop uit
:Roerei =y . 2-10stuks Bereid volgens uw favoriet recept in een recipiént
:Spiegelei @ 1-6 stuks Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie véor de
E éOmeIet @ ; 1 baksel voorverwarming
o : . Maak een beslag van 0,5 liter melk, 4 eierdooiers, 100
o i g suiker en 40 g bloem. Giet de melk in een schaal en
- ~m ) plaats deze in de oven. Wanneer de oven hierom
EElercustard <L -2 baksels vraagt, giet voorzichtig de hete melk bij het mengsel
van eierdooiers, bloem en suiker en ga door met de
:Popcorn :
‘Kippenvleugels % ©
G iKipnuggets ¥ < ([
& iKaaskroketten % @
‘Uienringen %
:Geroosterde Noten ;
& o5 Uy an) — L
ACCESSOIRES Magnetron/ S Stomer ‘
. toompan Stomer Rechthoekige .
Ovengael;t:ndlg (compleet) (Onddeekrsslr)wt + (onderkant) Rooster bakplaat Crisperplaat
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REINIGEN

Zorg ervoor dat het apparaat afgekoeld is vooraleer
te onderhouden of te reinigen.

OPPERVLAKKEN BINNENKANT EN BUITENKANT

+ 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.

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

- Verwijder het draaiplateau en de steun op gezette
tijden, of wanneer er vloeistoffen gemorst zijn, om de
onderkant van de oven schoon te maken en verwijder
alle voedselresten.

« Activeer de functie "Diamond Clean" voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.

Gebruik nooit stoomreinigers.

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

+ De grill hoeft niet te worden gereinigd, want de
intense hitte brandt al het vuil weg. Gebruik deze
functie regelmatig.

ACCESSOIRES

Alle accessoires zijn vaatwasmachinebestendig, met
uitzondering van de crisperplaat.

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.
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WIFI-FAQ's

| NL

Welke wifi-protocollen worden ondersteund?

De geinstalleerde wifi-adapter ondersteunt wifi b/g/n
voor Europese landen.

Welke instellingen moeten worden geconfigureerd in
de routersoftware?

De volgende routerinstellingen zijn vereist: 2,4 GHz
ingeschakeld, Wifi b/g/n, DHCP en NAT ingeschakeld.

Welke versie van WPS wordt ondersteund?
WPS 2.0 of hoger. Controleer de routerdocumentatie.

Zijn er verschillen tussen het gebruik van een
smartphone (of tablet) met Android of i0S?

U kan eender welk besturingssysteem gebruiken, er is
geen verschil.

Kan ik mobiele 3G-tethering gebruiken in plaats van
een router?

Ja, maar cloudservices zijn ontworpen voor
permanent verbonden apparaten.

Hoe kan ik controleren of mijn internetverbinding
werkt en de draadloze functionaliteit is ingeschakeld?

U kan naar uw netwerk zoeken op uw smarttoestel.
Schakel andere gegevensverbindingen uit voordat u
het probeert.

Hoe kan ik controleren of het apparaat is verbonden
met mijn draadloos thuisnetwerk?

Ga naar uw routerconfiguratie (zie routerhandleiding)
en controleer of het MAC-adres van het apparaat
wordt vermeld op de pagina met apparaten met een
draadloze verbinding.

Waar kan ik het MAC-adres van het apparaat vinden?

Druk op &}, raak daarna & wifi aan of kijk op uw
apparaat: Er is een etiket met het SAID-nummer en
het MAC-adres. Het MAC-adres bestaat uit een
combinatie van nummers en letters die begint met
“88:e7".

Hoe kan ik controleren of de draadloze functionaliteit
van het apparaat is ingeschakeld?

Gebruik uw smart-apparaat en de Bauknecht Home
Net-app om te controleren of het apparaatnetwerk
zichtbaar is en is verbonden met de cloud.

Is het mogelijk dat het signaal het apparaat niet kan
bereiken?

Controleer of de toestellen die u heeft verbonden
niet alle beschikbare bandbreedte opgebruiken.
Zorg ervoor dat uw toestellen waarvoor wifi

is ingeschakeld het door de router toegelaten
maximumaantal niet overschrijden.

Hoe ver moet de router zijn verwijderd van de oven?

Normaal gezien is het wifi-signaal sterk genoeg om
een aantal kamers te bestrijken, maar dit hangt heel
erg af van het materiaal van de muren. U kunt de
signaalsterkte controleren door uw smart-apparaat
naast het apparaat te plaatsen.

Wat kan ik doen als mijn draadloze verbinding het
apparaat niet bereikt?

U kunt specifieke toestellen gebruiken om thuis
het bereik van uw wifi uit te breiden, zoals access
points, wifi-repeaters en powerline extenders (niet
inbegrepen bij het apparaat).

Hoe vind ik de naam en het wachtwoord van mijn
draadloos netwerk?

Raadpleeg de routerdocumentatie. Er zit meestal een
sticker op de router met de informatie die u nodig
hebt om de instellingenpagina van het apparaat te
bereiken via een aangesloten apparaat.

Wat kan ik doen als mijn router gebruik maakt van het
wifi-kanaal van de buurt?

Dwing de router om het wifi-kanaal van bij u thuis te
gebruiken.

Wat kan ik doen als = verschijnt op het display of als
de oven geen stabiele verbinding kan maken met mijn
router thuis?

Het is mogelijk dat het apparaat verbonden is met
de router, maar geen toegang heeft tot internet.
Om het apparaat met internet te verbinden, moet
u de instellingen van de router en/of de provider
controleren.

Routerinstellingen: NAT moet zijn ingeschakeld en de firewall
en het DHCP moeten correct zijn geconfigureerd.
Ondersteunde wachtwoordencryptie: WEP, WPA, WPA2.
Raadpleeg de handleiding van de router om een ander type
versleuteling te proberen.

Instellingen van de provider: Als uw internetprovider het
aantal MAGadressen heeft ingesteld dat verbinding met
internet kan maken, kunt u uw apparaat mogelijk niet
verbinden met de cloud. Het MAG-adres is de unieke
identificatie van een apparaat. Vraag uw internetprovider hoe
u andere apparaten dan computers op internet kunt
aansluiten.

Hoe kan ik controleren of gegevens worden
verzonden?

Nadat het netwerk is ingesteld, schakelt u de voeding
uit, u wacht 20 seconden en zet dan de oven aan:
Controleer of de app de Ul-status van het apparaat
weergeeft. Selecteer een cyclus of een andere optie
en controleer de status ervan op de app.

Sommige instellingen verschijnen pas na enkele seconden op
de app.

Hoe kan ik mijn Whirlpool-account wijzigen zonder
dat de verbindingen van mijn apparaten worden
verbroken?

U kunt een nieuw account maken, maar vergeet niet
om uw apparaten uit uw oude account te verwijderen
voordat u ze naar uw nieuwe account verplaatst.

Ik heb een nieuwe router - wat moet ik doen?

U kunt dezelfde instellingen (netwerknaam en
-wachtwoord) behouden ofwel de vorige instellingen
van het apparaat verwijderen en de instellingen
opnieuw configureren.

@uknecht
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PROBLEEMOPLOSSING

Problem

Mogelijke oorzaak

Solution

. Stroomonderbreking.

De oven werkt niet.  Losgekoppeld van de

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

Op de display

verschijnt de letter
"F" gevolgd door een

nummer of letter.

.stroomvoorziening.

§Ovenstoring.

‘Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt
~op de letter "F". Druk op €3, raak [@ "Info” aan en
:selecteer dan “Fabrieksreset”. Alle opgeslagen

De oven maakt
geluid zelfs
wanneer deze is
uitgeschakeld.

Koelventilator ingeschakeld.

‘instellingen zullen worden verwijderd.

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

De functie gaat niet

van start.

De functie is niet
beschikbaar in de
demo-modus.

De demo-modus is actief.

Druk op €3, raak [ “Info” aan en selecteer daarna
“Demo-modus opslaan” om de modus te verlaten.

Het symbool Z=*

wordt op het display

weergegeven.

De WiFi-router staat uit.

De routerinstellingen zijn
‘gewijzigd.

:De draadloze verbindingen

- bereiken het apparaat niet.
De oven kan geen stabiele
verbinding maken met het
thuisnetwerk.

.De connectiviteit wordt niet
‘ondersteund.

is.
‘Probeer de router te herstarten.

Controleer of de WiFi-router verbonden is met het
internet.
Controleer of het WiFi-signaal dichtbij het apparaat sterk

Raadpleeg het hoofdstuk “WiFi-FAQ's".

Als de instellingen van uw draadloze thuisnetwerk zijn
gewijzigd, maak dan verbinding met het netwerk: Druk
op &, raak & “WiFi” aan en selecteer dan “Verbinden

‘met netwerk”.

De connectiviteit
wordt niet
ondersteund.

'Bedienen vanop afstand is
_niet toegestaan in uw land.

.Controleer voér de aankoop of in uw land elektronische
~apparaten van op een afstand mogen worden bediend.

Op onze website docs.bauknecht.eu
Gebruik makend van de QR-code

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op
het identificatieplaatje van het apparaat staan. l

P P
| E | Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

@uknecht



Kvikguide

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT

PRODUKT
Registrer venligst dit produkt pa A
=) www.bauknecht.eu/register, for at modtage en

mere komplet assistance

' DA

Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, far apparatet
tagesibrug.

PRODUKTBESKRIVELSE
1. Betjeningspanel
| ﬁ ...... o 2. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)
88333383333333553333333333333353333333333333353333333333 3. ldentifikationsskilt
2 weeei ol (mé ikke fjernes)
4. Ovnlage
o 5. @verste varmelegeme/grill
R 6. Lys
3 7. Drejetallerken

....... ,Gj Q .....g
. ﬁ @ g .
1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORIT 6. FJERNBETJENING
Til at teende og slukke for ovnen. Bruges til at f& adgang til listen Til aktivering af brug af Bauknecht
2. HOME over dine favoritfunktioner. Home Net app'en.

4. DISPLAY
5. REDSKABER

Bruges til at opna hurtigere
adgang til hovedmenuen.

praeferencer

Bruges til at vaelge mellem
forskellige muligheder samt til
at @endre ovnens indstillinger og

7. ANNULLER

Bruges til at stoppe enhver
ovnfunktion bortset fra Ur, Minutur
og Kontroll3s.

Bauknecht



TILBEH@R

DREJETALLERKEN
Drejetallerkenen kan bruges med

alle tilberedningsmetoder, nar den
placeres pa den tilhgrende statte.
Drejetallerkenen skal altid bruges

som underdel for andre beholdere
eller tilbehgr, med undtagelse af bradepanden.
DREJEKRYDS
Q Brug kun drejekrydset til
glasdrejetallerkenen.
Andet tilbehgr ma ikke hvile pa
drejekrydset.

CRISPPANDE

Ma kun anvendes med de forudsete
funktioner.

Crisp-panden skal altid placeres pa
midten af glasdrejetallerkenen, og
kan forvarmes, nar den er tom ved

brug af den dertil beregnede specialfunktion. Anbring
maden direkte pa Crisp-panden.

HANDTAG TIL CRISP-PANDE

Nyttig til at tage den varme Crisp-
N

pande ud af ovnen.
RIST

(

Den giver dig mulighed for at
placere maden taettere pa grillen, for
lb at brune din ret pa en perfekt made
\'J og for at optimere
varmluftscirkulationen.

Den skal anvendes som understgtning af crisp-panden i
visse “Crisp Fry” funktioner.

Anbring risten pa drejetallerkenen, og serg for, at den
ikke bergrer andre overflader.

s

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken
model der er kabt.

Der er et stort udvalg af tilbehgr pa markedet. For
indkeb skal du sikre dig, at det er velegnet til brug i
mikrobglgeovn og, at det er ildfast til brug i ovnen.

Der ma aldrig bruges metalbeholdere til mad- eller
drikkevarer under tilberedning i mikrobglgeovn.

REKTANGULAR BRADEPANDE

Bradepanden ma kun bruges med
funktioner, der giver mulighed for
varmluftsbagning; den ma aldrig
anvendes i kombination med
mikrobeglger.
Indsaet pladen i vandret stilling, og lad den hvile pa
hylden i ovnrummet.

Bemaerk: Du behgver ikke tage drejetallerkenen og dens
stgtter ud, ndr du bruger den rektangulaere bradepande.

DAMPKOGER

Anbring disse i kurven (2) og

T heeld vand (100 ml) i bunden af
dampkogeren (3) for at opnd
den rette maengde damp til at
dampe retter, sa som fisk eller
grentsager.

Placer dem direkte pa bunden
af dampkogeren (kurven er ikke
ngdvendig), og tilfgj en hensigtsmaessig vandmangde
fra vandhanen til den mangde, du tilbereder for at koge
mad, sa som kartofler, pasta, ris eller mysli.

Dak dampkogeren til med det medfelgende lag (1), for
at fa de bedste resultater.

Anbring altid dampkogeren pa glasdrejetallerkenen og
brug den kun med de hensigtsmaessige
tilberedningsfunktioner, eller med mikrobglgefunktion.

Dampkogerens bund er desuden udformet til at blive
brugt i kombination med specialfunktionen
damprenggring.

Yderligere, ikke medfalgende, tilbehar kan kabes separat hos
Kundeservice.

Sorg altid for, at mad og tilbehar ikke kommer i
kontakt med ovnens indersider.

Inden der teendes for ovnen, skal man altid sikre sig,
at drejetallerkenen kan dreje frit. Vaer opmeerksom pa
ikke at veelte drejetallerkenen, nar du indsaetter eller
fjerner andet tilbehor.

N

Bauknecht



TILBEREDNINGSFUNKTIONER

@ MANUELLE FUNKTIONER

+ MIKROB@LGER

Bruges til hurtig tilberedning og genopvarme mad- eller
drikkevarer.

Effekt (W) Anbefalet til

900 Hurtig geqopvarmning af drikkevarer eller madvarer
med et hgjt vandindhold.

750 Tilberedning af grentsager.

650 Tilberedning af ked og fisk.

500 Tilberedning af kedsovs ellgr sovse med ost eller zg.
Feerdiggarelse af kadpostej eller indbagt pasta.

350 Langtidsstegning. Perfekt til at smelte smer eller
chokolade.

160 Optening af frosne madvarer eller bladgering af smar
0g ost.

90 Blodgering iscreme.

Aktion Madvare Effekt (W) | Varighed (min.)

Opvarmning 2 kopper 900 1-2

Opvarmning Kartoffelmos 1 kg 900 10-12

Optoning Hakket ked 500 g 160 15-16

Tilberedning Sandkage 750 7-8

Tilberedning Vaniljecreme 500 16-17

Tilberedning Farsbrod 750 20-22

« DYNAMISK CRISP

Bruges til at brune en ret pa perfekt made, bade rettens
top og bund. Denne funktion ma kun bruges med den
specielle Crisp-pande.

Madvare Varighed (min.)
Surdejskage 7-10
Hamburger 8-10%

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
Kraevede tilbehgr: Crisp-pande, hdndtag til Crisp-pande
« GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi anbefaler at
vende maden under tilberedningen.

Madvare Grillniveau Varighed (min.)
Toast Hoj 5-6
Rejer Middel 18-22

Anbefalet tilbehar: Rist

« GRILL + MB

Bruges til hurtigt at tilberede og gratinere retter ved at
kombinere mikrobglge- og grillfunktionerne.

Madvare Effekt (W) | Grillniveau | Varighed (min.)
Kartoffelgratin 650 Middel 20-22
Bagte kartofler 650 Hoj 10-12

Anbefalet tilbehar: Rist

« TURBO GRILL

Kombinering af grill- og varmluftsbagningsfunktioner
for de bedste resultater. Vi anbefaler at vende maden
under tilberedningen.

Madvare

| Grillniveau

| Varighed (min.)

Kylling Kebab

Hoj

| 2535

Anbefalet tilbehar: Rist

- TURBO GRILL + MB

Til hurtig tilberedning og bruning af din mad ved at
kombinere mikrobglge-, grill- og varmluftsfunktioner.

Madvare Effekt (W) | Grillniveau | Varighed (min.)
Cannelloni Frosne 650 Hoj 20-25
Svinekoteletter 350 Hoj 30-40

Anbefalet tilbehar: Rist

« HURTIG FORVARME

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig, for
der saettes mad i ovnen. Ovnen veelger automatisk
funktionen “Varmluft’, nar forvarmningen er fuldfert.

«  VARMLUFT

Bruges til at tilberede retter pa en made, der sikrer
lignende resultater som ved brug af en konventionel
ovn. Bradepanden eller andet kekkengrej, som egner
sig til at bruges i ovnen, kan anvendes til at tilberede
visse retter.

Madvare Temp. (°C) Varighed (min.)
Soufflé 175 30-35
Ostecupcake 170 % 25-30
Smakager 175 * 12-18

* Forvarme pakreevet
Anbefalet tilbehar: Rektangulaer bageplade / rist
+  VARMLUFT + MIKRO.

Bruges til hurtigt at tilberede ovnretter. Det anbefales
at benytte risten, for at optimere luftcirkulationen.

Madvare Effekt (W) | Temp. (°C) | Varighed (min.)
Steg 350 170 35-40
Kodtaerte 160 180 25-35

Anbefalet tilbehar: Rist
« SPECIALFUNKT.

» HOLD VARM

Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme og
sprede, heriblandt kad, stegte retter eller kager.

»  HAVNING

Til optimal haevning af brgd- og kagedej. Undlad at
aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er varm efter en
tilberedningscyklus, for at bevare havningens kvalitet.

@uknecht



% MY MENU

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode til alle typer af fedevarer.

Folg den nedenstdende tabel for at anvende tilbehgret som
anvist og opna de bedste tilberedningsresultater for de

enkelte fadevaretype (friske eller frosne ).

Madvare Vaegt/
« DYNAMISK OPTONING portioner
Til hurtig optening af forskellige typer af mad ved blot ETEGT PANZREl,T F,ILdET Tberedning. Fordel ) 100 - 500
at angive deres vaegt. Anbring altid madvarerne direkte Cg;gp?nn;een ;'”eg;mejgg' péefstg'jng' ordetjevnt pa 9
pa glasdrejetallerkenen, for at fa de bedste resultater. K@DBOLLER'
OPT@NING SPRODT BROD Smar let med olie inden tilberedning. Fordel jeevnt pd 200-800¢g
Denne eksklusive funktion giver dig mulighed for at opte crisp-panden. Stil panden pa risten
frossent brgd. Ved at kombinere badde Optaning og Crisp, FISH AND CHIPS * 130t
kommer dit bred til at smage of fales som om det lige var Fordel jaevnt p4 crisp-panden P
bagt. Brug denne funktion til hurtigt at opte og varme frosne | ANDET STEGT FISK %
rundstykker, flutes og croissanter. Crisp-panden skal anvendes  Fordel jaevnt pa crisp-panden 100-5004
sammen med denne funktion. PANEREDE REJER %
Madvare Veegt : o 100-500¢
Fordel jeevnt pa crisp-panden
OPT@NING SPRODT BROD €0 20-800g PANEREDE BLAKSPRUTTERINGE % 100500
K@D 100-20009 Fordel jaevnt pa crisp-panden 9
FJERKRA 100-3000¢ PANERET FISKEFINGER % 100-500
FISK 100-2000 g Fordel jeevnt pa crisp-panden. Vend pa opfordring
VEGETABLES (GR@NTSAGER) 100-2000 g STEGTE KARTOFLER #* 200-500
BR@D 100 - 2000 g Fordel jeevnt pa crisp-panden
. DYNAMIC REHEAT STEGTE KARTOFLER | A
. . Skrael og skeer i stave. Stil i blgd i saltet vand i 30 min. Ter i
Bruges til at genvarme en feerdiglavet ret, som er et viskestykke og vej dem. Smear med olivenolie (5%). 200-5009
frosset eller ved rumtemperatur. Ovnen beregner Fordel pa crisp-panden. Stil panden pé risten. Vend p&
automatisk de indstillinger, der kraeves for at opna opfordring
de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som KARTOFFELKROKETTER 100600
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast Fordel jaevnt pé crisp-panden 9
tallerken eller fad. Tages ud af emballagen, sgrg for at  AUBERGINE
fjefne e\_/entuel aluominiumsfoliq. Besulta_tet forbedres Hak, salt og lad st& i 30 min. Vask, ter og vej. Smer med 200-600g
altid, hvis maden far lov til at std i 1-2 minutter ved olivenolie (5%). Fordel jsevnt pé crisp-panden. Stil panden
genopvarmningens afslutning, iseer hvad angar pa risten. Vend pa opfordring
frosne fadevarer. PEBERFRUGT o . )
Ovnlagen ma ikke abnes under denne funktion. iﬁ'jggg;’3;;*,‘?;(giﬁdoe"nvigor'iﬁéi%)' Fordel jeevnt pa 2007009
« DYNAMISK DAMP COURGETTER
Bruges til dampkogte madvarer, sa som grgntsager eller  Snit, vej og smer med olivenolie (5%). Fordel jeevnt pa 200-500g
fisk ved brug af den medleverede dampkoger. crisp-panden. Stil panden p risten
Tilberedelsesfasen danner automatisk damp, og bringer ~ KYLLINGENUGGETS * 200-600g
vandet, der er hzldt i bunden af dampkogeren, i kog. Fordel jaevnt pa crisp-panden. Stil panden pd risten
Tider for denne fase kan variere. Ovnen fortseetter sa GRATINERET OST #* 100- 400
med at dampkoge maden i henhold til den indstillede Fordel jaevnt pé crisp-panden. Stil panden pé risten g
tid. LOGRINGE % 100-5004

Indstil 1 - 4 minutter til blede grentsager, sdésom broccoli
og porrer, eller 4 - 8 minutter til hardere grgntsager,
sasom gulergdder og kartofler.

Ovnlagen ma ikke dbnes under denne funktion.
Kreevede tilbehgr: Dampkoger

« DYNAMISK LUFTSTEGNING

Denne sunde og eksklusive funktion kombinerer
crisp-funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft.
Dette giver sprede og velsmagende stegeresultater,
med en betragtelig reduktion af den nedvendige

olie i forhold til traditionel tilberedning og eliminerer
endog behovet for olie i visse opskrifter. Funktionen
kan bruges til stegning af en raekke forindstillede
fadevarer, enten friske eller frosne.

Fordel jeevnt pa crisp-panden. Stil panden pa risten

- DYNAMISK TILBEREDNING

Til tilberedning af adskillige retter og fedevarer

og hurtigt og nemt opna optimale resultater. Falg
anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for

at fa det bedste ud af denne funktion.
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For at gennemse en menu eller en liste:

BRUG AF BERORINGSSKARMEN
@ Stryg ganske enkelt din finger hen over
skaermen, for at gennemse posterne eller
veerdierne.
in% For at markere eller bekraefte:

? Bank let pa skaermen, for at markere den
onskede veerdi eller emne i menuen.

FORSTEGANGSBRUG

For at vende tilbage til det foregdende skaermbillede:
Bank let pd < .

For at bekraefte en indstilling eller forseette til det
naeste skeermbillede:

Bank let pa “INDSTIL" eller “NASTE".

Det er nedvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man tender for apparatet.

Indstillingerne kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. VALG SPROG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslaettet forste gang, du taender for apparatet.

« Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

- Bank let pa det gnskede sprog.

Banker man let pd < , vil man vende tilbage til det
foregdende skaermbillede.

2. OPSATNING AF WIFI

Funktionen Bauknecht Home Net giver dig mulighed

for at fjernbetjene ovnen fra en beaerbar enhed. Det er

negdvendigt, at fuldfere tilslutningsprocessen far man

er i stand til at aktivere fjernbetjeningen af apparatet.

Denne proces er ngdvendig for at registrere

apparatet og slutte det til dit hjemmenetvaerk.

« Bank let pa “OPSATNING NU” for at konfigurere
forbindelsen.

Som alternativ kan man banke let pd “OVERSPRING” for at

forbinde produktet pa et senere tidspunkt.

KONFIGURATION AF FORBINDELSEN

Brug af denne funktion kraever: En smartphone

eller tablet og en tradlas router med forbindelse til

Internettet.

Brug din smart enhed til at kontroller signalstyrken af

hjemmets tradlgse netveerk i apparatets naerhed.

Minimumskrav.

Smart enhed: Android med en 1280x720 (eller starre)

skaermoplasning eller iOS.

Se kompatibiliteten med Android eller iOS versionerne pa app

store.

Tradlgs router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download Bauknecht Home Net app'en

Det forste trin i tilslutning af dit apparat er at

downloade app'en pa din mobile enhed. Bauknecht

Home Net app'en vil lede dig gennem alle de her

anfgrte trin. Du kan downloade Bauknecht Home Net

app'en fra iTunes Store eller Google Play Store.

2. Opret en konto

Hvis du ikke allerede har oprettet en konto, skal du

gore det nu. Dette giver dig mulighed for at dine
apparater kan samarbejde og for at du kan se og
betjene dem ude fra.

3. Registrér dit apparat

Folg anvisningerne i app'en for at registrere

dit apparat. Du har behov for et SAID-nummer
(Smart Appliance IDentifier) for at fuldfere
registreringsprocessen. Denne unikke kode star pa
produktets pasatte identifikationsskilt.

4. Opret forbindelsen til WiFi

Falg opseetningsproceduren "Scan og forbind"
(scan-to-connect). App'en vil guide dig gennem
proceduren omkring tilslutning af dit apparat til
hjemmets tradlgse netveerk.

Hvis din router understatter WPS 2,0 (eller senere),
skal du vaelge “MANUEL" og herefter banke let pa
“Opsaetning af WPS”: Tryk pa knappen WPS pa din
tradlgse router, for at skabe forbindelse mellem de
to produkter. Om ngdvendigt kan du ogsa forbinde
produktet manuelt ved hjaelp af funktionen “Sag efter
netvaerk”.

SAID-koden anvendes til at synkronisere en smart enhed med
dit apparat. Mac-adressen for WiFi-modulet vises.
Tilslutningsproceduren skal kun udfgres igen, hvis du
andrer dine router-indstillinger (f.eks. netveerksnavn
eller password eller udbyder).

3. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil

automatisk indstille klokkeslaettet og datoen. |

modsat fald skal disse indstilles manuelt.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
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.

Det er ngdvendigt at indstille datoen og

klokkeslaettet igen, efter et leengere varende

stramsvigt.

4.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: dette er helt normalt.
Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
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eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 200 °C, helst med funktionen “Hurtig

DAGLIG BRUG

forvarmning”.

Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger apparatet
for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION

4. INDSTIL UDSKUDT STARTTID

« Tryk pa eller rgr ved skeermen, for at teende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem
Manuelle og My Menu funktioner.

« 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 andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

« Gennemse de foreslaede vaerdier og veelg den du
gnsker.

| funktionen “Varmluft” kan du banke let pd »§ for at aktivere
forvarmning.
VARIGHED

I mikrobglge- og kombinerede mikrobglgefunktioner

skal du altid indstille tilberedningstiden.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

« Bank let pa “NASTE" for at bekraefte.

Efter endt tilberedningstid standser tilberedningen
automatisk.

Ved brug af funktioner uden mikrobglger er det ikke
ngdvendigt at indstille tilberedningstiden, hvis du vil
administrere tilberedningen manuelt.

o

- Bank let pa “Indstil tilberedningstid”, for at indstille
varigheden.

Bank let pa varighedens veerdi og veelg herefter “STOP” for at

annullere en indstillet varighed under tilberedningen og

sdledes manuelt styre tilberedningens afslutning.

3. INDSTILLING AF MY MENU FUNKTIONER

My Menu funktionerne saetter dig i stand til at
tilberede en lang raekke retter, ved at vaelge dem fra
dem i listen. De fleste af tilberedningens indstillinger
vaelges automatisk af apparatet, for at opna de
bedste resultater.

« Valg en tilberedningstype fra listen.
« Velg en funktion.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen My
Menu MAD (se de relevante tabeller) og efter opskriftens
indhold i menuen LIFESTYLE.

« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

Inden start af en funktion uden mikrobeglger kan du
udskyde tilberedningens start: Funktionen vil starte
pa det tidspunkt, du har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt.

« Bank let pa “UDSKUDT START” nar du har indstillet
den gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Seetretteniovnen og luk ldgen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede tidsperiode.

Programmering af et udskudt starttidspunkt vil inaktivere

ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist oparbejde den

pakraevede temperatur, hvilket medferer, at tilberedningens

varighed vil vaere en smule laengere, end den anforte i

tilberedningstabellen.

. Banklet pd ® for straks at aktivere funktion 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.

Der er en startspeerring til mikrobglgefunktioner.

Lagen skal dbnes og lukkes for funktionen startes.

- Abn ovndaren.

« Saetretteniovnen og luk lagen.

« Bank let pa “START".

Du kan altid sendre de indstillede veerdier under

tilberedningen ved at banke let pa den veerdi, du vil zendre.

« Tryk pa for nar som helst at stoppe den aktive
funktion.

6. JET START

Der er en linje i bunden af Home skaermbilledet, som
viser tre forskellige varigheder. Bank let pa en af disse
for at starte tilberedningen med mikrobglgefunktionen
indstillet pa hojeste effekt (900 W).

. Abn ovndaren.
« Seet retten i ovnen og luk ldgen.
« Bank let pa den gnskede tilberedningstid.
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7. FORVARMNING

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar

funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er

blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, lyder der

et hgrbart signal, og displayet angiver, at ovnen har

naet den indstillede temperatur.

- Abn ovndaren.

+ Saetretteniovnen.

+ Luk lagen og bank let pa “FARDIG” for at starte
tilberedningen.

Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen er

afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket pd en negativ

made. Abning af 1dgen under forvarmningsfasen vil pausere

den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke en

forvarmningsfase.

Du kan andre forvarmningens standardindstilling

valgmulighed for tilberedningsfunktioner, som giver

dig mulighed for at ggre dette manuelt.

« Veelg en funktion, som lader dig vaelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Banklet pa »f) ikonet, for at aktivere eller

inaktivere forvarmning. Den vil blive indstillet

som en standardfunktion.

8. PAUSE TILBEREDNING

Visse af My Menu funktionerne kraever, at maden
vendes under tilberedningen. Der hgres et lydsignal
og pa displayet vises handlingen, der skal udfares.

- Abn ovndaren.
- Udfer den handling som displayet opfordrer til.
« Luk lagen og genoptag herefter tilberedningen.

Ovnen vil kunne opfordre dig til at kontrollere maden
pa samme made, for tilberedningen afsluttes.

Der hares et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres.

+ Kontrollér maden.
« Luk lagen og genoptag herefter tilberedningen.

9. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et herbart signal og displayet vil angive, at

tilberedningen er fuldfert.

Med visse funktioner kan du forlaeenge

tilberedningstiden eller gemme funktionen som en

favorit, nar tilberedningen er faerdig.

« Banklet pd ¢t forat gemme indstillingerne som
en favorit.

- Banklet pa ® for at forleenge tilberedningstiden.

10. FAVORITTER

|
. DA
de samme indstillinger. Pa skaermen kan funktionen

gemmes ved at angive op til 4 favorit-maltider
heriblandt morgenmad, frokost, snack og middag.

« Bank let pa ikonerne, for at veelge mindst en.
« Bank let pd “FAVORIT” for at gemme funktionen.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pa Yy , for at far menuen Favoritter vist:
Funktionerne vil vaere opdelt efter de forskellige
maltider og der vil vaere visse anbefalinger.

« Bank let pa maltidets ikon, for at vise den relevante
liste.

« Gennemse den viste listen.

« Bank let pa den gnskede opskrift eller funktion.

« Bank let pa “START” for at aktivere tilberedningen.
ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du feje 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 “REDIGER".
« Veelg den egenskab, som du vil eendre.

« Bank let pa “NASTE": Displayet viser de nye
egenskaber.

« Bank let pd “GEM” for at bekraefte a&endringerne.

| favorit-skaermbilledet kan du ogsa slette tidligere
gemte funktioner:

- Bank let pa ¥ iden relevante funktion.

« Bank let pa “FJERN DET"

Du kan ogsa andre klokkeslaettet de forskellig
maltider vises pa:

« Tryk pd &3 .

. Velg & “Foretrukne”.

« Veelg “Tidspunkter og datoer”.

- Bank let pa “Tidspunkter for maltider”.

« Gennemse listen og bank let pa det relevante
klokkeslaet.

« Bank let pa det relevante maltid, for at eendre det.
Hvert tidsinterval kan kun kombineres med ét maltid.

11. REDSKABER

Tryk pa 33, for nar som helst at dbne menuen
“Redskaber”.

Denne menu gor det muligt at veelge blandt
forskellige muligheder samt at a&endre indstillingerne
eller preeferencerne for dit produkt eller displayet.

o

= |FJERNFUNKTION

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
dine favoritopskrifter.

Ovnen registrerer automatisk de funktioner, som du oftest
bruger. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til dine
favoritter, nar du har brugt den et vist antal gange.
SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er afsluttet, kan du banke let pa ¢t
for at gemme den som en favorit. Pa denne made kan
du hurtigt anvende den i fremtiden, og bibeholde

Til aktivering af brug af Bauknecht Home Net app'en.

1= DREJETALLERKEN

Denne funktion stopper rotation af drejetallerknen,
sa du har mulighed for at anvende store, firkantede
mikrobglgefaste beholdere, der ikke kan dreje frit i
produktet.

@uknecht



X | MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en

tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage

tiden.

Nar funktionen er startet, vil minuturet fortseette

nedtallingen af sig selv, uden at pavirke selve

funktionen.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og

aktivere en funktion.

Minuturet vil fortszette nedteellingen, der vises foroven til

hajre i skaermbilledet.

Tilbagevending eller eendring af minuturet:

.« Tryk pd &3 .

. Bankletp3d @ .

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at

minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte

tidsrum.

« Bank let pa “AFVISE", for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Bank let pa “INDSTIL NY TIMER’, for at indstille
minuturet igen.

Y Lys
Teending eller slukning af ovnlyset.
= DIAMOND CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengeringscyklus gar, at snavs og madrester nemt kan
fiernes. Heeld en kop drikkevand i den medfelgende

dampkogers bund (3) eller i en mikrobglgefast beholder

og aktivér funktionen.
Kreevede tilbehgr: Dampkoger

1 vp FRA

Bank let pa ikonet, for at sla al lyd og alarmer fra eller
til.

fo KONTROLLAS

“Kontrolldsen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

Aktivering af [asen:

. Banklet p3 [E] ikonet.

Inaktivering af lasen:

« Bank let pa skeermen.

« Stryg op over den viste meddelelse.

E FORETRUKNE
Til eendring af adskillige indstillinger.

WI—FI

Til eendring af indstillingerne eller konfiguration af et nyt
hjemmenetveerk.

INFO

Til inaktivering af “Gem demo-funktionen”, nulstilling af
produktet og til at sege efter flere oplysninger om
produktet.

Bauknecht



NYTTIGE TIPS

MIKROB@LGETILBEREDNING

KAGER OG BR@D

Mikrobglger traenger kun ind til en vis dybde af
fedevaren og hvis der tilberedes adskillige madvarer
pa samme tid, skal man derfor fordele dem mest
muligt, sa den maksimale overflade bliver udsat for
mikrobglgerne.

Sma stykker tilberedes hurtigere end store stykker:
Skaer madvaren i lige store stykker for at opna
ensartet tilberedning.

De fleste fodevarer vil fortsaette
tilberedningsprocessen, nar mikrobglgeovnen er
feerdig. Tillad derfor altid et tidsrum til faerdiggerelse
af tilberedningsprocessen.

Fjern eventuelle metalposelukkere fra papir- eller
plastposer, inden de anvendes i ovnen til tilberedning
med mikrobglger.

Plastfilm skal snittes eller perforeres med en gaffel,
for at mindske trykket og hindre, at filmen springer,
nar der samler sig damp under tilberedningen.

VASKER

Vaesker kan ophede til op over kogepunktet uden
synlige bobler. Det kan fa varme vaesker til pludselig
at koge over. Undga brug af beholdere med hgj,

smal hals, rer rundt i vaesken, for beholderen sattes i
mikrobglgeovnen, og lad en teske blive i beholderen,
for at dette ikke skal ske.

Rer rundt igen efter opvarmningen, fgr beholderen
forsigtigt tages ud af mikrobglgeovnen.

FROSNE MADVARER

For at opna de bedste resultater anbefales det at
foretage optaning direkte pa drypbakken af glas. Om
ngdvendigt kan der anvendes en let plastikbeholder,
der er egnet til mikrobglger.

Kogte madvarer, gryderetter og kadsovse tor

lettere op, hvis der indimellem rgres rundt under
opteningen. Adskil stykkerne, efterhanden som de
ter op: De adskilte portioner vil hurtigere ta op.

BABYMAD

Nar du opvarmer babymad eller vaeske i en
sutteflaske eller en beholder, skal du altid r@re rundt
og kontrollere temperaturen for servering. Pa denne
made sikrer du, at varmen er jeevnt fordelt, og at du
undgar risikoen for skoldning eller vabler.

Serg altid for at fjerne glassets Iag eller flaskens sut
fer opvarmning.

Det anbefales at benytte funktionen “Varmluft”

til kager og bredprodukter. Som alternativ kan
brugeren vaelge “Varmluft + MB’, for at afkorte
tilberedningstiderne, og indstille mikrobalgeeffekten
pa hajst 160W, for at holde produkterne blgde og
duftende.

Brug teerteforme af markt metal til funktionen
“Varmluft”, og anbring dem altid pa den medfglgende
rist.

Den rektangulzere bradepande eller andet
kekkengrej, som egner sig til brug i ovnen, kan som
alternativ anvendes til at tilberede visse retter, sa som
smakager eller boller.

Anvend altid kun beholdere, som kan tale
mikrobglger, til funktionen “Varmluft + MB”, og
anbring dem pa den medfglgende rist.

Stik et spid ind i midten, for at kontrollere og emnet
er bagt faerdig: Kagen eller bradet er feerdigbagt, hvis
det er rent, nar det kommer ud.

Hvis der anvendes taerteforme med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette
kan medfgre, at bagveerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, bar du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du
tilseette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
blidt.

Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

PIZZA

Det anbefales at anvende funktionen “Crisp” sammen
med det medfglgende specialudstyr, for at opna en
ensartet bagt og spred pizzabund pa kort tid.

Til storre pizzaer kan den rektangulaere bradepande
anvendes sammen med funktionen “Varmluft”: |
dette tilfaelde skal ovnen forvarmes til 200° C og
mozzarella-osten laegges pa pizzaen to tredjedele
gennem tilberedningsprocessen.

K@D OG FISK

Det anbefales at anvende funktioner, som kombinerer
varmluftfunktionen med mikrobeglger, sa som “Turbo
grill + mikrobglge” eller “Varmluft + mikrobglge”, for
at opna en perfekt bruning af overflade pa kort tid,
mens kodet eller fisken holdes blgd og saftig.

Indstil mikrobglgeeffektniveauet pa 350W, for at
opna de bedst mulige tilberedningsresultater.

Bauknecht



TILBEREDNINGSTABEL

Madkategorier . Tilbehgr |  Mangde Tilberedningsinfo
. < :Lasagne N Wb - 4-10portioner - Tilpered efter din foretrukne opskrift. Heeld bechamelsauce over
0 : S : : . .
= & i Cannelloni + . 400-1500g og drys med ost, for at fa en perfekt bruning
o : : :
A 2 ilasagne . 500-1200g
= B T, Tages ud af emballagen, serg for at flerne eventuel
© 3 : Cannelloni % 400-1500g aluminiumsfolie

........ R R R R D R

: : : © Indstil den anbefalede tilberedningstid for risen. Kom saltet vand
‘Ris . 100-400goe : ogrisidampkogerens bund, og leeg 1dg pd. Brug 2-3 kopper vand
: : ; pr. kop ris.

5 -4 portioner Kom vand og ris i dampkogerens bund, og leeg lag pa. Tilsaet
P - maelken, nar ovnen angiver det. Til 2 portioner skal du bruge 75m!
‘ ris, 200ml vand og 300ml maelk.

oc-e

[RIS&PASTA  Risengrod

' © Indstil den anbefalede tilberedningstid for pastaen. Kom pasta i,
i 1-4portioner :

Pasta e : ndr displayet angiver det, og tilbered under lag. Brug cirka 750ml
‘ vand pr 100g pasta
Bulaur Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og laeg lag pa
= 9 ; Brug 2 kopper vand pr. kop bulgur
71:' - - Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
= iQuinoa : ;
o : @ : Brug 2 kopper vand pr. kop quinoa
3 Hi : Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
<  rirse : Brug 3 k d pr. kop hi
B : ; rug 3 kopper vand pr. kop hirse
& : Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
S i Amaranth : : :
v o : : : : Brug 3-4 kopper vand pr. kop amaranth
& :FRO& ; ; . 100-400g : o
: KORNPRODUKT ' Spelt Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
; : : : : Brug 3-4 kopper vand pr. kop spelt
‘B : : Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg 1ag pa.
Y9 Brug 3-4 kopper vand pr. kop byg
: : - Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og lzeg 13g pa.
Boghvede Brug 3 kopper vand pr. kop boghvede
Couscous Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
: Brug 2 kopper vand pr. kop couscous
Havregrad T 1-2 portioner oe Kom saltet vand og havregryn i en beholder med hgje kanter,

bland og saet beholderen i ovnen

% Frossen o+ Anbefalet maengde. Aben ikke 1&gen under tilberedningen.
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Madkategorier i Tilbehor Maengde : Tilberedningsinfo
¢ Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidlag
i Oksesteg ‘ og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt
TN UD; 800 - 1500 g tilberedning, for udskaering
: Kalvesteg Smer med olie eller smeltet smer. Gnid med salt og peber. Lad
 OKSEK@D hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, for udskaering
: ' Bof m 2-6 stykker Smer med olie og rosmarin. Druys mgd salt og sort peber. Fordel
jeevnt pa grillristen
Hamburger @ 2 - 6 stykker Smear med olie og drys med salt inden tilberedning
‘Hamburger % 100-500g Smaer Crisp-panden let, inden forvarmning
) Smer med olie eller smeltet smer. Gnid med salt og peber. Lad
iFIaeskesteg +m 800-15009 hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, for udskaering
F Koteletter m 2-6 stykker Smer med olie og rosmarin. Droys mgd salt og sort peber. Fordel
{ SVINEK@D : jeevnt pa grillristen
: . ) Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber.
Ribben @ 700-1200g Fordel jeevnt i crisp-panden med bensiden nedad
Bacon 50-1509g Fordel jeevnt i crisp-panden
: : Smer med olie eller smeltet smer. Gnid med salt, peber og hakket
{Lammesteg — 1000-1500g : hvidlgg. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, for
LAMMEK@D : + udskaering
Kotelet 2 - 8 stykker Smer med olie og gnid med salt og peber. Fordel jeevnt pa risten
: . = . Smar med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Seet i
N ~ 2 - H
: stegt kylling =t 800-25009 ovnen med brystsiden opad
KYLLING . ) Smer med olie og krydr efter smag. Fordel jeevnt i crisp-panden
: iKylllngestykker @ 400 -1200¢g med skindsiden nedad
Kyllingefilet / bryst 300 -1000g Smer Crisp-panden let, inden forvarmning
3 Kyllingefiletter D 300 - 800 Fordel jeevnt i dampristen
:DAMPKOGT = 9 ) P
:K@D i85 L i Kom hotdoggen i dampkogerens bund og daek til med vand.
: Hotdog (S 4 - 8 stykker oo Tilbered uden Iag
= ) ) Tilbered efter din foretrukne opskrift, leeg i bredform og tryk
Farsbrad 4-8 portioner luften ud, for at undgd luftlommer
Kebab m 400- 1200 Smor med olie og smag til mgd krydderier. Fordel jaevnt pa
grillristen
K@DRETTER : Stegt paneret filet @ + m 100-500¢ Smer med olie. Fordel jeevnt i crisp-panden
E ‘Polser & ) Smer Crisp-panden let, inden forvarmning. Prik i palserne med en
wienerpolser @ 200-8009 gaffel, sd de ikke springer
Tilbered efter din foretrukne opskrift og rul ud i kugler med en
Kgdboller @ + m 200-800¢g vaegt pa cirka 30-40g hver. Smar med olie. Fordel jeevnt i
; ‘ ‘ ‘ crisp-panden
o o5 Uy D) — )
TILBEHZR MW/Ovnfast Dampkoger Dampkoger Dampkoger Rist Rektangulaer Crisp-Pande
beholder (Komplet) (Bund + Lag) (bund) bageplade P
11
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Madkategorier i Tilbehor Maengde : Tilberedningsinfo
:  Bagt hel fisk GH. )  600-1200g
:HEL FISK : Smer med olie. Krydr med citronsaft, hvidleg og persille
- Dampet hel fisk D 600-1200g !
'DAMPKOGTE  Bof — 3
FILETTER & o ] 300 - 800 goe Fordel jeevnt i dampristen
:BGFFER Filetter ,
] Fiskegratin =E) m 500-1200¢g Drys over med rasp og smar-kraller
{FISKEGRATIN : ;
: - . ~p . Tages ud af emballagen, serg for at fierne eventuel
Fiskegratin % &) 600-1200 g Sluminiumsfolie
% ] Kammuslinger @ 1 - 6 stykker Fordel jeevnt i dampristen
= :DAMPKOGTE ) . . o
<< :
S IFISKOG Muslinger @ 400-1000g Krydr med olli,lgeez%r,nc{‘rl‘trzr;, g\llallilcjogggtpersﬂle inden
% :SKALDYR § ; gen.>and g
& ‘Rejer g 100-600g Fordel jeevnt i dampristen
L B PP PP

: STEGT FISK &
: SKALDYR

Fish and Chips %

i 1-3portioner

%Panerede rejer %

{ Panerede

blaeksprutteringe %

Fordel jeevnt i crisp-panden

; 100 - 500

‘ Paneret fiskefinger @ E
Blandet stegt fisk %

Fiskefilet 300-800g

med olie og deek til med sesamfra

- Smor Crisp-panden let, inden forvarmning. Krydr fiskekotoletterne

% Frossen o Anbefalet maengde. Aben ikke 1&gen under tilberedningen.
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Madkategorier Tilbehor Maengde Tilberedningsinfo

Kartofler i stykker 300 -1200 g Skeer i stykker, krydr med olie, salt og krydderier, for de seettes i

: ‘ovnen

Kartoffelbade 300-800 g Skaer i bade, krydr med olie, salt og krydderier, for de saettes i
3 i . SN SN e B S
STEGTE : Skrab grentsagerne ud og fyld dem med en blanding af deres
{GRONTSAGER  Fyldte grontsager Sy ¢ 600-2200g ieget kad, hakket kad og revet ost. Smag til med hvidleg, salt og
3 ; “krydderier.

%Vegetarisk burger % @ 2 - 6 stykker %Sm@r crisp-panden let

Bagte kartofler 200-1000 g :Smer med olie eller smeltet smar. Skeer et kryds pd toppen af

= ) ) Snit og anbring i en stor beholder. Krydr med salt, peber og hzeld
§Kartofler 5 w+m 4-10 portioner flode over. Drys med ost

5 i =% ]
: GRATINEREDE ¢ Broccoli =t g 600-15009 i Skaer ud i stykker og anbring i en stor beholder. Krydr med salt,
GRONTSAGER Blomkal N m 6001500 g peber og hald flade over. Drys med ost
=R ) éTages ud af emballagen, serg for at flerne eventuel
 Grensager¥ ‘ =8 . 400-8009 : aluminiumsfolie
Kartofler i stykker : £ 300- 1000 g oe ' Skaret | stykker. Fordel jeevnt i bunden af dampkogeren
- Krter {0 ©200-500 goe :Fordel jeevnt i dampristen
§ : Gulergdder
2 :DAMPKOGTE Broccoli 200 - 500 goe : Skaret i stykker. Fordel jaevnt i dampristen
& :GRONTSAGER .
= 3 Blomkal
G} :
‘Squash : 853 200-500 goe
: ‘ : Fordel jaevnt i dampristen
: Majskolbe : £ 300-1000go-e :
Peberfrugter Skaret i stykker. Fordel jaevnt i dampristen
200 - 500 go-» : _ _
Andre grgntsager Fordel jeevnt i dampristen
: DAMPKOGTE
: FROSNE ‘Dampede . . .
: GRONTSAGER Egre)n'?sager s 3000 Fordel jeevnt i dampristen
Stegte kartofler % 200-500¢ Fordel jeevnt i crisp-panden
— Skrael og skaer i stave. Stil i bled i saltet vand i 30 minutter. Vask, tar
: Stegte kartofler © :200-5009 - 0g vej. Bland med olie, cirka 10g pr. 200g terrede kartofler. Fordel
: : : ‘jeevnti crisp-panden
{STEGTE Kartoffelkroketter : 100-600g Fordel jeevnt i crisp-panden
:GRONTSAGER | ‘ ; iHak og lad std i bled i koldt saltet vand i 30 minutter. Vask, ter og
; :Aubergine 200-600g - vej. Bland med olie, cirka 10g pr. 200g ter aubergine. Fordel jeevnt i
“crisp-panden
Peberfrugt @ + m 200-500g Snit, vej og bland me‘d olie, cirka 10g pr. ZOOg‘tQ)r‘rede
: : ‘ i peberfrugter. Smag til med salt. Fordel jeevnt i crisp-panden
i £ Snit, vej og bland med olie, cirka 10g pr. 200g terrede squash.
Courgetter ‘ 200-5009 i Smag til med salt og sort peber. Fordel jeevnt pa crisp-panden
o o5 Uy D) — )
TILBEHZR MW/Ovnfast Dampkoger Dampkoger Dampkoger Rist Rektangulaer Crisp-Pande
beholder (Komplet) (Bund + Lag) (bund) bageplade P
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SALTE KAGER

BREAD (BR@D)

Madkategorier i Tilbehor Maengde Tilberedningsinfo
D . Beklzed crisp-panden med dejen og prik den med en gaffel.
EQU'Che Lorraine @ stk i Tilbered en Quiche lorraine blanding til 8 portioner
. . ) iTages ud af emballagen, serg for at fierne eventuel
Echhe Lorraine % 200-800¢g aluminiumsfolie
= Beklzed en teerteform til 8-10 portioner med dejen og prik den
ESaIt kage m +m stk i med en gaffel. Heeld din foretrukne opskrifts fyld heri
%Tilbered en blanding af skiveskdrne grgntsager. Stzenk med olie
= ) ‘og tilbered i en pande i 15-20 minutter. Lad kgle af. Tilszet frisk ost
EGrontsagsstrudeI © 800-15009 :0g smag til med salt, balsamisk eddike og krydderier. Rul dejen ud
‘ : i og fold den ydre del
ESmébmd : 1 stk ‘Lav dejen til et let brad som saedvanligt. Form som smabrad far
: “haevning. Anvend ovnens dedicerede haevningsfunktion
:Smabrod % 1 stk éTag dem ud af pakken. Fordel jeevnt pa bagepladen
Lav dejen til et let bred som saedvanligt. Laeg dejen i en bradform,
: Sandwichbred i form — 1-2stykker ifegrden stilles til haevning. Anvend ovnens dedicerede funktion til
: “heevning
: Smébred forbagte 1 stk Tag dem ud af pakken. Fordel jeevnt pa bagepladen
Scones @ 1 stk Lav en stor eller flere mindre scones pa den smurte Crisp-pande
:Smabred pa dase r 1 stk Tag dem ud af pakken. Fordel jeevnt pa bagepladen
Tilbered en pizzadej baseret pa 150ml vand, 15g glgeer, 200-225g
Pizza mel, olie og salt. Lad den heeve ved hjaelp af ovnens dedicerede

PIZZA

2 -6 portioner

funktion. Rul dejen ud i en let smurt bageplade. Fordel f.eks.
tomater, mozzarella og skinke pa dejen

§Tynd pizza %

éTyk pizza %

: Afkglet pizza

KAGER &
SMAKAGER

: KAGER MED
: HEVEMIDDEL

Frugtkage med
i haevemiddel i form

Chokoladekage med
“haevemiddel i form

.60

250-5009°* Tages ud af emballagen, sarg for at fierne eventuel
300 - 800 go-* aluminiumsfolie
200-500g :Tagdem ud af pakken. Fordel jeevnt i crisp-panden
1 stk Tilbere en fedtfattig sandkagedej pa 500-900g. Hzeld den i en
: beklaedt og smurt bradepande
900 - 1900 Tilbered en kagedej efter din foretrukne opskrift med snittet eller
9 skiveskaret frugt. Haeld den i en beklzedt og smurt bradepande
600- 1200 g Tilbered en chokolade-kakaokagedej efter din foretrukne opskrift.

% Frossen o Anbefalet maengde. Aben ikke 1&gen under tilberedningen.
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Madkategorier i  Tilbehor { Meengde Tilberedningsinfo

' i : i Laven portion af 250g mel, 100g saltet smer, 100g sukker og 1
Smakager o 1 stk ¢ 9. Smag til med frugtessens. Lad kale af. Form 10-12 stykker pa
: ; : en smurt bageplade

: : Lav en dej af 250g mel, 150g smar, 100g sukker, 1 a&eg, 25g
o N . kakaopulver, salt og bagepulver. Tilszt vaniljeessens. Lad kale af.
 Chokoladesmakager @ stk i Rulden ud med en tykkelse pad 5mm, form den og fordel den
jeevnt i crisp-panden

: : : i Laven portion af 2 &eggehvider, 80 g sukker og 100 g kokosmel.
- ‘BAGVARK &  : Marengs P 1 stk © Smag til med vanilje og mandelessens. Form 20-24 stykker pa en
& :FYLDTE TARTER smurt bageplade
S : Beklzed en teerteform med dejen og drys bunden med rasp, for at
°<§‘ : Frugtteerte e m 800-1500g { opsuge saften fra frugten. Fyld med hakket frisk fugt, blandet
v ; med sukker og kanel
B
e : : ‘ Lav en dej af 180 g mel, 125 g smer og 1 ag. Beklaed Crisp-
) : Frugtteerte @ : 1 stk ¢ panden med dejen og fyld den med 700-800 g skiveskaret frisk
S : : fugt, blandet med sukker og kanel
) Tages ud af emballagen, sgrg for at flerne eventuel
 Frugttaerte % : € 3008009 | aluminiumsfolie
. Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din foretrukne opskrift og
: Muffins N S— : 1 stk : : : ! N
: ; ; ‘ ; heeld den i papirforme. Fordel jeevnt pa bagepladen
MUFFINS & . f ' Tilbered en soufflé blanding med citron, chokolade eller frugt, og
: CUPCAKES soufflé +61B 26 portioner heeld den op i et ovnfast fad med hej kant
: . Tilbered en blanding til 12-15 stykker med revet blgd ost og
Ostecupcake : stk bacon- eller skinketerninger. Haeld den i portionsmuffinforme.
o ) o Skreel og skaer kernen ud af fugten. Skaer ud i stykker og anbring
5 Frugtkompot : Wy £ 300-800 ml dem | dampristen
e : - ,
E : Bagte aebler 4-8stykker Fjern kernehusene, og fyld mser?];rr]aropan eller kanel, sukker og
e : f
wn o : g . e ) o
9D Varm chokolade T 2-8 portioner | Tilbered efter dmforetrukm stkr\ft ién beholder.TH_saet vanilje
o ‘ ‘ eller kanel. Tilseet majsstivelse, for at forgge densiteten
: Brownies 1 stk ¢ Tilbered efter din foretrukne opskrift. Laeg'dejen i bagepladen
: ; beklaedt med bagepapir
Roraeg =y 2 - 10 stykker Tilbered efter din foretrukne opskrift i én beholder
Bullseye @ 1 -6 stykker
Smaer Crisp-panden let, inden forvarmning
g : Omelet @ 1 stk
E g Lav en portion af 0,5 liter maelk, 4 saggeblommer, 100 sukker og
] . = ' 40g mel. Haeld meelken i en beholder og seet den i ovnen. Haeld
: Vaniljecreme i & 1-2 portioner e B .
; ‘ : forsigtigt den varme meelk i blandingen af eggeblommer, mel og
: i sukker, nar ovnen opfordrer til dette, og fortseet tilberedningen
Popcorn ) 90- 100 go-e ¢ Anbring altid posen dwgkte pa glasdrejetallerkenen. Tilbered kun
én pose ad gangen
Kyllingevinger % @ 300 - 600 g o-e
Gy Fordel JE\/nt ‘ Crisp_panden
& :Kyllingenuggets * (N UD 200-600g
I S O
. ) Smer osten med en smule olie inden tilberedningen. Fordel jeevnt
v Gratineret ost % @ 100-400g | crisp-panden
Legringe % €. U 100-5009
................................................ i Fordel J£th i Crispfpanden
Ristede ngdder © 50-2009
@ @ o Ay — o
TILBEHOR MW/Ovnfast Dampkoger Dampkoger Dampkoger Rist Rektangulaer Criso-Pande
beholder (Komplet) (Bund + L&g) (bund) bageplade P
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RENGORING

Sorg for, at apparatet er koldt, inden du foretager
vedligeholdelse eller renggring.

INDVENDIGE OG UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengor overfladerne med en fugtig mikrofiberklud.
Tilfgj et par drdber neutralt renggringsmiddel, hvis de er
meget snavsede. Tor efter med en ter klud.

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
renggring af ruden i ovndaren.

- Fjern drejetallerkenen og dens statte jeevnligt eller i
tilfaelde af spild for at fjerne alle madrester.

« Aktivér funktionen “Diamond Clean” for at opna en
optimal renggring af de indre flader.

Anvend aldrig damprensere.

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
®tsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

« Det er ikke ngdvendigt at renggre grillen, da den
intense varme braender eventuelt snavs veek. Brug
denne funktion jevnligt.

TILBEH@R

Alle tilbehgr kan vases i opvaskemaskine med
undtagelse af Crisp-panden.

Crisp-panden skal renggres ved brug af vand med et
mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
fastbreendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkale, inden
den renggares.
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WIFI OSS

' DA

Hvilke WiFi protokoller understgttes?

Den installerede WiFi adapter understgtter WiFi b/g/n
for de europeiske lande.

Hvilke indstillinger skal jeg konfigurere i router'ens
software?

Falgende router indstillinger er ngdvendige: 2,4 GHz
aktiveret, WiFi b/g/n, DHCP og NAT aktiveret.

Hvilken WPS version er understgattet?
WPS 2,0 eller senere. Tjek router'ens dokumentation.

Er der forskelle mellem at bruge en smartphone (eller
en tablet) med Android eller iOS?

Du kan bruge det operativsystem du vil, det gor
ingen forskel.

Kan jeg bruge en 3G mobiltelefon i stedet for en
router?

Ja, men cloud servicer er skabt til permanent
tilsluttede enheder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om min Internet-
forbindelse i hjemmet virker og at den tradlgse
funktion er slaet til?

Du kan s@ge efter dit netvaerk pa din smart enhed.
Husk at inaktivere eventuelle andre dataforbindelser
for du prover.

Hvordan kan jeg kontrollere, om apparatet er
forbundet til hjemmets tradlgse netveerk?

Tag adgang til routerens konfiguration (se routerens
vejledning) og kontrollér om apparatets Mac-adresse
star i listen over tradlgst forbundne enheder.

Hvor finder jeg apparatets Mac-adresse?

Tryk pa € og bank herefter let p4 B WiFi eller kik pa
apparatet: Der er en pasat etiket med SAID- og MAC-
adresserne. Mac-adressen bestar af en tal- og
bogstavkombination, som starter med “88:e7".

Hvordan kan jeg kontrollere om apparatets tradlgse
funktion er slaet til?

Brug din smart enhed og Bauknecht Home Net
app'en til at kontrollere, om apparatets netveerk er
synligt og forbundet til skyen (cloud).

Er der noget, som kan forhindre signalet i at na
apparatet?

Kontrollér at de tilsluttede enheder ikke optager
hele den disponible bandvidde. Kontrollér, at dine
enheder med WiFi-funktion ikke overskrider det
maksimalt tilladte antal af routeren.

Hvor langt veek fra ovnen bgr router'en vaere?

WiFi-signalet er seedvanligvis steerkt nok til at kunne
daekke et par rum, men dette afhaenger staerkt

af hvilket materiale vaeggene er lavet af. Du kan
kontrollere signalstyrken ved at anbringe din smart
enhed i naerheden af apparatet.

Hvad kan jeg gere hvis min tradlgse forbindelse ikke
nar apparatet?

Du kan anvende en specifik enhed til at udvide den
tradlgse deekning i hjemmet, sdésom adgangspunkter,
WiFi repeatere og staerkstremsledninger (medfelger
ikke).

Hvor kan jeg finde ud af hvad mit navn og password
til det tradlgse netveerk er?

Se routerens dokumentation. Der sidder saeedvanligvis
et maerkat pa routeren med de oplysninger

du behgver, for at komme frem til enhedens
opsaetningsskaermbillede ved hjzlp af en tilsluttet
enhed.

Hvad kan jeg gare, hvis min router bruger naboens
WiFi-kanal?
Forcér routeren til at bruge WiFi kanalen i dit hjem.

Hvad kan jeg gore hvis = vises pa skeermen eller
hvis ovnen ikke er i stand til at oprette en stabil
forbindelse til hjemmets router?

Apparatet er muligvis korrekt forbundet med
router'en, men det er ikke i stand til at tage

adgang til Internettet. For at forbinde apparatet
med Internettet, skal du tjekke router'ens og/eller
baererens indstillinger.

Router indstillinger: NAT skal vaere aktiveret, firewall og DHCP
skal veere konfigureret korrekt. Understattet
adgangskodekryptering: WEP, WPA, WPA2. Indhent venligst
yderligere oplysninger i routerens vejledning, for at preve
anden kryptering.

Baererens indstillinger: Hvis din Internet udbyder har fastsat
antallet af Mac-adresser, der kan oprette forbindelse til
Internettet, vil du muligvis ikke kunne forbinde dit apparat
med skyen. Mac-adressen er enhedens unikke identifikator.
Indhent venligst oplysninger om, hvordan man opretter
internetforbindelse med andre enheder end computere hos
din internet-udbyder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om dataene er blevet
sendt?

Efter opseetning af netvaerket skal du slukke for
strammen, vente 20 sekunder g herefter taende for
ovnen: Kontrollér at app'en viser apparatets Ul status.
Veelg en cyklus eller en anden funktion og kontrollér
statussen pa app'en.

Det kan tage op til flere sekunder, far visse indstillinger vises i
app'en.

Hvordan kan jeg a&ndre min Whirlpool konto og
bibeholde mine forbundne apparater?

Du kan oprette en ny konto, men husk at framelde
dine apparater fra den gamle konto, for du flytter
dem til den nye.

Jeg har skiftet min router ud - hvad skal jeg gore?

Du kan enten bibeholde de samme
opsaetningsegenskaber (netvaerksnavn og password)
eller slette de tidligere indstillinger fra apparatet og
konfigurere indstillingerne igen.

@uknecht
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FEJLFINDING

Problem Mulig arsag ‘Losning

o |
Ovnen fungerer ikke. ngen strom

Afbrydelse fra lysnettet. sidder i stikkontakten. Sluk og teend igen for ovnen, for

at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser ‘Kontakt din neermeste kundeserviceafdeling og angiv
bogstavet "F", iFe'I ovn ‘nummeret, der star efter bogstavet "F". Tryk pa & , bank
efterfulgt af et tal ) ’ ‘let pd @l "Info” og vaelg herefter “Fabriksnulstilling”. Alle
eller bogstav. ~de gemte indstillinger vil blive slettede.

Ovnen udsender g -

st@j, selv nar den er : Aktiv keleventilator. :Abn lagen eller vent til afkalingsprocessen er feerdig.

slukket.

Funktionen starter

ikke. §

Funktionen erikke Demofunktionen er aktiv.
disponibel i demo

tilstand.

%Tryk pa &, bank let pa Ml "Info” og veelg herefter “Gem
.demo-funktion”for at afslutte.

WiFi router'en er slukket. . - _
'Router'ens indstillinger er  Kontrollér, om WiFi router'en er forbundet til Internettet.

‘blevet sendret. Kontrollér WiFi router'ens signalstyrke i neerheden af
‘De tradlgse forbindelser nar apparatet.

K Sa . .ikke apparatet. Prov at genstarte router'en.

jronet = VIsesPd - Qunen er ikke i stand ‘Se afsnittet “WiFi 0SS”

' til at etablere en stabil 'Hvis indstillingerne til hjemmets tradlgse netvark er
forbindelse til hjemmets ‘blevet aendret, skal du oprette forbindelse til netvaerket:
netvaerk. Tryk pé €3, bank let p& B "WiFi” og veelg herefter “Opret
Tilslutning understottes forbindelse til netvaerk”.

Zikke.
Tilslutning ‘Fjernbetjening er ikke tilladt  Kontrollér og fjernbetjening af elektroniske apparater er
understeattes ikke. i ditland. tilladt i dit land, fer du keber apparatet.

ved at:
+  Besgge vores website docs.bauknecht.eu

; E ; Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes

- Ved hjelp af QR Code
. Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i
garantihaftet). Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit
] produkts identifikationsskilt.
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Pikaopas

KIITOS, ETTA OSTIT BAUKNECHT-TUOTTEEN
Jotta voisimme avustaa parhaalla mahdollisella
tavalla, rekisterdi tuotteesi osoitteessa

www.bauknecht.eu/register

>

" FI

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

TUOTTEEN KUVAUS

1. Ohjauspaneeli

2. Pyorea lammitysvastus
(ei ndkyvissa)

3. Tunnistekilpi

(43 poista)
4. Luukku
5. Ylempi [ampovastus/grillaus
6. Kevyt
7. Pyoriva lautanen
....... @ ceeeee
: & :
1 2 3 4 6 7
1. PAALLE / POIS PAALTA 3. SUOSIKKI 6. ETAOHJAUS
Uunin kytkemiseen péalle ja pois Noutaa suosikkitoiminnot Aktivoi Bauknecht Home Net App
paalta. nopeasti. -sovelluksen kaytén.
2. ALKUSIVU 4. NAYTTO 7. PERUUTA
Siirtad nopeasti paavalikkoon. 5. TYOKALUT

Antaa valita eri vaihtoehdoista ja
my&s muuttaa uunin asetuksia ja
suosittuja valintoja

Voit pysayttda uunin toiminnon
lukuun ottamatta kelloa, keittion
ajastinta ja saatimien lukitusta.

Bauknecht



VARUSTEET

PYORIVA LAUTANEN
Tukeensa asetettua pyorivaa lautasta

voidaan kadyttaa kaikkien
kypsennysmenetelmien kanssa.
Pyorivaa lautasta on kaytettava aina

muiden astioiden tai valineiden
alustana lukuun ottamatta leivinpeltia.

PYORIVAN LAUTASEN TUKI

3 Kayta tukea ainoastaan lasilautaselle.

Al3 aseta tuen paille muita
varusteita.

CRISP-ALUSTA

Saa kdyttaa ainoastaan sille

tarkoitettujen toimintojen kanssa.

Crisp-alusta on laitettava aina
¥ pyodrivan lautasen keskelle ja se

voidaan esilammittaa tyhjana
kayttamalla tahan tarkoitukseen tarkoitettua
erikoistoimintoa. Aseta ruoka suoraan Crisp-alustalle.

CRISP-ALUSTAN KAHVA

Sen avulla Crisp-alusta voidaan
poistaa uunista katevasti.

Taman avulla voit asettaa ruoan
[ahemmaksi grillia, jotta se ruskistuu
taydellisesti ilman paadstessa samalla

\'J kiertamadan parhaalla mahdollisella
tavalla.

Sita tulee kayttaa pohjana crisp-alustalle erdissa “Crisp
Fry” -toiminnoissa.

Aseta ritila pyorivalle lautaselle ja varmista, ettei se
joudu kosketuksiin muiden pintojen kanssa.

<=

Tarvikkeiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta
mallista riippuen.

Uuneja varten on saatavilla monenlaisia varusteita.
Ennen ostoa varmista, etta ne sopivat
mikroaaltouunissa kdytettavaksi ja kestavat uunin
lampdotiloja.

Ala koskaan kiyta metallisia astioita ruualle tai
juomalle mikroaaltouunissa kypsennyksen aikana.

SUORAKULMAINEN LEIVINPELTI

Kayta leivinpeltid ainoastaan niiden
toimintojen kanssa, jotka sallivat
perinteisen kypsennyksen; sitd ei saa
koskaan kayttaa yhdessa
mikroaaltojen kanssa.

Aseta pelti vaakasuoraan tukien se kypsennysosaston
telineeseen.

Huomaa: Sinun ei tarvitse poistaa pyorivaa lautasta ja sen
tukea, kun kaytat leivinpeltia.

HOYRYTYSASTIA

Jos haluat hdyrystaa ruokia
T kuten kala tai kasvikset, aseta

ne koriin (2) ja kaada juomavetta
2 (100 ml) hoyryastian (3) pohjalle,

jotta aikaansaadaan oikea

maara hoyrya.

Sen sijaan jos haluat keittaa

sellaisia ruokia kuten perunoita,
pastaa, riisia tai viljaruokia, aseta ne suoraan
hoyrytysastian pohjalle (koria ei tarvita) ja lisaa
tarvittava maara juomavetta keitettavan ruuan maaran
mukaan.

Saat parhaan tuloksen, jos peitat hdyryastian
toimitetulla kannella (1).

Aseta hoyrytysastia aina lasialustalle ja kayta sita vain
tilanteeseen sopivien kypsennystoimintojen tai
mikroaaltotoiminnon kanssa.

Hoyrytysastian pohja on suunniteltu siten, etta sita
voidaan kdyttaa myos yhdessa erityisen
hoyrypuhdistustoiminnon kanssa.

Muita lisdvarusteita voidaan hankkia erikseen huoltopalvelusta.

Varmista aina, ettei ruoka ja varusteet joudu
kosketuksiin uunin sisaseinien kanssa.

Tarkista aina ennen uunin kayttoa, etta alusta voi
pyoria vapaasti. Ole tarkkana, ettet poista pyorivaa
lautasta paikaltaan muita varusteita laitettaessa tai
poistettaessa.

N
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KYPSENNYSTOIMINNOT

@ MANUAALISET TOIMINNOT

+  MIKROAALTO
Ruokien ja juomien nopeaan kypsennykseen ja

e TURBO GRILLI

Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kaantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.

Iémmitykseen, Ruoka | Grillin taso | Kesto (min.)
Teho (W) Suositukset Broilerivarras ‘ Korkea ‘ 25-35
900 Juomien tai erittdin vesipitoisten ruokien nopea Suositeltavat varusteet: Ritila
ldmmittdminen uudelleen.
750 Vihannesten kypsennys. + TURBOGRILLI + MIKRO
650 Lihan ja kalan kypsennys. Kyp§ent§ié ja ruskistag ruoan nope'asti thlis_t'aen
500 Lihaa, juustoa tai munaa sisiltévien kastikkeiden uunin mikroaalto-, grilli- ja ilmankiertotoiminnot.
kypsennys. Lihapiirakoiden tai uunipastan viimeistely. Ruoka Teho (W) Grillin taso | Kesto (min.)
350 Hidas, varovainen kypsennys. Sopii hyvin voin tai Pakastettu Cannelonit 650 Korkea 20-25
suklaan sulatukseen. Porsaankyljykset 350 Korkea 30-40
160 Pakasteiden sulatus tai voin ja juuston pehmennys. ) —
P Suositeltavat varusteet: Ritila
90 Jaatelon pehmennys.
Toimenpide Ruoka Teho (W) Kesto (min.) ° NOPEA ESIKUUMENNUS
Lammita . Esikuumentaa uunin nopeasti ennen
2 kuppia 900 1-2 . PR -
uudelleen kypsennysjaksoa. Odota, ettd toiminto paattyy ennen
Lammitd oo oce 1 kg 900 0-1 kl.J.I“n laitat ruuan uuniin. Kun eS|kUt‘Jmer‘mu‘s on
uudelleen paattynyt, uuni valitsee automaattisesti toiminnon
Sulatus Jauheliha 500 g 160 15-16 “Kiertoilma”.
Kypsenna Sokerikakku 750 7-8 «  KIERTOILMA
Kypsennd  Vanukas 500 16-17 - . .
Kypsennd  Mureke - -2 Kypsentdaa ruokalajit tavalla, jolla saavutetaan

«  DYNAMIC CRISP

Ruskistaa ruuat taydellisesti yla- ja alapuolelta. Tata
toimintoa saa kayttaa ainoastaan erityisen Crisp-alustan
kanssa.

Ruoka Kesto (min.)
Kohotettu kakku 7-10
Hampurilainen 8-10*

* Kdanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
Tarvittavat varusteet: Crisp-alusta ja Crisp-alustan kahva

e GRILLI

Ruskistukseen, grillaukseen ja gratinointiin.
Suosittelemme kdaantamaan ruokaa kypsennyksen
aikana.

Ruoka Grillin taso Kesto (min.)
Paahtoleipa Korkea 5-6
Katkaravut Keskitaso 18-22

Suositeltavat varusteet: Ritila

e GRILLI + MIKRO

Kypsenna ja gratinoi ruuat nopeasti yhdistamalla
mikroaalto- ja grillitoiminnot.

Ruoka Teho (W) | Grillin taso Kesto (min.)
Perunagratiini 650 Keskitaso 20-22
Uuniperunat 650 Korkea 10-12

Suositeltavat varusteet: Ritila

samanlaisia tuloksia kuin perinteisella uunilla.
Tiettyjen ruokien kypsennykseen voidaan kayttaa
leivinpeltia tai muuta astiaa, joka voidaan laittaa
uuniin.

Ruoka Lampot. (°C) Kesto (min.)
Kohokas 175 30-35
Juustokuppikakku 170 % 25-30
Keksit 175 % 12-18

* Tarvitsee esikuumennuksen
Suositeltavat varusteet: Suorakulmainen leivinpelti / Ritild
« KIERTOILMA + MIKRO

Valmista ruuat nopeasti. On suositeltavaa kayttaa
ritilaa ilman kierron optimoimiseksi.
Lampot.

Ruoka Teho (W) ©C) Kesto (min.)
Paistit 350 170 35-40
Lihapiiras 160 180 25-35
Suositeltavat varusteet: Ritild
« ERITYINEN

» PIDA LAMPIMANA

Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja rapeana
mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.

» RISING (KOHOTUS)
Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi ei

toimintoa saa kaynnistaa uunin ollessa viela kuuma
edellisen kypsennysjakson jaljilta.

@uknecht



% MY MENU

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti
kaikentyyppisille elintarvikkeille parhaiten sopivan
kypsennystavan.

- DYNAMIC-SULATUS

Monien erityyppisten ruokien pikaiseen sulattamiseen
yksinkertaisesti ilmoittamalla niiden paino. Aseta ruoka
aina suoraan pydrivalle lasialustalle parhaiden tulosten
saamiseksi.

CRISP LEIPA SULATETTU

Talld eksklusiivisella toiminnolla sulatetaan pakastettua leipaa.
Yhdistamalld seka sulatus- ja Crisp-teknologiat leipdsi maistuu
ja tuntuu vastaleivotulta. Talld toiminnolla voit sulattaa ja
kuumentaa nopeasti pakastettuja sampylditd, patonkeja ja
kroissantteja. Téman toiminnon kanssa on kaytettava Crisp-
alustaa.

Ruoka Paino
RAPEAN LEIVAN SULATUS € O 50-800g
LIHA 100 - 2000 g
SIIPIKARJA 100-3000 g
KALA 100 - 2000 g
KASVIKSET 100 - 2000 g
LEIPA 100-2000 g

« DYNAMIC-LAMMITYS

Lammittaa uudelleen valmisruokia, jotka ovat

joko pakastettuja tai huoneen lampdtilassa. Uuni
laskee automaattisesti tarvittavat asetukset, joilla
saavutetaan parhaat tulokset lyhimmassa ajassa.
Aseta ruoka mikroaaltoja ja kuumuutta kestavalle
lautaselle tai astiaan. Ota pois pakkauksestaan

varoen irrottamasta alumiinifoliota. Uudelleen
kuumennusprosessin lopussa ruoan jattaminen
seisomaan 1 — 2 minuutin ajaksi parantaa aina tulosta,
etenkin pakasteruokien kohdalla.

Al3 avaa luukkua tdman toiminnon aikana.

« DYNAMIC-HOYRY

Hoyrysta toimitetulla hdyryastialla ruokia kuten
kasvikset tai kala. Valmistusvaiheessa syntyy
automaattisesti hoyrya ja myos hoyryastian pohjalle
kaadettu vesi alkaa kiehua. Taman vaiheen kestot voivat
vaihdella. Uuni jatkaa sitten ruuan hdyrykypsennysta
asetetun ajan mukaan.

Aseta 1-4 minuuttia pehmeille vihanneksille kuten
parsakaalille ja purjolle tai 4-8 minuuttia kovemmille
vihanneksille kuten porkkanoille ja peruunoille.

Ala avaa luukkua tdméan toiminnon aikana.
Tarvittavat varusteet: Hoyryastia

«  DYNAMIC AIR FRY

Tassa terveellisessa ja eksklusiivisessa toiminnossa
yhdistyvat crisp-toiminnon laadukkuus lampiman
ilmankierron ominaisuuksien kanssa. Silla
saavutetaan rapeita ja maukkaita paistamistuloksia,
huomattavasti pienemmalla oljymaaralla
verrattuna perinteiseen kypsennystapaan; joissakin
resepteissa ei edes tarvita oljya lainkaan. Sita

voidaan kayttaa useiden erilaisten, niin tuoreiden
kuin pakastettujenkin, esiasetettujen ruokalajien
paistamiseen.

Noudata lisdvarusteiden kdytdssa seuraavaa taulukkoa
ohjeiden mukaisesti; ndin saat parhaat kypsennystulokset
kaikille ruokalajeille (tuoreille tai pakastetuille%).

Paino /

Ruoka annokset

LEIVITETTY PAISTETTU FILEE

Levitd padlle hieman 6ljyd ennen kypsennysta. Sijoittele
tasaisesti crisp-alustalle. Aseta alusta ritilén paalle

100-500 g

LIHAPULLAT

Levitd pddlle hieman 6ljyd ennen kypsennysta. Sijoittele
tasaisesti crisp-alustalle. Aseta alusta ritilan paalle

200-800¢

KALA JA RANSKALAISET %

o o 1-3annosta
Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

PAISTETTU KALA-AYRIAISSEOQS %

o 100-5009
Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

LEIVITETYT KATKARAVUT %

o 100-500¢
Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

LEIVITETYT MUSTEKALARENKAAT

A 100-500 g
Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

LEIVITETYT KALAPUIKOT

o o N 100-5009
Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Kddnna kehotettaessa

PAISTETUT PERUNAT

R 200-500g
Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

PAISTETUT PERUNAT

Kuori ja leikkaa tikuiksi. Anna liota kylmassd, suolatussa
vedessa 30 minuuttia. Kuivaa pyyheliinalla ja punnitse ne.
Sivele oliividljylla (5 %). Levita crisp-alustalle. Aseta alusta
ritilan paalle. Kdanna kehotettaessa

200-500g

PERUNAPYORYKAT

S 100-600 g
Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

MUNAKOISO

Paloittele, suolaa ja anna levatd 30 minuuttia. Pese, kuivaa
ja punnitse. Sivele oliivioljylla (5 %). Sijoittele tasaisesti
crisp-alustalle. Aseta alusta ritildn paalle. Kédnna
kehotettaessa

200-600 g

PIPPURI
Viipaloi, punnitse ja sivele oliividljylla (5 %). Sijoittele
tasaisesti crisp-alustalle. Aseta alusta ritilan paalle

200-500g

KESAKURPITSA
Viipaloi, punnitse ja sivele oliividljylla (5 %). Sijoittele
tasaisesti crisp-alustalle. Aseta alusta ritildn pdélle

200-500g

KANANUGETIT *

Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Aseta alusta ritildn
paalle

200-600 g

LEIVITETTY JUUSTO %

Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Aseta alusta ritildn
paalle

100-400 g

SIPULIRENKAAT

Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Aseta alusta ritildn
paalle

100-500 g

- DYNAMIC COOK

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen
ja parhaiden tulosten saamiseen nopeasti ja helposti.
Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

@uknecht



KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndyttoa
sormella.

Valinta tai vahvistus:
? Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla ndyttoa.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta < .

Asetuksen vahvistus tai siirtyminen seuraavalle
naytolle:

Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Sinun on madritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla € ja
kayttamalld Tyokalut-valikkoa.

1. KIELEN VALINTA

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla nayttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.
Voit siirtya takaisin edelliselle ndytolle napauttamalla <€ .

2. WIFI-YHTEYDEN ASETUS

Bauknecht Home Net -ominaisuuden ansiosta voit
kdyttda uunia etatoiminnon avulla mobiililaitteesta.
Jotta laitteen etakdyttaminen onnistuisi, on ensin
muodostettava yhteys. Tama prosessi on tarpeen
laitteen rekisteréimiseksi seka sen yhdistamiseksi
kotisi verkkoon.
« Napsauta yhteyden muodostamista varten
“VALITSE ASETUKSET NYT".

Jos haluat yhdistaa tuotteesi mydhemmin, napsauta "“OHITA".
YHTEYDEN ASETTAMINEN

Taman ominaisuuden kdyttamista varten tarvitset:
Alypuhelimen tai tabletin ja langattoman reitittimen,
jossa on Internet-yhteys.

Varmista alylaitteellasi, etta kotisi langattoman
verkon signaali on voimakas laitteen laheisyydessa.
Vahimmaisvaatimukset.

Alylaite: Android ja 1280x720 (tai tarkempi) ndytto tai iOS.

Katso app storesta sovelluksen yhteensopivuus Android- tai
iOS-versioiden kanssa.

Langaton reititin: 2.4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lataa Bauknecht Home Net -sovellus

Laitteen yhdistamisen ensimmainen vaihe on
sovelluksen lataaminen mobiililaitteeseen. Bauknecht
Home Net -sovellus opastaa sinua kaikissa tassa
luetelluissa vaiheissa. Voit ladata Bauknecht Home
Net -sovelluksen joko iTunes Storesta tai Google Play
Storesta.

2. Luo tili

Jos et ole vield luonut tilid, on sinun tehtava se

nyt. Tama mahdollistaa laitteidesi yhdistamisen
verkkoon seka niiden tarkastelemisen ja hallitsemisen
etdyhteyden avulla.

3. Rekisteroi laitteesi

Rekisterdi laitteesi noudattamalla sovelluksen ohjeita.
Tarvitset rekisterdintiprosessin suorittamiseen

Smart Appliance IDentifier (SAID) -numeron. Loydat
taman yksilollisen koodin tuotteeseen kiinnitetysta
tunnistelevysta.

4. Muodosta WiFi-yhteys

Noudata yhdista skannaamalla -asetustoimenpidetta.
Sovellus ohjaa prosessin lapi, kun yhdistat laitteen
kotisi langattomaan verkkoon.

Jos reitittimesi tukee WPS 2.0 -ominaisuutta (tai
uudempaa), valitse MANUAALINEN, ja napsauta
sitten WPS-asetusten teko: Muodosta yhteys kahden
laitteen valille painamalla langattoman reitittimen
WPS-painiketta.

Tarpeen vaatiessa voit myds muodostaa yhteyden
manuaalisesti kayttamalla “Etsi verkko” -toimintoa.

SAID-koodia tarvitaan dlylaitteesi ja kodinkoneen
synkronointiin.
MACosoite naytetdan WiFi-moduulia varten.

Yhdistamistoimenpide on suoritettava uudelleen vain
siina tapauksessa, etta vaihdat reitittimen asetuksia
(esim. verkon nimea tai salasanaa tai datapalvelun
tarjoajaa).

3. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN
ASETTAMINEN

Kun yhdistat uunin kotisi verkkoon, kellonajan ja
pdivamaaran asetukset tapahtuvat automaattisesti.
Muussa tapauksessa ne on tehtava manuaalisesti.

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava

paivamaara.

« Voit asettaa pdivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja paivamaara
on asetettava uudelleen.

4. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat
jaaneet siihen valmistuksen aikana: tdma on taysin
normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
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suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja
poista my0s kaikki sen sisalla olevat varusteet.
Kuumenna uuni 200 °C:een, mieluiten kayttamalla

PAIVITTAINEN KAYTTO

“Nopea esilammitys” -toimintoa.
Laitteen ensimmaisen kdyton jdlkeen on suositeltavaa
tuulettaa huone.

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

+ Voit kytkead uunin paalle painamalla tai
koskettamalla mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalinen- ja My Menu
-toiminnoista.

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

« Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai yl0s.
« Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa

sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat

naytolla.

TEHO / LAMPOTILA / GRILLIN TASO

- Vierita ehdotettuja arvoja ja valitse haluamasi.

“Kiertoilma“-toiminnossa voit aktivoida esilammityksen

napsauttamalla »f .

KESTO

Mikroaalto- ja yhdistetyissa mikroaaltotoiminnoissa

on aina asetettava kypsennysaika.

« Aseta haluamasi kypsennysaika napsauttamalla
kyseisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla “SEURAAVA".

Kypsennysajan loputtua kypsennys pysahtyy

automaattisesti.

Muissa kuin mikroaaltotoiminnoissa kypsennysaikaa

ei tarvitse asettaa, jos haluat seurata kypsennysta

manuaalisesti.

« Kestoajan asettaminen aloitetaan napsauttamalla
“Aseta kypsytysaika”.

Voit peruuttaa asetetun keston ja hallita manuaalisesti

kypsennyksen lopettamista napauttamalla keston arvoa ja
valitsemalla sitten PYSAYTYS.

3. MY MENU -TOIMINTOJEN ASETUS

My Menu -toiminnot mahdollistavat useiden
erilaisten ruokien valmistuksen luettelosta
valitsemalla. Laite valitsee useimmat
kypsennysasetukset automaattisesti parhaan tulosten
saavuttamiseksi.

- Valitse kypsennystyyppi luettelosta.
 Valitse jokin toiminto.

Toiminnot nakyvat ruokalajityyppien mukaisesti th My Menu

-RUOKALISTA -valikosta (katso kyseiset taulukot) seka

reseptien ominaisuuksien mukaisesti LIFESTYLE-valikosta.

« Kun olet valinnut toiminnon, osoita
kypsennettavan ruokalajin ominaisuudet (maara,
paino jne.) taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

Ennen muiden kuin mikroaaltotoimintojen

kdaynnistamista voit viivastaa kypsennysta: Toiminto

kdynnistyy ennalta valitsemanasi aikana.

- Voit asettaa haluamasi kdaynnistysajan
napauttamalla VIIVE.

« Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla KAYNNISTYSVIIVE.

« Aseta ruoka uuniin ja sulje ovi: Toiminto kaynnistyy
automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa uunin

esilammitysajan: Uuni saavuttaa haluamasi lampdtilan

asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika on hieman

pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

+ Jos haluat aktivoida toiminnon valittomasti ja
peruuttaa ohjelmoidun viivéstysajan, napsauta ®

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

+ Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain erityista
maksimilampatilaa, ndyttdéon tulee tdsta ilmoittava viesti.

Mikroaaltotoiminnoissa on kdytdssa kdaynnistyksen
suojaus. Luukku on avattava ja suljettava ennen
toiminnon kdynnistamista.

+ Avaa luukku.
+ Laita ruoka uuniin ja sulje luukku.
- Napsauta “KAYNNISTA”,

Voit muuttaa asettamasi arvot milloin tahansa kypsennyksen
aikana napsauttamalla arvoa, jota haluat korjata.

« Voit pysayttaa aktiivisen toiminnon milloin
tahansa painamalla )

6. JET START

Alkusivun ndyton alareunassa on palkki, joka ndyttaa
kolme eri kestoaikaa. Napsauta yhta niista, jolloin
kypsennys mikroaaltotoiminnolla alkaa taydella teholla
(900 W).

+ Avaa luukku.
« Laita ruoka uuniin ja sulje luukku.
« Napsauta haluamaasi kypsennysaikaa.
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7. ESILAMMITYS

Jos tama vaihtoehto on aktivoitu aiemmin,
toiminnon kaynnistymisen jalkeen ndytto ilmoittaa
esilammitysvaiheesta. Kun tama vaihe on paattynyt,
kuuluu aanimerkki ja naytto osoittaa, etta uunion
saavuttanut asetetun l[ampdatilan.

+ Avaa luukku.

« Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja aloita kypsennys napauttamalla
SUORITETTU.

Ruoan laittaminen uuniin ennen esilammitysta saattaa
vaikuttaa haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun
avaaminen esilammitysvaiheen aikana keskeyttaa
esilammityksen. Kypsennysaika ei sisalla esilammitysaikaa.

Voit muuttaa esilammitystoiminnon oletusasetusta

niille kypsennystoiminnoille, joille se voidaan tehda

manuaalisesti.

« Valitse toiminto, joka mahdollistaa
esilammitystoiminnon manuaalisen valinnan.

« Aktivoi tai deaktivoi esilammitystoiminto
napsauttamalla »§ . Se asetetaan
oletusvalinnaksi.

8. KYPSENNYKSEN TAUOTTAMINEN

Erdissa My Menu -toiminnoissa ruokaa on
kadnnettava kypsennyksen aikana. Tall6in kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyy toimenpide, joka on
suoritettava.

+ Avaa luukku.

« Suorita nayton ilmoittama toimenpide.

+ Sulje luukku ja jatka sitten kypsennysta.

Uunin tulisi kehottaa ennen kypsentamisen
loppumista tarkistamaan ruoka vastaavalla tavalla.

Laite toistaa ddnimerkin ja naytélla nakyy, etta
kayttdjan tulee suorittaa toiminto.

- Tarkasta ruoka.
+ Sulje luukku ja jatka sitten kypsennysta.

9. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

|

. FI

tallentamisen ilmoittamalla korkeintaan 4 suosituinta

ruoka-aikaa, jotka ovat aamupala, lounas, valipala ja

paivallinen.

« Valitse vahintaan yksi napauttamalla kuvakkeita.

« tallenna toiminto napauttamalla TALLENNA
SUOSIKIKSI.

TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla Y :
Toiminnot jaotellaan eri ateria-aikojen mukaisesti ja
ohjelma tarjoaa eri ehdotuksia.

+ Voit katsoa kyseisia luetteloita napsauttamalla
ruokalajien kuvakkeita.

+ Selaa ehdotettua luetteloa.

« Napsauta haluamaasi reseptia tai toimintoa.

- Kéaynnistad kypsennys napsauttamalla “KAYNNISTA”,
ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikit-nayttosivulla voit kustomoida suosikkeja
lisdamalla kullekin suosikillesi kuvan tai nimen.

+ Valitse toiminto, jota haluat muuttaa.
+ Napsauta “MUOKKAA".
+ Valitse ominaisuus, jota haluat muuttaa.

« Napsauta “SEURAAVA”: naytolla nakyvat uudet
ominaisuudet.

« Vahvista muutokset napsauttamalla “TALLENNA”".
Suosikkindytolla voit myos poistaa tallentamiasi
toimintoja:

+ Napsauta kyseisen toiminnon kohdalla ¥ .

« Napsauta “POISTA SE”.

Voit myds muuttaa aikaa, jona eri ateriat ndytetaan:
. Paina &3 .

. Valitse [& Suositut valinnat.

+ Valitse Kellonajat ja paivamaarat.

+ Napauta Omat ruoka-ajat.

+ vieritd luetteloa ja napauta haluamaasi aikaa.

« Vaihda asianmukaista ateriaa napauttamalla.
Jokainen aika-alue voidaan yhdistaa vain yhteen ateriaan.

Kuuluu danimerkki ja ndytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

Erdissa toiminnoissa voit kypsennyksen paatyttya
pidentaa kypsennysaikaa tai tallentaa toiminnon
suosikiksi.

- Voit tallentaa suosikiksi napauttamalla v .
- Jos haluat pidentaa kypsennystd, napsauta @ .

11. TYOKALUT

Voit avata “Tydkalut”-valikon milloin tahansa
painamalla 3 .

Tasta valikosta voidaan valita eri vaihtoehdoista
ja myOs muuttaa tuotteesi tai ndyton asetuksia tai
suosittuja valintoja.

> AKTIVOI ETAKAYTTO

10. SUOSIKIT

Suosikit-toiminto tallentaa uunin asetukset
suosikkireseptiesi osalta.

Uuni havaitsee automaattisesti toiminnot, joita kdytat
useimmiten. Kun olet kdyttanyt toimintoa tarpeeksi monta
kertaa, uuni kehottaa lisddmaan toiminnon suosikkeihisi.
TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN

Kun toiminto on paattynyt, voit tallentaa sen
suosikiksi napsauttamalla ¥ . Nain voit kayttaa
sitd nopeasti tulevaisuudessa ja sailyttaen samat
asetukset. Naytto mahdollistaa toiminnon

o
Aktivoi Bauknecht Home Net App -sovelluksen
kayton.

| KAANTOPOYTA

Tama valintavaihtoehto pysadyttaa kaantdopoydan
pyorimisen, jotta voitaisiin kayttaa leveita ja
suorakulmaisia mikroaallot kestavia astioita, jotka
eivat mahtuisi pyorimaan vapaasti tuotteen sisalla.

@uknecht



X KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko jotain
kypsennystoimintoa kaytettdessa tai yksinaan ajan
ottamista varten.

Kun ajastin on kaynnistetty, se jatkaa ajan laskemista
takaperin puuttumatta ohjelman toimintaan
mitenkaan.

Kun ajastin on aktivoitu, voit myds valita ja aktivoida
jonkin toiminnon.

Ajastin jatkaa ajan laskemista taaksepdin; tama nakyy
ndyttdruudun oikeassa ylanurkassa.

Voit palauttaa keittion ajastimen tai muuttaa sita
seuraavasti:

. Paina 3 .

. Napauta @ .

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta ajastin
on lopettanut valitun ajan laskemisen.

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla POISTU.

- Voit asettaa ajastimen uudelleen napauttamalla
ASETA UUSI AJASTIN.

% | LIGHT (VALO)
Kytkee uunin valon paalle tai pois.

o DIAMOND CLEAN

Taman erityisen puhdistusjakson aikana vapautuva
hoyry helpottaa lian ja ruoasta jaaneiden tahrojen
irtoamista. Kaada kupillinen juomavetta ainoastaan
mukana toimitetun hoyrytysastian alaosaan (3) tai
mikroaallot kestavdan astiaan ja kaynnista toiminto.

Tarvittavat varusteet: Hoyryastia

¢ MYKISTYS
Kaikki aanimerkit ja halytykset mykistetaan tai niiden
vaimennus poistetaan napsauttamalla kuvaketta.

fo SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.

Lukituksen aktivointi:

. Napsauta kuvaketta [B] .
Lukituksen poistaminen:

« Napauta nayttoa.

- Sipaise nakyvilla oleva viesti yl6s.

E SUOSITUT VALINNAT
Erilaisten uunin asetusten muuttaminen.

WI—FI

Asetusten muuttaminen tai uuden kotiverkon
maarittaminen.

INFO

Myymalan esittelytilan pois paalta kytkeminen, tuotteen
nollaaminen ja tuotteen lisatietojen nayttaminen.

Bauknecht



HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYS MIKROAALLOILLA

KAKUT JA LEIPA

Mikroaallot tunkeutuvat elintarvikkeisiin vain
tiettyyn syvyyteen asti, minka vuoksi samanaikaisesti
useampia kappaleita kypsennettdaessa on ne
leviteltava siten, etta mikroaalloille altistuu
mahdollisimman paljon pintaa.

Pienet palat kypsyvat nopeammin kuin suuret palat:
tasaisen kypsennyksen takaamiseksi leikkaa ruoka
samankokoisiksi paloiksi.

Useimmat ruoat jatkavat kypsymistaan viela
mikroaaltokypsennyksen loputtuakin. Taman vuoksi
anna ruoan aina levata, jotta se kypsyisi loppuun asti.

Poista kaikki paperi- ja muovipussien metallilankoja
sisaltavat pussinsulkijat, ennen kuin laitat pussin
uuniin mikroaaltoja varten.

Muovikelmuun tulee tehda reikia tai sita on pisteltava
haarukalla, jotta paine poistuu, eika suojus halkea
kun héyrya muodostuu kypsennyksen aikana.

NESTEET

Nesteet saattavat kuumentua yli kiehumispisteen
ilman silminnahtavaa kuplimista. Tama voi aiheuttaa
kuumien nesteiden kiehumisen yli. Taman estamiseksi
valta kapeakaulaisten astioiden kayttamistd, sekoita
nestetta ennen kuin laitat astian mikroaaltouuniin ja
jata astiaan teelusikka.

Sekoita kuumentamisen jalkeen uudelleen ennen
kuin otat astian varovaisesti pois mikroaaltouunista.

PAKASTEET

Parhaat tulokset saadaan, kun sulatus tapahtuu
suoraan lasialustalla. Tarpeen vaatiessa on
mahdollista kdyttdaa mikroaaltouuniin sopivaa kevytta
muoviastiaa.

Keitetyt ruoat, muhennokset ja lihakastikkeet sulavat
paremmin, jos niita sekoitetaan sulatuksen aikana.
Irrottele kappaleet toisistaan sulamisen alettua:
erotellut annokset sulavat nopeammin.

LASTENRUOKA

Sekoita purkissa tai tuttipullossa oleva vauvanruoka
tai -juoma kuumennuksen jdlkeen, ja tarkasta aina,
etta se on sopivan lampdistd, ennen kuin annat sen
vauvalle. Ndin varmistat, etta ruoka tai juoma on
[ammennyt tasaisesti eika polta.

Varmista, ettd astian kansi tai tuttipullon tutti on
poistettu ennen kuumennusta.

Kakuille ja leipatuotteille on suositeltavaa

kayttaa kiertoilmatoimintoa. Kypsennysaikojen
lyhentamiseksi voit vaihtoehtoisesti kayttaa
“Kiertoilma + mikro” -toimintoa, jossa
mikroaaltotehon tulee olla asetettuna korkeintaan
160 W:iin, jotta ruokatuotteet pysyvat pehmeina ja
tuoksuvina.

Kayta kiertoilmatoiminnon kanssa tummia, metallisia
kakkuvuokia, jotka on aina sijoitettava toimitetun
ritilan paalle.

Vaihtoehtoisesti voidaan tiettyjen ruokien,

kuten esimerkiksi pikkuleipien tai sampyldiden
kypsennykseen kdyttaa suorakulmaista leivinpeltia tai
muuta astiaa, joka voidaan laittaa uuniin.

Jos kaytetaan “kiertoilma + mikro” -toimintoa, on
kaytettava ainoastaan mikroaalloille sopivia astioita,
jotka on sijoitettava toimitetun ritilan paalle.
Tarkasta onko leipomuksesi kypsa tyontamalla tikku
sen keskiosaan: Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku tai
leipa on kypsa.

Jos kaytat kakkuvuokia, joissa on tarttumaton
pinnoitus, dla voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
my0s vahentaa lisattdvan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi, paista kakku
seuraavalla kerralla alemmalla tasolla ja ripottele
taikinapohjan paalle korppujauhoja tai keksinmuruja
ennen taytteen lisdamista.

PITSA

Tasaisesti kypsyneen ja rapean pizzapohjan
saamiseksi lyhyessa ajassa on suositeltavaa kayttaa
“Crisp”-toimintoa yhdessa mukana toimitetun
erityisvalineen kanssa.

Vaihtoehtoisesti voidaan isommille pizzoille
kayttaa suorakulmaista leivinpeltia yhdessa
kiertoilmatoiminnon kanssa: tassa tapauksessa
esilammita uuni 200 °C:een ja levita pizzan
paalle mozzarellajuustoa kun kaksi kolmannesta
kypsennysajasta on kulunut.

LIHA JA KALA

Parhaan pintaruskistuksen saamiseksi lyhyessa
ajassa, pitaen kuitenkin samalla lihan tai kalan
sisdosan mehevdna ja mureana, on suositeltavaa
kayttaa toimintoja, joissa yhdistyy kiertoilmatoiminto
mikroaaltojen kanssa, kuten “turbogrilli + mikroaallot
tai “kiertoilma + mikroaallot”.

Parhaiden mahdollisten kypsennystulosten
saamiseksi aseta mikroaaltojen tehotasoksi 350 W.

”
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KYPSENNYSTAULUKKO

Ruokaluokat | Lisdvarusteet : Maara Kypsennystietoja

< Lasagne =9, (I - 4-10annosta  \aimista suosikkireseptisi mukaan. Kaada bechamel-kastiketta

<! Co=8) . : i BN " ) ‘ S S
< - i Cannelonit 2 . 400-1500g padlle ja ripottele juustoa, jotta pinta ruskistuisi kauniisti
Og: : : :
= % :Lasagne . 500-1200g
E S 3 &y ¢ Ota pois pakkauksestaan varoen irrottamasta alumiinifoliota
o :Cannelonit % : i 400-15009

3 Aseta riisille suositeltu kypsennysaika. Lisdd suolavesi ja riisi
i Riisi : 100-400goe : hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella. Kdyta 2-3 kupillista
: : : vettd yhté riisikupillista kohden.

; ‘ ‘ i Lisda vesija riisi hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella. Lisaa
:RISIJAPASTA  Riisipuuro ¢ 2-4annostace i maito uunin kehottaessa. Kdyta 2 annosta varten 75 ml:aa riisig,
; : ; : : 200 ml:aa vettd ja 300 ml:aa maitoa.

: ‘ ‘ i Aseta pastalle suositeltu kypsennysaika. Lisdd pasta, kun uuni
‘Pasta ¢ 1-4annostace :  ndin kehottaa. Kypsennd kannen alla. Kdytd noin 750 ml vettd
; : : : 100 gille pastaa

w « ¢ Lisad suolavesi ja speltti hdyrytysastian pohjalle ja peita kannella.

E Bulgurvehna Kayta 2 kupillista vettd yhtd bulgurvehna-kupillista kohden

8 L : Lisaa suolavesi ja speltti hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella.

= iKvinoa : oo - RO -

< : o Kdyta 2 kupillista vettd yhtd kvinoakupillista kohden

3 : y :

§' Hirssi  Lisaa suolavesi ja speltti hoyrytysastian pohjalle ja peité kannella.

:Z:S : : Kayta 3 kupillista vettd yhtd hirssikupillista kohden

5 gAmarantti : Lisda suolavesi ja speltti hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella.

& ; Kayta 3-4 kupillista vettd yhta amaranttikupillista kohden

7 iSIEMENET JA : : : 100-400g oo o - . R,

2 HIUTALEET Speltti ¢ Lisad suolavesi ja speltti hoyrytysastian pohjalle ja peita kannella.

&= : : : Kaytd 3-4 kupillista vetta yhta spelttikupillista kohden
§Ohra Lisdd suolavesi ja speltti hdyrytysastian pohjalle ja peita kannella.
: Kayta 3-4 kupillista vettd yhta ohrakupillista kohden
éTattari Lisad suolavesi ja speltti hdyrytysastian pohjalle ja peitd kannella.
Kéyta 3 kupillista vettd yhtd tattarikupillista kohden
Kuskus Lisda suolavesi ja speltti hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella.
Kayta 2 kupillista vettd yhtd cous cous -kupillista kohden
‘ : = Lisdd suolavesi ja kaurahiutaleet korkeareunaiseen astiaan,
Kaurapuuro Sy : 1-2 annostaoc-e :

sekoita ja laita uuniin

% Pakastettu o Suositeltu maara. Ald avaa luukkua kypsentamisen aikana.
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Ruokaluokat

Paahtopaisti

Vasikan paahtopaisti

i Lisavarusteet :

800- 1500 g

Kypsennystietoja

Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta
valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen
loputtua levatad vahintddn 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt
leikkaamaan lihaa

Sivele ¢ljylla tai sulatetulla voilla. Hiero pintaan suolaa ja pippuria.
© Anna kypsennyksen loputtua levdtd vahintdan 15 minuuttia

@uknecht

: NAUDANLIHA : ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa
- Sivele 6ljylla ja hiero pintaan rosmariinia. Hiero pintaan suolaa ja
Pihvi m 2-6 kappaletta pippuria. Aseta tasaisesti grillin ritilalle
Hampurilainen Z 2- 6 kappaletta Sivele ¢6ljylla ja ripottele suolaa ennen kypsentamista
‘Hampurilainen # 100-500g Voitele crisp-alusta kevyesti ennen esikuumennusta
Sivele ¢ljylla tai sulatetulla voilla. Hiero pintaan suolaa ja pippuria.
: Porsaan paahtopais 800- 15009 Anna kypsennyksen loputtua levétd vahintdan 15 minuuttia
; ; ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa
. B Sivele 6ljylld ja hiero pintaan rosmariinia. Hiero pintaan suolaa ja
}SlANLlHA Kyljykset 2-6 kappaletta pippuria. Aseta tasaisesti grillin ritilalle
Kylkiluut 700-1200g Slve|¢ pllntaan'oljya'Ja mausta makua mukaan. Hiero pintaan-
suolaa ja pippuria. Laita tasaisesti crisp-alustalle luupuoli alaspdin
Pekoni 50-1509 Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle
Lampaan Sivele oljylla tai sulatetulla voilla. Hiero pintaan suolaa, pippuria ja
] aahﬁo aisti 1000-1500g : hienonnettua valkosipulia. Anna kypsennyksen loputtua levata
T LAMPAANLIHA P P vahintadn 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa
Kotletti . )-8 kappaletta Sivele 6ljylld ja hiero pmtaansggf:@ pippuria. Levita tasaisesti
Paahdettu kana 800-2500g Sivele pintaan oI'JyaJa.maulsta mal'<'u5|'mukaan: H[Qro'.pmtaan
: : suolaa ja pippuria. Laita uuniin rintapuoli ylospdin
F KANA Kananpalat 400 -1200g Sivele pintaan QIJyaJa mausta makusi mukaar_?: Laita tasaisesti
] @ crisp-alustalle nahkapuoli alaspain
Kanafilee/kananrinta 300-1000g Voitele crisp-alusta kevyesti ennen esikuumennusta
E Kanafileet D 300- 800 goe Levita tasaisesti hoyrytysritilélle
THOYRYTETTY b il Y
F LIHA Hot dog N 4 - 8 kappaletta Lisdd hot dog hoyrytysastian ‘po“hJa'!Ie'Ja peitd vedelld. Kuumenna
: : oe ‘ peittdmatta
Mureke T, 4-8 annosta \/a|m|stq su05|kk|fe§ept|§| mukgama I‘a'@.a ‘r.nurekevgokaan
painellen taikinaa, jotta siihen ei jdisi ilmakuplia
Kebab m 400-12009g Sivele 6ljylla ja mausta yrteilld. Aseta tasaisesti grillin ritilélle
: Leivitetty paistettu @ + m 100-5009 Sivele ¢ljylld. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle
: LIHARUOAT filee
: . . ) Voitele crisp-alusta kevyesti ennen esikuumennusta. Pistele
Makkarat ja nakit @ 200-800g makkarat, jotta ne eivét halkeaisi
Valmista suosikkireseptisi mukaan. Muotoile noin 30-40
‘Lihapullat @ + m 200-800 g gramman painoisiksi pulliksi. Sivele 6ljylla. Sijoittele tasaisesti
: crisp-alustalle
o o5 Uy Iy — <
VARUSTEET Mikron/uunin Hoyrytysastia Hoyrytysastia Hoyrytysastia e Suorakulmainen .
kestivs asti e . , Ritila o ! Crisp-alusta
estava astia (kaikkine osineen)  (alaosa + kansi) (alaosa) leivinpelti
11



Ruokaluokat i Lisavarusteet : Maara Kypsennystietoja

Paahdettu

: h 600-1200g
KOKONAINEN ~ kokonainen kala D . o "
: - : : . Sivele 6ljylla. Mausta sitruunamehulla, valkosipulilla ja persiljalla
LA Hoyrytetty @B 600-1200g |
: ‘ kokonainen kala : =J ; :
'HOYRYTETYT  Pihvi G e .
: ) _
FILEET JA PIHVIT  Fiject 300 - 800 go-e Levitd tasaisesti hoyrytysritildlle
j Kalagratiini =¥ m 500-1200g Peitd leivanmuruilla ja levita paalle voilastuja
: KALAGRATIINI
j Kalagratiini s & 600-12009 Ota pois pakkauksestaan varoen irrottamasta alumiinifoliota
= : Kampasimpukat @ 1-6 kappaletta : Levitd tasaisesti hoyrytysritildlle
= §HOYRYTETTY ol : Mausta o6ljylla, pippurilla, sitruunalla, valkosipulilla ja persiljalla
E KALAJA Simpukat (e 400-10009 ennen kypsennysta. Sekoita hyvin
> AYRIAISET : : ypsEnTysa. y
< : Katkaravut D 100-600g Leviti tasaisesti hoyrytysritilalle
S Kala ja ranskalaiset Levitd tasaisesti crisp-alustalle vaihdellen vuorotellen kalafileitd ja
< : : i 1-3annosta )
= % : ‘ ; perunoita
Leivitetyt katkaravut
i Leivitetyt
§PA|§TET..TU KALA ‘mustekalarenkaat % : :
:JA AYRIAISET e o © 100-500g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle
: ‘ Leivitetyt kalapuikot : :
Paistettu kala-
‘dyridisseos #
Kalapihvi . 300-800 g Voitele cr|sp—al|us:ta“k_ev¥e'st| ennen e5|ku_um‘ennuslta“. Mausta
: : : kalapihvit 6ljylld ja peitd seesaminsiemenilld

% Pakastettu o Suositeltu maara. Ald avaa luukkua kypsentamisen aikana.
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Ruokaluokat Lisdvarusteet Maara : Kypsennystietoja
 Lohkoperunat 300-1200g |L¢|kkaaA paloiksi, mausta 6ljylld, suolalla ja yrteilld ennen uuniin
5 laittamista
Lohkoperunat 300-800g lLellkkaa‘ lohkoiksi, mausta 6ljylla, suolalla ja yrteilld ennen uuniin
3 : alttamista
PAAHDETUT - ' _ ;Tyhjermé vihannes ja tdytd hedelmélihasta, jauhelihasta ja
*KASVIKSET : Taytetyt kasvikset & 600-2200g :juustoraasteesta sekoitetulla taytteelld. Mausta valkosipulilla,
: : i suolalla ja yrteilld makusi mukaan.
Kasvispihvi % @ 2- 6 kappaletta %Voite\e crisp-alusta kevyesti
. = : ) Sivele ¢ljylla tai sulatetulla voilla. Leikkaa perunan paalle risti ja
Uuniperunat =¥ 200-1000g i kaada sisadn hapankermaa ja suosikkikastikettasi.
=g ) %\/Hpaloija laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja pippurilla ja
Perunat + m 4-10annosta i kaada padlle kermaa. Sirottele paalle juustoa
EEQJ:E&'EUT Parsakaali 600-150049 Leikkaa paloiksi ja laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja
E Kukkakaali . 600- 1500 g pippurilla ja kaada pdalle kermaa. Sirottele paalle juustoa
Vihannekset Sy 400-800g iOta pois pakkauksestaan varoen irrottamasta alumiinifoliota
Lohkoperunat @ 300 - 1000 g o : Leikkaa paloiksi. Laita tasaisesti hoyrytysastian pohjalle
Herneet o . 200-500 goe levitd tasaisesti hdyrytysritildlle
: Porkkanat
= :HOYRYTETYT Parsakaali 200 - 500 goe : Leikkaa paloiksi. Levitd tasaisesti hoyrytysritilalle
W KASVIKSET .
A Kukkakaalit
a - Kesakurpitsa D 200-500goe o o
S : i Levitd tasaisesti hoyrytysritilalle
: Maissintahkat i 300-1000goe :
Pippurit Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hoyrytysritilalle
PRt 200500 goe oo o AR
: Muut vihannekset Levitd tasaisesti hoyrytysritildlle
HOYRYTETYT
: PAKASTETUT
S KASVIKSET Hoyrytetyt kasvikset D A 300 ce Levitd tasaisesti hoyrytysritilalle
Paistetut perunat % 200-5009g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle
: : : “ Kuori ja leikkaa tikuiksi. Liota suolatussa kylmdssd vedessé 30
. ) minuuttia. Pese, kuivaa ja punnitse. Sekoita mukaan 6ljyd, noin
Paistetut perunat @ 12005009 £10 g 6ljya / 200 g kuivia perunoita. Sijoittele tasaisesti crisp-
alustalle
: Perunapydrykat 100-600g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle
PAISTETUT Leikkaa paloiksi ja liota kylmdssa suolatussa vedessa 30
KASVIKSET . ) minuuttia. Pese, kuivaa ja punnitse. Sekoita mukaan 6ljyd, noin
: : Munakoiso 200-6009 10 g 6ljya / 200 g kuivaa munakoisoa. Sijoittele tasaisesti
: crisp-alustalle
; ; @ m : Viipaloi, punnitse ja sekoita mukaan 6ljyd, noin 10 g 6ljya / 200 g
: Pippuri + :200-5009 - kuivaa paprikaa. Mausta suolalla. Sijoittele tasaisesti crisp-
‘alustalle
; %\/Hpaloi, punnitse ja sekoita mukaan 8ljyd, noin 10 g 6ljyd / 200 g
‘ Kesékurpitsa :1200-500g “ kuivaa kesakurpitsaa. Mausta suolalla ja mustapippurilla. Sijoittele
; ; i tasaisesti crisp-alustalle
@ @ W iy — -
VARUSTEET Mikron/uunin Hoyrytysastia Hoyrytysastia Hoyrytysastia e Suorakulmainen .
o e i , Ritila o ) Crisp-alusta
kestava astia (kaikkine osineen)  (alaosa + kansi) (alaosa) leivinpelti
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Ruokaluokat Lisavarusteet Maara ; Kypsennystietoja
. . " . . iVuoraa crisp-alusta taikinalla ja pistele se haarukalla. Valmista
: Kinkku-juustopiiras 1 paistoera . ; - .
: @ i kinkkujuustopiiraan tayte 8 annokselle
Kinkku-juustopiiras % 200-800¢g Ota pois pakkauksestaan varoen irrottamasta alumiinifoliota
E = . . Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka taikinalla ja pistele taikina
3 >~ :
EV0|Ie|pakakku B 6 1 paistoera i haarukalla. Tayta suosikkireseptisi mukaisesti
%\/almista paloitelluista vihanneksista seos. Ripottele 6ljyd ja keita
Kasvisstruudeli 800- 1500 g - kokoon pannulla 15-20 minuuttia. Anna jdahtya. Lisad tuoretta

LEIPA

PIzZzA

: Esipaistetut sampylat 1 paistoera Ota pois pakkauksestaan. Sijoittele tasaisesti leivinpellille
- . R Muotoile yksi iso tai useampia pienid teeleipid voidellulle
ETeelelvat @ 1 paistoera crisp-alustalle
olkitetyt taikinakaaryleet — 1 paistoera Ota pois pakkauksestaan. Sijoittele tasaisesti leivinpellille
i Sekoita pizzataikina, johon tulee 150 ml vettd, 15 g hiivaa,
: :200-225 g jauhoa, suolaa ja 6ljyd. Anna nousta uunissa sen omaa
:Pizza R 2-6annosta i nostatustoimintoa kdyttden. Levitd taikina kevyesti voidellulle
; ‘leivinpellille. Lisaa tayte, esimerkiksi tomaatteja,
: i mozzarellajuustoa ja kinkkua
- Ohut pizza % 250 - 500 go*
: P Ota pois pakkauksestaan varoen irrottamasta alumiinifoliota
 Paksu pizza % L 300 - 800 go*
Kylma pizza 200-500g :Ota pois pakkauksestaan. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle
i Kuohkea kakku ) . Valmista rasvaton 500-900 gramman sokerikakkutaikina. Kaada
; 1 paistoera . ; -
i vuoassa vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan
; Kohotettu ; Valmista kakkutaikina suosikkireseptisi mukaisesti, raastettuja,
: KOHOTETTAVAT “hedelmakakku + m £ 900-1900¢g viipaloituja tai paloiteltuja tuoreita hedelmid kdyttaen. Kaada
: LEIVONNAISET : : e -
: i vuoassa ; ; ; vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan
Kohotettu : : Valmista suklaa-kaakao-kakkutaikina suosikkireseptisi mukaisesti.
: ; 600-1200g
i suklaakakku vuoassa :

:Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. Muotoile

i juustoa ja maista suolalla, balsamiviinietikalla ja mausteilla. Levita
i tayte taikinan sisaan ja taita ulkopuoli

: Sampylat — 1 paistoerd  : sampyloiksi ennen nostattamista. Kdytd uunin omaa

E i nostatustoimintoa

§Sémpylét * 1 paistoerd %Ota pois pakkauksestaan. Sijoittele tasaisesti leivinpellille
LD kappaletta ‘Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. Muotoile

: Leipa vuoassa

limpuksi ennen nostatusta. Kdytd uunin omaa nostatustoimintoa

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

Kaada vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan

% Pakastettu o Suositeltu maara. Ald avaa luukkua kypsentamisen aikana.
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Ruokaluokat i Lisavarusteet : Maara Kypsennystietoja

i : Sekoita taikina, johon tulee 250 g jauhoja, 100 g suolattua voita,
Keksit ¢ »~——— | lpaistoerd i 100g sokeria, 1 muna. Mausta hedelmdesanssilla. Anna jaghtyd.
: : Muodosta taikinasta 10-12 nauhaa rasvatulle leivinpellille

; | Tee taikina: 250 gjauhoja, 150 g voita, 100 g sokeria, 1 muna, 25

. - N ) -« g kaakaojauhetta, suolaa ja leivinjauhetta. Lisda vaniljaesanssia.
: Suklaapikkuleivat @ : I paistoera Anna jddhtya. Kauli noin 5 mm:n paksuiseksi, muotoile haluttuun
muotoon ja levitd tasaisesti crisp-alustalle

Valmista taikina 2 munanvalkuaisesta, 80 grammasta sokeria ja
100 grammasta kookoshiutaleita. Mausta vaniljalla ja

: LEIVONNAISET Marengit : I paistoerd manteliesanssilla. Muodosta taikinasta 20-24 palaa rasvatulle
JATAYTETYT leivinpellille

PIIRAKAT Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele pohjalle leivdnmuruja,

Taytetty : +m 800-1500g | joiden tarkoituksena on imeyttda hedelmistd valuva mehu.

KAKUT JA LEIVONNAISET

‘ hedelmapiirakka Tayta paloiksi leikatuilla, sokerin ja kanelin kanssa sekoitetuilla
tuoreilla hedelmilla

Valmista taikina 180 grammasta jauhoa, 125 grammasta voita ja
- @ ) . 1 kananmunasta. Vuoraa crisp-alusta taikinalla ja lisaa taytteeksi

Hedelmapiirakka 1 paistoerd 700-800 g tuoreita hedelmaviipaleita sekoitettuina sokerin ja

kanelin kanssa
Hedelmapiirakka % @ 300-800g Ota pois pakkauksestaan varoen irrottamasta alumiinifoliota
' Muffinssit L 1 paistoera Valmista 16718 pala@ tallfmla Su05|kk|‘resept\§| mukaanJaJaa se
: : : ; paperivuokiin. Sijoittele tasaisesti leivinpellille

: MUEEINSSIT JA Suflee > -6annosta | Valmista kohokasseos ja lisda sitruunaa, suklaata tai hedelmaa ja

kaada korkeareunaiseen uuninkestavaan astiaan

: KUPPIKAKUT

; : ‘ Valmista sekoitus 12-15 kappaleelle kdyttden raastettua

— 1 paistoerd | pehmeda juustoa ja pekoni- tai kinkkukuutioita. Laita muffineille
: tarkoitettuihin annosvuokiin.

Kuori hedelmadt ja poista siemenkota. Leikkaa paloiksi ja laita

Juustokuppikakku

Hedelmasose : S : 00-800 mloe hoyrytysritilélle
< : ~ : f
S paistetut omenat T, 4-8 kappaletta Poista siemenkota ja taytd marsAlpaamHa tai kanelilla, sokerilla ja
> 3 : : voilla
= : :
S : ) o - .
R <Luma kaskao T -8 annosta VaImlst'a‘suoswlfklresepw mukaan yht'ee'n"astlaan. ngsta
< : vaniljalla tai kanelilla. Suurusta maissitarkkelyksella
: . . “ Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levité taikina leivinpaperilla
: Browniet : — i1 paistoera ) L )
: ; peitetylle leivinpellille
: Munakokkeli &y 2-10 kappaletta Valmista suosikkireseptisi mukaan yhteen astiaan
: Yhdeltd puol. paist. kananmuna @ 1-6 kappaletta
Voitele crisp-alusta kevyesti ennen esikuumennusta
@ i1 paistoera

Tee taikina 0,5 litrasta maitoa, 4 keltuaisesta, 100 grammasta
sokeria ja 40 grammasta jauhoja. Kaada maito astiaan ja laita se

¢ uuniin. Kun uuni kehottaa, kaada kuuma maito varovaisesti
keltuais-jauho-sokerisekoitukseen ja jatka kypsennysta

! Laita pussi aina suoraan pyorivélle lasialustalle. Valmista vain yksi

—

<

=z

2

= : Omeletti
Z .

< i

=

<

&

§Vanukas : 1) 1-2erda

Popcorn : ) . 90-100goe pussi kerrallaan

: Kanansiivet % 300-600 goe
5 ™ Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle
= :Kananugetit * 200-600g
e e O
oo . ) Voitele juusto pienelld maaralld dljya ennen kypsentdmista.
B ] Leivitetty juusto % 100-400g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

: Sipulirenkaat % 100-500 g

: P : Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle

: Paahdetut pahkinat 50-200g

@ @ o fmy — o
VARUSTEET Mikron/uunin Hoyrytysastia Hoyrytysastia Hoyrytysastia Ritils Suorakulmainen Crisp-alusta
kestavd astia  (kaikkine osineen)  (alaosa + kansi) (alaosa) leivinpelti P
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PUHDISTUS

Varmista, etta laite on jadhtynyt, ennen kuin aloitat
huolto- tai puhdistustoimenpiteet.

SISA- JA ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos pinta
on kovin likainen, voit kayttaa vetta, johon on lisatty
muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

« Puhdista luukun lasi nestemaisella erikoispesuaineella.

- Saanndllisin valiajoin tai jos ruokaa roiskuu, poista
pyoriva lautanen ja sen tuki, jotta voit puhdistaa uunin
pohjalta kaikki ruoan jaamat.

« Aktivoi "Diamond Clean" -toiminto sisapintojen parasta
mahdollista puhdistusta varten.

Ala koskaan kiyta puhdistamiseen hdyrypesuria.

Al3 kéyta terdsvillaa, hankaavia kaapimia tai
hankaavia/syovyttavia puhdistusaineita, koska ne
voivat vahingoittaa laitteen pintaa.

« Grillia ei tarvitse puhdistaa, silld voimakas kuumuus
polttaa kaiken lian. Kayta tata toimintoa saanndllisin
valiajoin.

VARUSTEET

Kaikki muut varusteet voidaan pesta
astianpesukoneessa paitsi Crisp-alusta.

Crisp-alusta on puhdistettava vedella ja miedolla
pesuaineella. Hankaa pinttynyt lika pois pehmealla
liinalla. Anna Crisp-alustan jadhtya ennen puhdistusta.

16
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WIFIA KOSKEVAT USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mita WiFi-protokollia tuetaan?

Asennettu Wi-Fi-sovitin tukee Euroopan maissa
kaytettavaa WiFi b/g/n -yhteytta.

Mita asetuksia reitittimen ohjelmistossa on
madritettava?

Reitittimelld on oltava seuraavat asetukset: 2,4 GHz
aktivoituna, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktivoituna.

Mita WPS-versiota tuote tukee?

WPS 2.0 tai uudempi. Tarkasta reitittimen asiakirjoista.

Onko mitaan eroa siind, kaytetaanko alypuhelinta (tai
tablettia), jossa on Android tai iOS?

Voit kayttaa kumpaa kayttojarjestelmaa tahansa,
mitdan eroa ei ole.

Voinko kadyttaa mobiilia 3G-yhteyden
jakamistoimintoa (tethering) reitittimen sijasta?

Kylla, mutta pilvipalvelut on suunniteltu jatkuvasti
yhdistettyina oleville laitteille.

Kuinka pystyn tarkistamaan, toimiiko kotini Internet-
yhteys ja onko langaton ominaisuus aktivoitu?

Voit hakea oman verkkosi alylaitteellasi. Esta kaikki
muut datayhteydet ennen kuin ryhdyt tahan
toimenpiteeseen.

Kuinka voin tarkistaa, onko tuote yhdistetty kotini
langattomaan verkkoon?

Mene reitittimesi asetuksiin (katso reitittimen
oppaasta) ja tarkasta onko laitteen MAC-osoite
langattomasti yhdistettyjen laitteiden sivulla olevassa
luettelossa.

Mista |6ydan laitteen MAC-osoitteen?

Paina € , napsauta sitten & WiFi tai katso
laitteestasi: Siind on kyltti, josta nakyvat SAID- ja
MAC-osoitteet. MAC-osoite koostuu numero- ja
kirjainyhdistelmasta, jonka alussa on “88:e7".

Kuinka voin tarkastaa onko laitteen langattoman
yhteyden tila aktivoitu?

Voit tarkistaa laiteverkon nakyvyyden ja muodostaa
yhteyden pilveen dlylaitteen ja Bauknecht Home Net
-sovelluksen avulla.

Voiko jokin estda signaalin paasyn laitteelle?
Varmista, ettd yhdistetyt laitteet eivat kayta kaikkea
kadytettavissa olevaa kaistanleveytta. Varmista, etta
WiFi-verkkoon liitetyt laitteet eivat ylita reitittimelle
sallittua maksimimaaraa.

Kuinka kaukana reititin saa olla uunista?

WiFi-signaali on tavallisesti riittavan voimakas
kattamaan muutaman huoneen, mutta tama riippuu
paljolti seinamateriaalista. Voit tarkistaa signaalin
voimakkuuden asettamalla dlylaitteesi uunin viereen.

Mita voin tehda, jos langaton yhteyteni ei saavuta
laitetta?

Voit kayttaa erityisia kotisi WiFi-verkon
laajentamiseen tarkoitettuja laitteita, kuten
tukiasemia, WiFi-toistimia ja signaalin tehostimia (ei
toimiteta laitteen kanssa).

Kuinka I6ydan langattoman verkkoni nimen ja
salasanan?

Katso reitittimen asiakirjoista. Reitittimessa on
yleensa tarra, jossa annetaan tiedot, joilla paastaan
laitteen asetussivulle yhdistettya laitetta kayttaen.
Mita voin tehd3, jos reitittimeni kayttaa lahiston WiFi-
kanavaa?

Pakota reititin kayttamaan kotisi WiFi-kanavaa.
Mita voin tehdi, jos ndytossa nakyy = tai uuni

ei pysty muodostamaan pysyvaa yhteytta kotini
reitittimeen?

Laitteen yhdistaminen reitittimeen on ehka
onnistunut, mutta se ei pysty muodostamaan
yhteytta Internetiin. Laitteen yhdistamiseksi
Internetiin on tarkastettava reitittimen ja/tai
operaattorin asetukset.

Reitittimen asetukset: NATIn tulee olla paalld, palomuurin ja
DHCP:n tulee olla oikein konfiguroituja. Tuettu salaus
salasanalla: WEP, WPA, WPA2. Jos haluat kayttaa toista
salaustyyppid, katso reitittimen kayttéopas.

Verkon asetukset: Internet-palveluntarjoajasi on madrittanyt
kiintedn maaran MAC-osoitteita, jotka voivat muodostaa
yhteyden internetiin, et ehka pysty yhdistdmaan laitetta
pilveen. Laitteen MAC-osoite on yksilollinen tunniste. Pyyda
internet-palveluntarjoajalta tiedot, kuinka voit yhdistad muita
laitteita kuin tietokoneita internetiin.

Kuinka voin tarkistaa, tapahtuuko tiedonsiirtoa?

Verkon asetusten jalkeen sammuta virta, odota 20
sekuntia ja kytke sitten uuni paalle: Varmista, etta
sovellus ndyttaa laitteen Ul-tilan. Valitse jakso tai
toinen valinta ja tarkasta sen tila sovelluksesta.
Erdiden asetusten ndkyminen sovelluksessa kestaa joitakin
sekunteja.

Kuinka voin vaihtaa Whirlpool-kayttajatilin, mutta
pitda laitteeni yhdistettyina?

Voit luoda uuden kayttajatilin, mutta muista poistaa
laitteesi vanhasta kayttajatilista ennen kuin siirrat ne
uudelle tilillesi.

Vaihdoin reitittimeni - miten minun tulee toimia?
Voit joko pitda samat asetukset (verkon nimen

ja salasanan) tai poistaa aikaisemmat asetukset
laitteesta ja konfiguroida asetukset uudelleen.
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VIANMAARITYS

Ongelma

Uuni ei toimi.

§Koﬂaus

Kytkeytynyt irti
-verkkovirrasta.

-verkkoon. Kytke uuni pois paalta ja uudelleen paalle ja

tarkasta, onko vika poistunut.

Naytolle tulee
“F”-kirjain ja jokin

numero tai kirjain.

‘Uunissa on vikaa.

:Ota yhteys lahimpaan huoltopalvelupisteeseen ja
.ilmoita “F"-kirjaimen perdssa oleva numero. Paina €3 ,
‘napsauta @ "Info” ja valitse sitten “Tehdasasetukset”.

Uuni on meluisa
myds pois paalta
kytkettyna.

%Jééhdytystuuletin
‘aktiivinen.

- Kaikki tallennetut asetukset pyyhkiytyvat pois.

EAvaa luukku tai odota, ettd jaahdytys on paattynyt.

Toiminto ei
kdaynnisty.
Toiminto ei ole
kaytettavissa

%Demonstrointitila on
‘kdynnissa.

demonstrointitilassa.

‘Paina £, napsauta @l "Info” ja poistu sitten valitsemalla
“Tallenna demonstrointitila”.

Naytolla nakyy
kuvake .

- WiFi-reititin ei ole paalla.
‘Reitittimen asetukset ovat
‘muuttuneet.

Langaton yhteys ei saavuta
‘laitetta.

Uuni ei pysty
‘muodostamaan pysyvaa
‘yhteytta kodin verkon
‘kanssa.

Yhteytta ei tueta.

Varmista, ettd WiFi-reititin on yhdisetty Internetiin.
Varmista, etta WiFi-signaali laitteen lahelld on voimakas.
-Yrita kdynnistaa reititin uudelleen.

Katso kohta “Usein kysytyt kysymykset WiFista”.

Jos kotisi langattoman verkon asetukset ovat
“muuttuneet, suorita verkon liittaminen: Paina & ,
‘napsauta & "WiFi” ja valitse sitten “Liita verkkoon”.

Yhteytta ei tueta.

'Maassasi ei sallita
_etatoiminnon kdyttamista.

§Varmista sallilko maasi elektronisten laitteiden
_etakdyttamisen ennen laitteen hankkimista.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat

1 Ill
WL
|

saatavissa osoitteesta:

+  Verkkosivustolta docs.bauknecht.eu
Kayttamalld QR Code
Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun
otat yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit. [
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Hurtigveiledning

TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET BAUKNECHT-
@ PRODUKT
Z ) Ford motta komplett assistanse md du registrere

produktet ditt pa www.bauknecht.eu/register

' NO

A For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene
ngye.

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel

2. Rundt varmeelement
(ikke synlig)

3. ldentifikasjonsskilt
(ma ikke fjernes)

4. Dor
5. @vre varmeelement/grill
6. Lys
7. Roterende tallerken

@ ......

* :

3 4 6 7

1. ON / OFF 3. FAVORITT 6. FJERNKONTROLL

For a sld ovnen pd og av.

For & hente fram listen over dine

2. HJEM favorittfunksjoner.
For a fa rask tilgang til 4. DISPLAY
hovedmenyen. 5. VERKT@Y

For a velge blant forskjellige
opsjoner og ogsa endre ovnens
innstillinger og preferanser

For & aktivere bruken av Bauknecht
Home Net-appen.

7. AVBRYT

For & stanse enhver av ovnens
funksjoner med unntak av Klokken,
Kjokkentimer og Tastsperre.

Bauknecht



TILBEH@R

ROTERENDE TALLERKEN
Nar den er plassert pa sin stotte, kan

den roterende glasstallerkenen
brukes med alle metodene for
tilberedning.

Den roterende tallerkenen skal alltid
brukes som et utgangspunkt for andre beholdere eller
tilbehar, med unntak av bakebrettet.

STOTTE TIL DEN ROTERENDE TALLERKENEN

Q Bruk kun stgtten til den roterende
glasstallerkenen.
Ikke plasser annet tilbehor pa
stotten.

CRISP-PANNE

Ma kun brukes med funksjonene

som er angitt.

Crisp-pannen ma alltid plasseres
\- midt pa den roterende

glasstallerkenen og kan forvarmes
nar den er tom, ved a benytte en spesialfunksjon kun
beregnet for dette formalet. Plasser maten direkte pa
crisp-pannen.

HANDTAK FOR CRISP-PLATE

Nyttig for a fjerne den varme Crisp-
NP

pannen fra ovnen.
RIST

Dette gjor at du kan plassere mat
naermere grillen, for & perfekt brune
l» din rett og gjor det mulig 8 oppna
\'J en optimal luftsirkulasjon.

Den ma benyttes som base for
crisp-pannen ved noen “Crisp Fry” funksjoner.

Sett risten pa den roterende tallerkenen, og pase at den
ikke kommer i kontakt med andre overflater.

5

Antallet og type tilbehgar kan variere, avhengig av hvilken
modell som kjgpes.

Det finnes en rekke ulike tilbehgr tilgjengelig pa
markedet. For du kjeper dette ma du forsikre deg om
at det egner seg for bruk i mikrobalgeovn og taler
ovnstemperaturer.

Metallbeholdere for mat eller drikke ma aldri
benyttes ved tilberedning i mikrobglgeovn.

REKTANGULART BAKEBRETT
Bruk kun bakebrettet med
funksjoner som kan tilberedes i
konveksjonsovn; det ma aldri brukes
i kombinasjon med mikrobglger.
Sett platen inn horisontalt, slik at
den hviler pa risten i ovnsrommet.

Merk: Du trenger ikke & flerne den roterende tallerkenen og
dens stgtte ndr du bruker bakebrettet.

DAMPKOKER

For @ dampe matvarer som fisk
eller grgnnsaker, plassere disse i
kurven (2) og hell drikkevann
(100 ml) ned i bunnen av
dampkokeren (3) for 3 oppna
den riktige mengden damp.

For & koke mat som poteter,
pasta, ris eller korn, plassere
disse direkte i bunnen av dampkokeren (kurven er ikke
ngdvendig) og tilsett en passende mengde av
drikkevann for mengden mat du tilbereder.

For best resultat, dekke dampkokeren med lokket (1)
som fglger med.

Plasser alltid dampkokeren pa den roterende
glasstallerkenen og bruk den kun med de egnede
stekefunksjonene, eller med mikrobalgefunksjonen.

Dampkokerens bunn er i tillegg utformet slik at den kan
benyttes sammen med den spesielle steam clean-
funksjonen (damprengjering).

Annet tilbehgr som ikke medfalger kan kjgpes separat
gjennom kundeservice.

Pase alltid at maten og tilbehgret ikke kommer i
kontakt med de indre veggene i ovnen.

Sorg alltid for at den roterende tallerkenen kan dreie
fritt rundt for ovnen starter. Pass pa at du ikke flytter
pa den roterende tallerkenen nar du setter inn eller
fjerner annet tilbehor.

N
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FUNKSJONER FORTILBEREDNING

' NO

@ MANUELLE FUNKSJONER
+  MIKROB@LGEOVN

For rask tilberedning og oppvarming av mat eller drikke.

Effekt (W) Anbefalt for
Rask oppvarming av drikke eller andre matvarer med
200 heyt vanninnhold.
750 Tilberede grgnnsaker.
650 Tilberede kjatt og fisk.
Tilberedning av kjgttsauser eller sauser som inneholder
500 ost eller egg. Avsluttende tilberedning av kjottpaier
eller pastaretter.
350 Langs.om, forsiktig matlaging. Perfekt for & smelte smor
eller sjokolade.
160 Tir;ing av frosne matvarer eller mykgjaring av smer og
ost.
90 Mykgjere iskrem.
Handling Mat Effekt (W) Varighet (min.)
ZZR&"" 2 kopper 900 1-2
Varmopp . iatmos 1 kg 900 10-12
pa nytt
Avising Kjottdeig 500 g 160 15-16
Stek Sukkerbrad 750 7-8
Stek Eggekrem 500 16-17
Stek Kjettpudding 750 20-22

«  DYNAMISK CRISP

For perfekt bruning av en rett, bade pd oversiden og
undersiden maten. Denne funksjonen ma kun benyttes
med den egne Crisp-pannen.

Mat Varighet (min.)
Gjeerbakst 7-10
Hamburger 8-10%

*Snu maten halvveis under stekingen.
Nadvendig tilbeher: Crisp-panne, hdndtak for crisp-pannen
« GRILL

For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler & snu
maten under tilberedningen.

« TURBOGRILL

For perfekt resultat, ved & kombiner grill og ovnens
luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten under

tilberedningen.

Mat |
Kylling Kebab ‘

Anbefalt tilbehgr: Rist

« TURBOGRILL + MW

For rask tilberedning og bruning av din mat,
kombinere mikrobglgeovn, grill og ovnens

Grill niva | Varighet (min.)

Hoyt | 25-35

luftkonveksjon.

Mat Effekt (W) | Grill niva Varighet (min.)
Cannelloni Frosne 650 Hoyt 20-25
Svinekoteletter 350 Hayt 30-40

Anbefalt tilbehar: Rist

+  HURTIG FORVARM

For rask forvarming av ovnen for syklusen for steking.
Vent til funksjonen er ferdig, far du legger mat i
ovnen. Nar forvarmingen er avsluttet, vil ovnen velge
automatisk funksjonen “Varmluft”.

e VARMLUFT

For a tilberede retter pa en mate for der man
oppnadr samme resultat som ved anvendelse av en
konvensjonell ovn. Stekeplaten eller andre kokekar
som er egnet for bruk i ovn kan brukes til a tilberede
visse matvarer.

Mat Temp. (°C) Varighet (min.)
Soufflé 175 30-35
Ostecupcake 170 % 25-30
Smakaker 175 * 12-18

* Forvarming er ngdvendig
Anbefalt tilbehgr: Rektangulzer bakeplate / rist
e  VARMLUFT + MB

For a forberede ovnsretter i Igpet av kort tid. Vi
anbefaler at du benytter risten for & optimere

Mat Grillniva Varighet (min.) 5irku|asjonen av luft.
Ristet bred Hoy 5-6 Mat Effekt (W) | Temp. (°C) | Varighet (min.)
Kongereker Medium 18-22 Steker 350 170 35-40
Anbefalt tiloehgr: Rist Kjottpai 160 180 25-35
« GRILL + MB Anbefalt tilbehgr: Rist
For rask tilberedning og gratinering av retter, ved a « SPESIELL

kombinere mikrobglgefunksjonen og grillfunksjonene.

Mat Effekt (W) Grillniva Varighet (min.)
Potetgrateng 650 Medium 20-22
Bakte poteter 650 Hay 10-12

Anbefalt tilbehar: Rist

» HOLD VARM
For & holde nylaget mat varm og sprg, inkludert kjatt,
stekt mat eller kaker.

» RISING (HEVING)
For & oppna en optimal heving av deig. For 8 oppna et
godt resultat, ma ikke funksjonen brukes dersom ovnen
fortsatt er varm etter en stekesyklus.

@uknecht



% MY MENU (MIN MENY)

Disse funksjonene velger automatisk den beste
tilberedningsmetoden for alle typer mat.

- DYNAMIC DEFROST

For rask opptining av forskjellig typer matvarer ganske
enkelt ved & spesifisere deres vekt. Plasser alltid maten
direkte pa den roterende glasstallerkenen for @ oppna
best resultat.

TINING AV BR@D

Denne eksklusive funksjonen gjer det mulig for deg 4 tine
frossent brgd. Ved & kombinere Defrost- and Crisp-
teknologiene, vil bradet ditt smake og ha samme konsistens
som et nybakt brgd. Bruk denne funksjonen for hurtig tining
0g oppvarming av rundstykker, baguetter & croissanter.
Crisp-platen ma benyttes sammen med denne funksjonen.

Mat Vekt

SPR@DT BR@D TINING @ 50-800g
KJIOTT 100 - 2000 g
FJARKRE 100-3000 g
FISK 100 - 2000 g
GR@NNSAKER 100 - 2000 g
BR@D 100-2000g

« DYNAMISK OPPVARM

For @ varme opp ferdiglaget mat som enten er frossen
eller har romtemperatur. Ovnen beregner automatisk
verdiene som er ngdvendige for @ oppna de beste
resultatene pa kortest tid. Plasser maten pa en ildfast
tallerken eller fat som taler mikrobglger. Ta den ut av
emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie er fjernet.
Pa slutten av oppvarmingsprosessen, vil resultatet
alltid bli bedre dersom du lar maten std i 1-2 minutter,
spesielt gjelder dette frossen mat.

Mens denne funksjonen utfgres ma ikke dgren apnes.
« DYNAMISK DAMP

For dampkoking av matvarer som grgnnsaker eller fisk,
ved hjelp av dampkokeren som medfglger.
Forberedelsesfasen genererer automatisk damp, og lar
vannet som stremmer inn i bunnen av dampkokeren til
kokepunktet. Tidsrammene for denne fasen kan variere.
Ovnen fortsetter sa med dampkoking av mat, i henhold
til den innstilte tiden.

Still inn pa 1- 4 minutter for myke grennsaker som
brokkoli og purre eller 4- 8 minutter for hardere
grgnnsaker som gulrgtter og poteter.

Mens denne funksjonen utferes ma ikke deren apnes.
Ngdvendig tilbehgr: Dampkoker

«  DYNAMIC AIR FRY

Denne sunne og eksklusive funksjonen kombinerer
kvaliteten ved crisp-funksjonen med egenskapene
til sirkulasjonen av varm luft. Den gjer det

mulig d oppna spratt, smakfullt stekeresultat,

med en vesentlig redusering av olje som trengs
sammenlignet med den tradisjonelle matlagingen,
behovet for olje kan til og med fjernes helt i
enkelte oppskrifter. Det finnes mange forskjellige
forhandsinnstilte retter, bade ferske og frosne.

Folg tabellen nedenfor for 4 benytte tilbehgret i henhold il
indikasjonene og for a oppna det beste stekeresultatet
uansett type mat (fersk eller frossen ).

Vekt /

Mat .
porsjoner

PANERT FILET

Ha pa litt olje fer tilberedning. Fordel jevnt ut over
crisp-pannen. Sett platen pa risten

100-500 g

KJOTTBOLLER

Ha pa litt olje for tilberedning. Fordel jevnt ut over
crisp-pannen. Sett platen pa risten

200-800¢

FISK OG CHIPS *

. ! 1-3pt
Fordel jevnt ut over crisp-pannen

BLANDET STEKT FISK %

, ) 100-5009g
Fordel jevnt ut over crisp-pannen

PANERTE REKER %

. ) 100-500g
Fordel jevnt ut over crisp-pannen

PANERTE CALAMARIRINGER

. ) 100-500¢
Fordel jevnt ut over crisp-pannen

PANERTE FISKEPINNER

100 - 500
Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Snu nar du blir varslet 9

STEKTE POTETER #*

. . 200-5009g
Fordel jevnt ut over crisp-pannen

STEKTE POTETER

Skrell og kutt i staver. Legg de i kaldt saltet vann i 30
minutter. Terk med et handkle og veie. Pensle med
olivenolje (5%). Fordel de ut over crisp-pannen. Sett
platen pa risten. Snu de nar du blir minnet om det

200-500 g

POTETKROKETTER

100 - 600
Fordel jevnt ut over crisp-pannen 9

AUBERGINE

Krydre, ha pa salt og la de hvile i 30 min. Vask, terk og
veie. Pensle med olivenolje (5%). Fordel de jevnt ut over
crisp-pannen. Sett platen pa risten. Snu nar du blir varslet

200-600 g

PEPPER

Kutt opp i skiver, veie og pensle med olivenolje (5%).
Fordel de jevnt ut over crisp-pannen. Sett platen pa risten

200-500g

SQUASH

Kutt opp i skiver, veie og pensle med olivenolje (5%).
Fordel de jevnt ut over crisp-pannen. Sett platen pa risten

200-500g

KYLLINGNUGGETS *

) ‘ o 200-600 g
Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Sett platen pa risten

PANERT OST #*

. ) o 100-400g
Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Sett platen pa risten

L@KRINGER %

_ , o 100-500 g
Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Sett platen pa risten

« DYNAMICSTEK

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og a
oppna optimale resultat raskt og enkelt. For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilberedningstabellen som medfglger.

@uknecht



HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for a bla gjennom
elementene eller verdiene.

For a velge eller bekrefte:

C} Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

FORSTEGANGS BRUK

For a ga tilbake til forrige skjerm:

Tast € .

For a bekrefte en innstilling eller ga til neste skjerm:
Tast “STILL INN” eller “NESTE".

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet fgrste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke @ for d fa
tilgang til “Verktay"-menyen.

1. VELGE SPRAK

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur

pa apparatet farste gang.

« Sveip over skjermen for & bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.

« Trykk pa ensket spraket.

Hvis du trykker pa < vil det fare deg tilbake til den forrige
skjermen.

2. SETTE OPP WIFI

Hjemmenettverkfunksjonen til Bauknecht tillater
deg a betjene ovnen pa avstand fra en mobiltelefon/
et nettbrett. For at apparatet skal kunne betjenes

pa avstand, ma du forst utfgre tilkoplingsprosessen.
Denne prosessen er ngdvendig for a registrere
apparatet ditt og kople det til ditt hjemmenettverk.

- Tast“UTF@R OPPSETT NA” for & utfore koplingen.

Ellers ma du taste “HOPP OVER" for a kople produktet pa et
senere tidspunkt.

HVORDAN SETTE OPP TILKOBLINGEN

For & bruke denne funksjonen trenger du: En
smarttelefon eller nettbrett og en tradlas ruter som
er koplet til Internett.

Vennligst benytt din smarttelefon/-nettbrett
for d kontrollere at signalet til ditt tradlese
hjemmenettverk er sterkt nok naert apparatet.

Minimumskrav.

Smartenhet: Android med en skjerm pa 1280x720 (eller
hayere) eller iOS.

Sjekk app store for appens kompatibilitet med Android- eller
iOS-versjoner.

Tradlgs ruter: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Last ned Bauknecht-appen for hjemmenettverket
Det forste trinnet for a kople til enheten din, er a
laste ned appen pa mobiltelefonen/nettbrettet

ditt. Bauknecht-appen som fungerer via
hjemmenettverket vil veilede deg igjennom alle
trinnene som er listet opp nedenfor. Du kan laste ned
Bauknecht-appen for hjemmenettverket fra iTunes
Store eller Google Play Store.

2. Opprett konto

Dersom du ikke har gjort det allerede, ma du
opprette en konto. Dette vil gjgre at du kan
opprette et nettverk for apparatene dine og ogsa
fiernovervdke og fjernstyre dem.

3. Registrer apparatet ditt

Folg instruksene i appen for a registrere apparatet.
Du trenger Smart Appliance IDentifier (SAID)-
nummeret for & fullfare registreringsprosessen. Du
kan finne den unike koden pa identifikasjonsplaten
festet til produktet.

4. Koble til WiFi

Folg “skann for a tilkoble”-oppsettsprosedyren.
Appen vil ta deg gjennom prosessen med a koble
apparatet til det tradlgse nettverket hjemme hos deg.

Hvis ruteren din statter WPS 2.0 (eller hayere), velger
du “MANUELT", og trykker deretter pa “WPS-oppsett”:
Trykk pa WPS-knappen pa den tradlgse ruteren for a

opprette en tilkobling mellom de to produktene.

Dersom det er ngdvendig kan du ogsa kople
produktet manuelt ved & benytte “Sgk etter et
nettverk”.

SAID-koden er brukt for & synkronisere en smarttelefon/
nettbrett med ditt apparat.

Mac-adressen er vist for WiFi-modulen.
Tilkoblingsprosedyren vil bare matte utfgres igjen
hvis du endrer ruterinnstillinger (f.eks. nettverksnavn
eller -passord eller leverandor).

3. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

Ved a kople ovnen til ditt hjemmenettverk vil
klokkeslett og dato stilles inn automatisk. Ellers ma
du stille de inn manuelt.

« 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 et lengre strembrudd, ma du stille inn
klokkeslett og dato pa nytt.

4.VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at
du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

@uknecht



Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehgr i den.

Varm opp ovnen til 200 °C, helst ved a benytte
funksjonen “Rask forvarming”.

DAGLIG BRUK

Det er lurt & lufte rommet etter bruker apparatet for forste
gang.

1. VELG EN FUNKSJON

4. STILL INN UTSATT START

« For a skru pa ovnen, trykker du eller bergrer et
sted pa skjermen.

Display gir deg mulighet til & velge mellom
funksjonene Manuell og My Menu.

« Trykk pd hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

- Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
« Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILL NIVA

- Bla gjennom de foreslatte verdiene og velg den du
gnsker.

| funksjonen “Trykkluft” kan du taste ®§ for 3 aktivere

forvarming.

VARIGHET

For mikrobglgeovnen og funksjoner med kombinerte

mikrobglgefunksjoner, ma du alltid stille inn

tilberedningstiden.

+ Tast inn de aktuelle tallene for & stille inn
klokkeslettet du gnsker.

« Tast”“NESTE” for a bekrefte.

Ved avsluttet tilberedningstid, vil tilberedningen
stanse automatisk.

Dersom du ikke bruker mikrobglgefunksjonene

trenger du ikke stille inn steketiden dersom du

gnsker a styre stekingen manuelt.

- For a starte innstillingen av varighet, tast “Still inn
steketid”.

For & avbryte en innstilt varighet i lgpet av tilberedningen og
sa manuelt stille inn slutten pa tilberedningen, trykker du pa
varigheten og velger “STOPP”.

3.STILL INN MY MENU-FUNKSJONENE

Funksjonene til My Menu gjgr deg i stand til a
tilberede forskjellige typer retter, ved a velge blant de
som vises i listen. De fleste matlagingsinnstillingene
velges automatisk av apparatet for a oppna det beste
resultatet.

« Velg en type tilberedning fra listen.

« Velg en funksjon.

Funksjonene vises etter matkategori i menyen My Menu

FOOD (se de tilhgrende tabellene) og av oppskriftsfunksjoner

i LIFESTYLE-menyen.

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du
gnsker a tilberede for a fa perfekt resultat.

For du starter en funksjon uten mikrobgalger, kan du

utsette tilberedningen: Funksjonen vil begynne pa et

tidspunkt du velger pa forhand.

« Trykk “DELAY” (UTSETTELSE) for & stille inn gnsket
starttid.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast “START-
FORSINKELSE" for a starte ventingen.

« Sett 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 n& @nsket
temperatur, som betyr at matlagingstidene vil vaere litt lengre
enn de som er oppgitt i matlagingstabellen.

« For a aktivere funksjonen umiddelbart og slette
programmert utsettelsestid, tast ®.

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.

For mikrobglgefunksjonene finnes det en

startbeskyttelse. Deren ma apnes og stenges for

funksjonen starter.

- Apne dgren.

« Sett maten inniovnen og lukk dgren.

« Tast“START"

Du kan nar som helst endre verdiene som er stilt inn i lgpet av

tilberedningen ved & trykke pd verdien du gnsker & endre.

« Trykk nadr som helst pé for & stanse den aktive
funksjonen.

6. JET START

Nederst pa skjermbildet for start finnes en sgyle som
viser tre forskjellige varigheter. Tast pa én av disse
for d starte tilberedningen med mikrobglgefunksjonen
innstilt pa full effekt (900 W).

- Apne doren.
+ Sett maten inniovnen og lukk dgren.
+ Tastinn steketiden du ensker a benytte.

@uknecht



7. FORVARMING

Dersom funksjonen pa forhand er aktivert, indikerer

display statusen for fasen for forvarming nar

funksjonen starter.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hgres

og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt

temperatur.

. Apne deren.

+ Plasser maten i ovnen.

+ Lukk deren og trykk pa “FERDIG” for & begynne
matlagingen.

Hvis maten settes i ovnen far forvarmingen er ferdig, kan det

ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Hvis dgren dpnes i

lopet av forvarmingen, vil den settes i pause. Matlagingstiden

inkluderer ikke en forvarmingsfase.

Du kan endre default-inntillingen for forvarmingen

opsjon for tilberedningsfunksjoner som tillater deg a

gjore dette manuelt.

« Velg en funksjon som tillater det a velge
forvarmingen manuelt.

. Tast *8 ikonet for & aktivere eller deaktivere
forvarmingen. Den vil bli stilt inn som en default-
opsjon.

8.SETT TILBEREDNINGEN PA PAUSE

Noen av My Menu-funksjonene krever at maten snus

under tilberedningen. Du vil hgre et signal og pa

display vises handlingen som skal utferes.

- Apne doren.

« Utfer handlingen nar du blir minnet om dette pa
display.

+ Lukk deren, gjenoppta deretter tilberedningen.

For matlagingen er ferdig, vil kanskje ovnen be deg
om a sjekke maten pa samme mate.

Et lydsignal heres, og displayet viser handlingen som
ma gjares.

+ Kontroller maten.
+ Lukk deren, gjenoppta deretter tilberedningen.

9. ENDT STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

Med noen funksjoner, kan du forlenge steketiden
eller lagre funksjonen blant favorittene nar stekingen
avsluttes.

« Tast ¥ for alagre de blant favorittene.
. Tast ® for a forlenge stekingen.

10. FAVORITTER

Favorittfunksjonen lagrer ovnens innstillinger for
favorittoppskriftene dine.

Ovnen registrerer automatisk funksjonene du bruker oftest.
Etter at du har brukt de et visst antall ganger, vil du bli bedt
om a legge funksjonen til favorittfunksjonene dine.
HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er avsluttet, kan du taste

for & lagre den blant favorittene. P4 denne maten

' NO

kan du raskt benytte funksjonen i framtiden, og

opprettholde de samme innstillingene. Display

tillater deg a lagre funksjonen ved a indikere opp til

4 favorittmaltider inkludert frokost, lunsj, snack og

middag.

« Trykk pa ikonene for a velge minst én.

« Trykk pa “LAGRE SOM FAVORITT" for a lagre
funksjonen.

NAR LAGRET

Trykk pa Yy for a se favorittmenyen: Funksjonene vil
bli inndelte i forskjellige maltider og du vil fa tilbydd
forslag.

« Tast maltidenes ikon for a vise de aktuelle listene.
« Blaigjennom den angitte listen.

« Tast inn oppskriften eller funksjonen du gnsker.

« Tast“START” for a aktivere tilberedningen.
ENDRING AV INNSTILLINGENE

Pa skjermbildet med favoritter, kan du legge til et
bilde eller navn for hver favoritt for a tilpasse det dine
preferanser.

+ Velg funksjonen du gnsker a endre.

« Tast“REDIGER".

« Velg egenskapen du gnsker & endre.

- Tast“NESTE": displayet viser de nye egenskapene.
« Tast “LAGRE" for a bekrefte endringene.

| favorittskjermen kan du ogsa slette funksjonene du
har lagret:

- Tast W pa den aktuelle funksjonen.
« Tast“FJERN DEN".

Du kan ogsa endre tiden nar de forskjellige maltidene
vises:

. Trykk pd 3 .

. Velg & “Preferanser”.

« Velg“Tider og datoer”.

« Tast“Tidspunkter for maltidene dine”.

- Bla gjennom listen og trykk pa aktuell tid.

+ Trykk pa det relevante maltidet for & endre det.
Hver tidsluke kan kombineres med kun ett maltid.

11. VERKTQY

Trykk pa {3 for & 3pne menyen “Verktoy” til enhver
tid.

Denne menyen lar deg velge mellom flere
alternativer og ogsa endre innstillingene eller
preferansene for produktet ditt eller skjermen.

N

9 |FJERNSTYRT AKTIVERING
For a aktivere bruken av Bauknecht Home Net-appen.

= DREIEBORD

Denne opsjonen stanser rotasjonen av den roterende
tallerkenen for at du skal kunne benytte en store og
firkantede ildfaste former som ikke roterer fritt inne i
produktet.

@uknecht



X | KJBKKENUR
Denne funksjonen kan aktiveres enten ved a benytte
en tilberedningsfunksjon eller alene for & passe tiden.

Nar den farst er startet vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a pavirke selve
funksjonen.

Nar timer er aktivert, kan du ogsa velge og aktivere
en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen, som vises oppe i hayre
hjerne pa skjermen.

For a se eller endre kjgkkentimeren:

. Trykk pd 3 .

. Trykkpd © .

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med a telle ned valgt tid.

« Trykk pd “AVVIS” for & avbryte timeren eller stille
inn ny varighet.

«  Trykk pa “STILL INN NY TIMER” for & stille inn
timeren igjen.

9 Lys
For a sla ovnslampa pa eller av.

o DIAMOND CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjoringssyklusen gjor at skitt og matrester lett kan
fijernes. Hell en kopp drikkevann i dampbunnen (3) som
medfelger eller i en form som taler mikrobelger og
aktiver funksjonen.

Nadvendig tilbehar: Dampkoker

L DEMP
Tast pa ikonet for d dempe eller gke alle lyder og
alarmer.

E KONTROLLAS

“Kontrollas” gjer det mulig & lase knappene pa
bergringskjermen slik at de ikke trykkes inn ved en
feiltakelse.

For a aktivere lasen:

. Tast pa [E] ikonet.

For a deaktivere lasen:

« Trykk pa displayet.

« Sveip opp pa meldingene som vises.

E PREFERANSER
For & endre flere av ovnens innstillinger.

P
=

WI-FI
For & endre innstillingene eller konfigurere et nytt
hjemmenettverk.

INFO

For a sld av “Lagre demo-modus”, for 4 stille inn produktet
pa nytt og oppna ytterligere informasjon om produktet.

@uknecht



NYTTIGE RAD

STEK MED MIKROB@LGEOVN

KAKER OG BR@D

Mikrobglgene trenger inn i maten til en viss dybde,
nar du tilbereder flere deler samtidig ber du fordele
de utover sa mye som mulig for at det maksimale
overflatearealet skal bli utsatt for mikrobglgene.
Sma deler tilberedes hurtigere enn store deler: Skjzer
maten i like store deler for jevn tilberedning.

De fleste typer mat fortsetter a stekes nar
mikrobglgeovnen har avsluttet tilberedningen.
Derfor ma du alltid la maten hvile litt for a fullfgre
tilberedningen.

Fjern klips av metall fra poser av papir eller plast for
du legger dem inn i mikrobglgeovnen.

Plastfolie ber snittes i eller prikkes med en gaffel

for a slippe ut trykket og for a forhindre at den
sprekker pa grunn avdamp som danner seg i lapet av
tilberedningen.

VASKER

Vaesker kan overopphetes over kokepunktet uten
synlige bobler. Dette kan fordrsake at varme vaesker
plutselig koker over. For & forhindre dette ma du
unnga a benytte smale former, rgr i vaesken for du
setter formen inn i mikrobglgeovnen, og la teskjeen
sta i formen.

Etter oppvarmingen, rer igjen for du forsiktig tar
formen ut av mikrobglgeovnen.

FROSSEN MAT

For best resultater anbefaler vi a tine frossen mat
direkte pa glassformen. Dersom det er ngdvendig,
er det mulig & benytte en lett plastbeholder som er
egnet for mikrobglgeovn.

Gryteretter, stuinger og kjgttsauser tiner bedre
dersom du av og til rgrer i de mens tiningen pagar.
Skill matstykkene fra hverandre etter hvert som de
tiner: de adskilte porsjonene vil tine raskere.
BARNEMAT

Nar du varmer mat eller vaeske i babymatglass

eller tateflaske, ma du alltid rare og kontrollere
temperaturen fgr servering. Pa denne maten blir
varmen jevnt fordelt, og du unngar fare for skalding
eller forbrenning.

Husk a fjerne lokket og smokken fer oppvarming.

For kaker og brgdvarer anbefaler en a benytte
trykkluft funksjonen. Alternativt, for & redusere
tilberedningstiden kan brukeren velge “Trykkluft +
MW?’, med verdier for mikrobglgenes effekt stilt inn pa
opp til 160W for at matvarene skal bli myke og spre.
Med “Trykkluftfunksjonen”, ma du alltid bruke

marke metallkakeformer og alltid plassere disse pa
ristskinnen.

Alternativt kan det rektangulaere stekebrettet eller
andre kokekar som er egnet for ovnsbruk brukes for
a tilberede visse typer matvarer som f.eks. kjeks og
rundstykker.

Dersom du bruker funksjonen “Trykkluft + MW,
ma du kun benytte beholdere som er egnet for
mikrobglger og plassere de pa risten som medfelger.

For a kontrollere om bakverket ditt er ferdig, sett en
spiss gjenstand inn i midten: Hvis den er ren nar du
trekker den ut, er kaken ferdigbakt.

Hvis man bruker klebefrie kakeformer, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fgre til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, ber
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaske du tilfarer eller rare mer
forsiktig i blandingen.

Dersom bunnen av kaken er for fuktig, ber du

velge en lavere rille og stre bunnen med brgd- eller
kjekssmuler far du har i fyllet.

PIZZA

For a oppna jevn steking og sprg pizzabunn i lgpet av
kort tid, anbefaler vi at du benytter funksjonen “Crisp”
sammen med spesialtilbehgret som medfalger.
Alternativt, for sterre pizzaer er det mulig a bruke det
rektangulzere bakebrettet sammen med funksjonen
“Trykkluft”: i dette tilfellet ma du forvarme ovnen til
en temperatur pa 200° C og fordele mozzarella-ost pa
pizzaen etter at to-tredjedeler av tilberedningstiden
er over.

KJATT OG FISK

For & oppna perfekt farge pad overflaten i lgpet av
kort tid, mens kjottet eller fisken er myk og saftig
innvendig, anbefaler vi & benytte funksjoner som
kombinerer varmluftfunksjonen med mikrobglger,
som “Turbo grill + mikrobglger” eller “Trykkluft +
mikrobglger”.

For @ oppna best mulig stekeresultat, still
mikrobglgeeffekten inn pd verdien 350 W.

Bauknecht



TABELL FORTILBEREDNING

......................... Matvarekategorier  Tilbehor Mengde  Infofortilberedning
:Lasagne ¢ 4-10 porsjoner Tilberede ved 4 folge din favorittoppskrift. Hell
8 E ) : + m . bechamel-saus pa toppen og dryss med ost for 4 fa &
s :Cannelloni . 400-15009 oppna perfekt bruning
w o i i ;
& L iLasagne % . 500-12009
£ : T : ¢ Taden utav emballasjen og pdse at alt aluminiumsfolie
oo i = : ;
G U :Cannelloni% § . 400-1500g erflernet

: : : . Stillinn anbefalt tilberedningstid for risen. Tilsett salt
‘Ris £ 100-400goe | vann og ris i dampkokerens bunn og dekk til med lokk.
‘ : Bruk 2-3 kopper vann for hver kopp ris.
3 ; : i Tilsett vann og ris i dampkokerens bunn og dekk til med
;RIS OG PASTA {Risgret 2 4 porSJonerm lokk. Tilsett melk ndr ovnen ber om det. For 2 porsjoner
: ; ; ; bruk 75ml ris, 200ml vann og 300ml melk.
: : : ;. Stillinn anbefalt tilberedningstid for pastaen. Tilsett
iPasta -4 porsjoneroa§ pasta nar ovnen ber om det, og kok under lokk. Bruk
: : : omtrent 750 ml vann for hver 100 g pasta
i Tilsett salt vann og korn i dampkokerens bunn og dekk

%Bulgur

. til med lokk. Bruk 2 kopper vann for hver kopp bulgur
> gQuinoa Ti‘\sett salt vann og korn i dampkokerens bunn og Qekk
% til med lokk. Bruk 2 kopper vann for hver kopp quinoa
Z; éHirse 0 ¢ Tilsett salt vann og korn i dampkokerens bunn og dekk
< ; til med lokk. Bruk 3 kopper vann for hver kopp hirse
G : : : i Tilsett salt vann og korn i dampkokerens bunn og dekk
= ‘Amarant ¢ til med lokk. Bruk 3-4 kopper vann for hver kopp med
A : % 1 amarant
& KORN OG . 100-400g : Tilsett salt vann og korn i dampkokerens bunn og dekk

:FROKOSTBLANDINGER  :Spelt i til med lokk. Bruk 3-4 kopper vann for hver kopp med

; : : : : spelt
; ; . Tilsett salt vann og korn i dampkokerens bunn og dekk
{Bygg i til med lokk. Bruk 3-4 kopper vann for hver kopp med
1 : 1 bygg
: ! Tilsett salt vann og korn i dampkokerens bunn og dekk
gBokkhvete :t|| med lokk. Bruk 39kopper vanﬁ for hver kopp bogkhvete
§Couscous Ti\sett salt vann og korn i dampkokerens bunn og dekk
‘ til med lokk. Bruk 2 kopper vann for hver kopp couscous
%Havregr@t =P 1-2 porsjoner oe ;Tilsett saltet vann og havregryn i en beholder med hoye

kanter, bland og sett inn i ovnen

.......................................... i............................i..................u.....................i................................ R I T

% Frossen >* Anbefalt mengde. Ikke dpne dgren mens stekingen pdgar.
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......................... Matvarekategorier .  Tilbehor . Mengde . . . ... Infofortilberedning
: Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med
éOksestek ; hyitl@k og urter som du matte foretrekke. Ettgr at
i stekingen er avsluttet, ma du la kjsttet hvile i minst 15
: + m 800-1500g minutter fgr du skjeerer den opp

3 i Pensle med olje eller smeltet smgr. Gni med salt og

§B||:|: iKalvestek i pepper. Etter at stekingen er avsluttet, ma du la kjottet

: : hvile i minst 15 minutter for du skjserer den opp
Pensle med olje og rosmarin. Gni med salt og svart
§Stek m 2-6 stykker pepper. IJ:ordgel jevnt utover pa gri\lriste%
Hamburger @ 2 - 6 stykker Pensle med olje og stre med salt for tilberedning
‘Hamburger % 100-5009 Smaer Crisp-pannen lett fgr forvarming

Pensle med olje eller smeltet smer. Gni med salt og

%Svinestek =F ‘.ﬂl‘.’ 800-1500g : pepper. Etter at stekingen er avsluttet, ma du la kjottet
: hvile i minst 15 minutter fgr du skjeerer den opp
: m ) Pensle med olje og rosmarin. Gni med salt og svart
§SVIN Koteletter 2-6 stykker pepper. Fordel jevnt utover pa grillristen
; : Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. Gni
iRibbe @ 700-1200g { med salt og pepper. Fordel jevnt utover Crisp-pannen
med siden med bein vendt nedover
. BaCON 5021509 Fordel jevnt utover Crisp-pannen
Pensle med olje eller smeltet smar. Gni med salt, pepper
F Lammestek 1000- 1500 g olg kpttet hVIF|®k. Erter at stgklngen er avsluptet, ma du
; ~m ) a kjgttet hvile i minst 15 minutter for du skjeerer den
= LAM U, opp
o ‘ Pensle med olje og gni med salt og pepper. Fordel jevnt
8z :Kotelett 2 - 8 stykker . ’
e e utover risten
; Pensle med olje og krydre som du mdtte foretrekke. Gni
iGrillet kylling 1y 800-2500¢ med salt og pepper. Sett det inn i ovnen med brystet
: ; vendt oppover
:KYLLING Pensle med olje og krydre som du mdtte foretrekke.
] iKyllingbiter @ 400-1200¢ Fordel jevnt utover Crisp-pannen med skinnet vendt
nedover
o Kyllingfilet/bryst 300-1000g. smer Crisp-pannen lett fer forvarming
: Kyllingfileter D 300 - 800 go-e Fordel de jevnt utover dampristen
:DAMPET KJ@TT : L ;
] § 5 ) e legg hot dog i dampkokerens bunn og dekk med vann.
Varm polse B sders Oppyarmes uten okk
; Tilbered ved & felge din favorittoppskrift og plasser den
Kjottpudding &y 4 -8 porsjoner : ien bradform, dytt den ned for & unngd at det danner
seg luftlommer
) Pensle med olje og smak til med urter. Fordel jevnt
3 Kebab ny 400-1200g utover pa grillristen
KJ@TTRETTER Panert filet > + m £ 100-500g Pensle med olje. Fordel jevnt utover Crisp-pannen
: ) Smer Crisp-pannen lett for forvarming. Stikk i pelsene
Polser og wurstel @ 200-8009 med en gaffel for & hindre at de sprekker
. Tilberede ved & folge din favorittoppskrift og lag runde
‘Kjottboller @ + m 200-800g i boller som hver veier omtrent 30-40g. Pensle med olje.
O OO U U UE SUUU U U U U U U U RU PR OIS JOTEUUUUUU OO SOUUUUUUUTUUUTUNt VTR Fordel jevnt utover Crisp-pannen. ...,
o o5 Uy D) — )
TILBEHZR MB/Ovnsfast (Komplett) Dampkoker Dampkoker Rist Rektanguleer Grill-Plate
beholder dampkoker (Bunn + lokk) (bunn) stekeplate
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FISK OG SJOMAT

Matvarekategorier

'HEL FISK

‘DAMPEDE FILETER OG

'FISKEGRATENG

:DAMPET SJ@MAT

:STEKT FISK OG SJ@MAT

iFisk og chips %

‘Panerte reker %

{Panerte
icalamariringer %

‘Panerte fiskepinner %

ﬁBIandet stekt fisk ¥
‘Fiskestek

1- 3 porsjoner

....Jilbehor  © . Mengde . . .........Infofortilberedning

Grillet, hel fisk an, 600-12009 Pensle med olje. Krydre med sitronsaft, hvitlek og

Dampet, hel fisk vy 600-1200 g kruspersille

Stek LR : )

. == 300 - 800 go-e Fordel de jevnt utover dampristen

Fileter

Fiskegrateng =8, m 500-1200¢g Dekk til med revet tert brad og ha pa smarklatter
Fiskegrateng % =P 600-1200g Taden ut av embalIaSJegr%gerF;aeie at alt aluminiumsfolie

Harpeskjell @ 1 -6 stykker Fordel de jevnt utover dampristen

ol g mm ) Krydre med olje, pepper, sitron, hvitlak og persille for
:Blaskjell Uy 400-1000¢g steking. Bland godt

Reker 0 ¢ 100-600g Fordel de jevnt utover dampristen

Fordel jevnt ut over crisp-pannen og legg vekselvis
fiskefileter og poteter

100-500 g

Fordel jevnt utover Crisp-pannen

300-800¢

Smer Crisp-pannen lett fer forvarming. Krydre

R I I R I S R R I R I R R R

% Frossen o® Anbefalt mengde. Ikke dpne dgren mens stekingen pdgar.
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Matvarekategorier

§Kutt opp i stykker, krydre med olje, salt og smak til med

Potetbiter 300-1200g L
‘urter for du legger de inn i ovnen
. @ ) ‘Kutt opp i bater, krydre med olje, salt og smak til med
:.‘If’.o”tfztbater ................... 3 OO 8009 ‘urter for du legger de inn i ovnen
Hul ut grennsaken og fyll med en blanding av selve
: = ronnsaken, hakket kjott og revet ost. Krydre med
gGR”-LEDE GRONNSAKER  Fylte gronnsaker 2y 600-22009 %vitl@k, salt og smak iil meg urter som dz matte
: foretrekke.
Vegetarisk burger % @ 2 -6 stykker iSmar crisp-pannen lett
: iPensle med olje eller smeltet smer. Lag et snitt pd
i Jakkepoteter &1y 200-1000g itoppen av poteten og hell i remme og din favoritt
.................................................................................................................. topping.
= ) . iKutt opp og plasser i en stor beholder. Krydre med salt,
: Poteter £ G 4-10porsjoner ‘pepper og hell over flgte. Dryss ost pd toppen
: Brokkoli 600-1500 g - -
: GRONNSAKSGRATENG : _ Kut;oprs | stykkerogrf)lﬂssemgntstolgbeholier}Ktrydre
: Blomkal MU, 600-1500g :Med salt, pepper og hell over flgte. Dryss ost pa toppen
= ) iTa den ut av emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie
Potetbiter @ 300-1000 g o Sblaienr opp i stykker. Fordel jevnt utover i dampkokerens
é Erter {0 ¢ 200-500ge-e :Fordel de jevnt utover dampristen
< Gulrgtter :
Z :DAMPEDE GRONNSAKER  Brokkoli 200 - 500 goe : Skjeer opp i stykker. Fordel de jevnt utover dampristen
Q Blomkal
G} Squash 0 200-500 goe 4 4
Maiskolbe 300- 1000 g oe Fordel de jevnt utover dampristen
Paprika Skjeer opp i stykker. Fordel de jevnt utover dampristen
200 - 500 go-e 4 4
............................................................. Andre grennsaker e F O] e Jevnit utover dampristen
:DAMPEDE, FROSNE iDampede
:GR@NNSAKER : I : ‘ 4
:G @NNS gronnsaker Wy 300 0e gFordeI de jevnt utover dampristen
T stekte poteter % ZOOSOOg """"" ‘Fordel jevnt utover Crisp-pannen
Skrell og kutt i staver. La de ligge i saltet vann i 30
@ ) minutter. Vask, tark og veie. Bland med olje, omtrent 10
Stekte poteter 200-500g g for hver 200 g torre poteter. Fordel jevnt utover
Crisp-pannen
: Potetkroketter :100-600g Fordel jevnt utover Crisp-pannen
STEKTE GRONNSAKER : :Kutt opp og la de ligge i saltet vann i 30 minutter. Vask,
] {Aubergine 200-600g itork og veie. Bland med olje, omtrent 10 g for hver 200 g
; ; itorr aubergine. Fordel jevnt utover Crisp-pannen
:Kutt opp i skiver, bland med olje, omtrent 10 g for hver
Pepper @ i m i200-500g 200 g terr paprika. Krydre med salt. Fordel jevnt utover
i ‘ i i Crisp-pannen
: ‘Kutt opp i skiver, bland med olje, omtrent 10 g for hver
Squash i200-500¢g 200 g terre squash. Gni med salt og svart pepper. Fordel
TR SO UUUUUU SUUUUUURRURRRRRUIRN SUUURURRRUROPPRPPON de jevnt utover crispzpannen. ...
: :Fordel deigen ut over crisp-pannen og prikk den med
§Quiche Lorraine 1 del ien gaffel. Tilberede Quiche Lorraine-fyllet med tanke pa
] o .en mengde for 8 porsjoner
Gl iTa den ut av emballasjen og pése at alt aluminiumsfolie
i . . . H
< EQU|che Lorraine % 200-800¢ er fernet
; = aD :Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjoner og prikk den med
W <2 H
= :Salt kake Y 1 del cen gaffel. Fyll deigen i henhold til din favorittoppskrift
& 3 iLag en blanding med kuttede grannsaker. Ha pd olje og
: istek i en form i 15-20 minutter. La det kjole ned. Tilsett
SGmnnsaksstrudeI @ 800-1500g ‘fersk ost og krydre med salt, balsamisk eddik og krydder.
T . et e o, e {Rull detinnideigenog brettdenytredelen ...
o o5 Uy D) — )
TILBEHZR MB/Ovnsfast (Komplett) Dampkoker Dampkoker Rist Rektanguleer Grill-Plate
beholder dampkoker (Bunn + lokk) (bunn) stekeplate
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Matvarekategorier Tilbehor Mengde Info for tilberedning

3 Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett bred.
:Rundstykker — 1 del Rull ut rundstykkene for du lar de heve. Bruk
: stekeovnens egne funksjon for heving
gRundstykker% 1 del I)Zs:gwr:ttt:;/ emballasjen. Fordel de jevnt ut over
] : : :Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett brad.
g :Sandwichbred i boks i ~——~ & 1-2stykker iHaden overien brgdform far det hever. Bruk ovnens
= ‘egne funksjon for heving
§Forhéndsstekte rundstykker 1 del %a den ut av emballasjen. Fordel de jevnt ut over
- ‘bakebrettet
] {Form til en scone eller til flere sma scones pa den
:5cones @ 1 del “smurte Crisp-pannen
gHermetiske rundstykker ! del ga den ut av emballasjen. Fordel de jevnt ut over
OO U PO SUUO DU UU ST SOOI 11 ol (1 OO U UURTRU PO VU
: iLag en deig av 150 ml vann, 15 g fersk gjeer, 200 -225 g
: ; ‘mel, olje og salt. La den heve ved & benytte ovnen egne
‘Pizza N 2 -6 porsjoner :funksjon for heving. Rull ut deigen pa et lett smurt
< : { ‘bakebrett. Tilsett fyll som tomater, mozzarella-ost og
N : iskinke
& :Tynn pizza % i 250-500g°* Taden utavemballasjen og pase at alt aluminiumsfolie
‘Tykk pizza % @ 300-800 g erflemnet
gAvkaIt pizza 200-500 g :Ta den ut av emballasjen. Fordel jevnt utover Crisp-
O PP P
; : . ! Lag en sukkerbraddeig pa 500-900 g uten fett. Hell den
o) §Sukkerbr¢d i form 1 del © overien kakeform tildekket med bakepapir og smurt
wS: i Lag en sukkerbrgddeig ved a falge din favorittoppskrift
% = gHEVENDE KAKER ?rlljjllilﬁrf%rr?r? med o m i 900-1900g iog bruke raspet eller oppkuttet fersk frukt. Hell den over
x 2 : Pt : i en kakeform tildekket med bakepapir og smurt
< "'EJ : 'Hevet siokoladekake i Tilberede en sukkerbraddeig med sjokolade-kakao ved
] ) 600-1200g i afelge din favorittoppskrift. Hell den over i en kakeform
: ‘i form : ) :
e S ' tildekket med bakepapir og smurt
: : i Lag en deig av 250g mel, 100g salt smer, 100g sukker, 1
{Smakaker P 1 del ¢ egg. Smak til med fruktessens. La det kjgle ned. Form
‘ : : 10-12 strimler pa det smurte bakebrettet
Lag en deig av 250 g mel, 150 g smar, 100 g sukker, 1
; : egg, 25 g kakaopulver, salt og bakepulver. Tilfar
iSjokoladekjeks @ 1 del i vaniljeessens. La det kjgle ned. Ha det ut over slik at de
) ) © naren tykkelse pa 5 mm, form de til som du @nsker &
fordel de jevnt ut over i crisp-pannen
3 : : ; Lag en del av 2 eggehviter, 80 g sukker og 100 g
o WIENERBR@D OG FYLTE :Marengs P 1 del i kokosrasp. Smak til med vanilje- og mandelessens. Form
9 :PAI ‘ : ‘ 20-24 stykker pa det smurte bakebrettet
= 3 ¢ Kjevle ut paideigen og dryss pa bradkrummer for &
= Fruktpai + m © 800-1500¢g absorbere saften fra frukten. Fyll med oppkuttet fersk
w : frukt blandet med sukker og kanel
E Lag en deig av 180 g mel, 125 g smor og 1 egg. Fordel
o . e : basen ut over pa crisp-pannen, fyll den deretter med
& Fruktpai @ 1 del 700 til -800 g skiver frisk frukt blandet med sukker og
= : kanel
= %Fruktpai X @ 300-800 g Ta den ut av emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie
e Fruktpal® S e | er flemet
; ; ; Lag en deig for 16-18 stykker ved & bruke din
iMuffins Po—r 1 del i favorittoppskrift og hell den over i papirformer. Fordel
: i : { de jevnt ut over bakebrettet
] . L oEp ' ¢ Lag en suffléblanding med sitron, sjokolade eller frukt
éMUFFINS OG CUPCAKES §Soufﬂe +6) 26 porsjoner i og hell den i en ovnssikker beholder med haye kanter

: : ¢ Tilberede en blanding for 12-15 stykker ved & benytte
gOstecupcake o 1 del . revet myk ost og bacon eller skinke i terninger. Fyll i

B R I S D R R R I I I I S B R R R RN

% Frossen >* Anbefalt mengde. Ikke dpne dgren mens stekingen pdgar.
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......................... M?’.".‘{‘?‘Tﬁk?."ﬁg."i‘ﬁ(........................é....-.r.i!k?.eih?".....z .....'.V.'?.'.‘S‘.’.e......é......................'.".f.‘?.f.‘?f.t.i.”?.‘?f‘?.d.f‘.i.".g.......................
§Fruktkompott @ 300 - 800 mloe %Skrell og ta ut kjernen EI| frukteh. Kutt i stykker og plasser
; : : pa dampristen
o §Bakte epler P 4-8 stykker Fjern kjernen og fyll med marsipan eller kanel, sukker og
E o : : smar
T : 3 i Tilberede ved & falge din favorittoppskrift i en enkel
7 §Varm sjokolade 1y . 2-8porsjoner beholder. Smak til med vanilje og kanel. Tilsett
o i : : maisstivelse for & gke stivelsen
Brownies 1 del ¢ Tilberede ved & folge din favorittoppskrift. Fordel
cereeeesneeeni.. eigen ut over bakebrettet dekket til med bakepapir,
§Egger¢re 2-10 stykker Tilberede ved & f@lgegér;](f)all(\j/:pttoppskr\ft i en enkel
éOkse@ye 1 -6 stykker
; Smaer Crisp-pannen lett fgr forvarming
8 :Omelett 1 del
w Lag enrgre av 0,5 liter melk, 4 eggeplommer, 100g
: : i sukker 40g mel. Hell melken over i en beholder og
:Eggekrem 1-2rgrer  : plasser deniovnen. Narovnen varsler at melken er klar,
; ) ¢ hell den forsiktig over pd eggeplommene, mel- og
e e ettt etttk SUKKETDIBNDINGEN O fOrtsett kokingen, L
§Popcorn ) 90- 100 go Plasser aIIUd posen pa den roterende glasstallerkenen.
225, N S Tilbered kun en pose om gangen
‘Kyllingvinger % © 300 - 600 goe el o
R At S A ordel jevnt utover Crisp-pannen
é ‘Kyllingnuggets % ®+m 200-600 g
= N ) i Pensle osten med litt olje for tilberedningen. Fordel
T Dk O w0y jevnt utover Crisp-pannen
:Lokringer % L Ay 100 - 500 g
....................................................................................................................... Fordel jevﬂ’[ utover CriSp*paﬂﬂeﬂ
Ristede notter @ i 50-200g
@ @ o Ay — o
TILBEHZR MB/Ovnsfast (Komplett) Dampkoker Dampkoker Rist Rektanguleer Grill-Plate
beholder dampkoker (Bunn + lokk) (bunn) stekeplate
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RENGJORING

Pase at apparatet er kjolt ned for du utfgrer
vedlikehold og rengjoring.

INDRE OG YTRE OVERFLATER

« Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberduk. Hvis
de er sveert tilsmussede, tilsettes noen drdper ngytralt
rengjgringsmiddel. Tark med en tarr klut.

- Rengjor derglasset med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Med jevne mellomrom, eller dersom det sgles, fjern
den roterende tallerkenen og dens stotte for & gjare ren
bunnen i ovnen ved 4 fjerne alle matrestene.

« Aktiver funksjonen “Diamond clean” for optimal
rengjering av de innvendige overflatene.

Bruk aldri damprengjgringsutstyr.

lkke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/
etsende rengjogringsmidler, da disse kan skade
apparatets overflate.

- Grillen trenger ikke rengjgring, fordi den intense
varmen brenner bort smusset. Bruk denne funksjonen
med jevne mellomrom.

TILBEH@R

Alt tilbehar kan vaskes i oppvaskmaskin med unntak av
Crisp-pannen.

Crisp-pannen ma gjores ren ved a benytte vann og
mildt vaskemiddel. For fastsittende skitt, gni forsiktig
med en klut. La alltid Crisp-pannen kjgle seg ned for
rengjering.
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Sporsmal og svar om WIFI

' NO

Hvilke WiFi protokoller stattes?

WiFi adapteren som er installert stgtter WiFi b/g/n for
europeiske land.

Hvilke innstillinger ma konfigureres for ruterens
programvare?

De felgende innstillingene av ruter er ngdvendige:
Aktivert 2,4 GHz, aktiv WiFi b/g/n, DHCP NAT.

Hvilken WPS-versjon stottes?

WPS 2.0 eller senere versjoner. Kontroller
dokumentasjonen til ruteren.

Utgjor det en forskjell dersom en bruker en
smarttelefon (eller nettbred) med Android eller i0OS?
Det utgjer ingen forskjell, du kan benytte det
operativsystemet du gnsker.

Kan jeg benytte den mobile 3G-tjoring i stedet for en
ruter?

Ja, men sky-tjenestene er beregnet pa enheter som
kontinuerlig tilkoplet nettet.

Hvordan kan jeg kontrollere at Internett-forbindelsen
i mitt hjem virker og at den tradlgse funksjonen er
aktivert?

Du kan sgke etter ditt nettverk ved hjelp av
smarttelefonen/-nettbrettet ditt. Du ma deaktivere
alle andre datatilkoplinger for du forsaker.

Hvordan kan jeg sjekke at apparatet er tilkoplet mitt
tradlgse hjemmenettverk?

Ga inn pa konfigureringen av ruteren din (se ruterens
handbok) og sjekk om apparatets MAC-adresse star
oppfert pa siden over tilkoblede tradlgse enheter.
Hvor kan jeg finne apparatets MAC-adresse?

Trykk ©3 tast deretter & WiFi eller se pé apparatet
ditt: Det finnes et klistremerke hvor SAID og MAC
adressene star oppfert. Mac-adressen bestar av en
kombinasjon av tall og bokstaver som starter med
“88:e7".

Hvordan kan jeg kontrollere hvorvidt apparatets
tradlgse funksjon er aktivert?

Bruk din smarttelefon/nettbrett og
hjemmenettverkets Bauknecht-app for a kontrollere
hvorvidt apparatets nettverk er synlig og koplet til
cloud.

Er det noe som kan hindre at signalet ikke nar
apparatet?

Sjekk at enhetene du har koblet til ikke bruker opp
bredbandet som er tilgjengelig. Sjekk at enhetene
som er WiFi-aktiverte ikke overskrider maksimalt
antall som er tillatt av ruteren.

Hvor langt unna ber ruteren vzere fra ovnen?

Normalt er WiFi signalet sterkt nok til & dekke noen
rom, men dette avhenger veldig mye av hvilke
materialer veggene er laget av. Du kan sjekke
signalstyrken ved a plassere smartenheten din ved
siden av apparatet.

Hva kan jeg gjore hvis den tradlgse tilkoblingen min
ikke nar apparatet?

Du kan bruke spesifikke enheter for a utvide WiFi
dekningen i hjemmet ditt, slik som tilgangspunkt,
WiFi reléstasjoner eller stramlinjebroer (folger ikke
med apparatet).

Hvordan kan jeg finne navnet og passordet for det
tradlgse nettverket mitt?

Se dokumentasjonen til ruteren. Som regel finnes det
et klistremerke pa ruteren som viser informasjonen
du trenger for & na siden for innstilling av enheten
ved bruk av en tilkoblet enhet.

Hva kan jeg gjore hvis ruteren min bruker naboens
WiFi kanal?

Tving ruteren din til & bruke din husholdnings WiFi-
kanal.

Hva kan jeg gjore dersom display viser = eller
dersom ovnen ikke er i stand til a opprette en stabil
forbindelse med ruteren i husholdning?

Apparatet kan vaere vellykket koblet til ruteren,

men det kan hende det ikke har tilgang til

Internett. For a koble apparatet til Internett, ma

du sjekke innstillingene for ruteren og/eller din
internettleverandeor.

Ruterens innstillinger: NAT ma veere pd, brannmur og DHCP
ma veere riktig konfigurert. Stattet passordkryptering: WEP,
WPAWPA?2. For & forsgke en annen krypteringstype, ma du se
ruterens handbok.

Leverandgrinnstillinger: Hvis internettleveranderen din har
fastsatt et fast antall MAGadresser som kan kobles til Internett,
kan det hende at du ikke kan koble apparatet til skyen.
MAGC-adresser til en enhet er en unik identifikator. Vennligst
spear internettleverandgren din om hvordan du kobler andre
enheter enn datamaskiner til Internett.

Hvordan kan jeg sjekke om data overferes eller ikke?

Etter at du har installert nettverket, ma du skru av
stremmen, vente 20 sekunder og deretter skru pa
ovnen: Sjekk at appen viser apparatets Ul-status.
Velg en syklus eller en annen opsjon og kontroller
statusen pa appen.

Noen innstillinger krever flere sekunder far de vises i appen.
Hvordan kan jeg endre min Whirlpool-konto men
holde apparatene mine tilkoblet?

Du kan opprette en ny konto, men husk & fjerne
apparatene fra din gamle konto fer du flytter dem
over til den nye kontoen din.

Jeg har skiftet min ruter - hva ma jeg gjore?

Du kan enten beholde de samme innstillingene
(nettverksnavn og passord) eller slette de tidligere
innstillingene fra apparatet og konfigurere
innstillingene pa nytt.

@uknecht
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PROBLEML@SNING

Problem Mulig arsak Lasning
§Str®mbrudd Kontroller at det ikke er strembrudd og pdse at ovnen
Ovnen virker ikke. ) ‘er tilkoblet stramnettet. SI3 av og pa ovnen og se om

%Den er koplet fra nettet. problemet har Igst seg.

Displayet viser

npw Kontakte naermeste kundeservice med tjenester pa
bokstaven "F

-ettermarkedet og oppgi nummeret etter bokstaven "F".

etterfulgt av et §Fe'| ved ovnen. Trykk €%, tast [l "Info” og velg deretter “Fabrikkinnst.
nummer eller en Allei il | i bli sl
bokstay. Alleinnstillingene som er lagret vil bli slettet.

Ovnen gir fra seg
lyder, selv nar den er Kjgleviften er i drift.
slatt av. 1

%Apne deren eller hold eller vent til kjgleprosessen er
‘avsluttet.

Funksjonen starter

ikke. §

Funksjonen er ikke  Demo-modus pdgar.
tilgjengelig i demo-

%Trykk &, tast @ "Info” og velg deretter “Lagre demo-
-modus”for & gd ut.

modus. :
‘WiFi-ruteren er av.
‘Ruterens innsti”inger er Kontroller at WiFi-ruteren er koplet til internett.
‘endret. ‘Kontroller at WiFi-signalet er sterkt naer apparatet.
. . . Den tradlgse forbindelsen  Prev a starte opp ruteren pa nytt.
\“="ikonet vises pa

‘nar ikke fram til apparatet.  Se seksjonen “WiFi FAQs".
Ovnenerikkeistandtila  Dersom innstillingene til ditt trddlgse nettverk er endret,
~opprette forbindelsen med  m3 du kople til nettverket: Trykk & , tast B "WiFi” og

_hjemmenettverket. -velg deretter “Koble til nettverket”.
Forbindelsen stottes ikke.

display.

‘Kontroller hvorvidt det er tillatt med fijernstyrt styring
.av elektroniske apparat i landet ditt for du kjgper
-apparatet.

Forbindelsen stattes %Den fiernstyrte styringen er
ikke. .ikke tillatt i ditt land.

P P
| E | Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne
ved a:
- Besgke nettsiden var: docs.bauknecht.eu

«  Bruke QR-kode
- Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar
. du kontakter var Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt. l
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Snabbguide

TACK FOR ATT DU KOPT EN PRODUKT FRAN

BAUKNECHT

For att du ska kunna fa all den hjalp du
behover ber vi dig registrera din produkt pa
www.bauknecht.eu/register

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander
apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Runt varmeelement
(dolt)

3. ldentifieringsskylt
(ska inte tas bort)

4. Lucka

5. Ovre virmeelement/
grillelement

6. Belysning
7. Roterande glasplatta

§ ...... @ Q ......
. g ﬁ @ .
1 2 3 4 5 6 7
1. PA/AV 3. FAVORIT 6. FJARRSTYRNING

For att satta pa och stanga av
ugnen.

2. HEM

For snabb dtkomst till
huvudmenyn.

For att visa en lista 6ver dina
favoritfunktioner.

4. DISPLAY

5. VERKTYG

For att valja fran olika
alternativ och dven andra
ugnsinstdllningarna och
preferenser

For att aktivera anvandning av
Bauknecht Home Net-appen.

7. AVBRYT

For att stoppa alla ugnsfunktioner,
forutom Klocka, Kdokstimer och
Reglagelas.

Bauknecht



TILLBEHOR

ROTERANDE GLASPLATTA
Placerad pa sin plats kan den

roterande glasplattan anvéndas for
alla tillagningsmetoder.
Den roterande glasplattan ska alltid

anvandas som underlag till andra
behallare eller tillbeh6r, med undantag for bakplaten.

STOD TILL DEN ROTERANDE GLASPLATTAN

Anvand endast stodet till den
roterande glasplattan.

Stall inte andra tillbehor pa stodet.

CRISPPANNA

Bara for anvandning med den

avsedda funktionen.

Crispplattan maste alltid placeras
\- mitt pa glastallriken och kan

forvarmas nar den dr tom, med hjalp
av specialfunktionen endast for detta andamal. Lagg
maten direkt i crisppannan.

HANDTAG FOR CRISPPANNAN

Anvands for att ta ut den heta
crisppannan ur ugnen.

BAKGALLER

Med ugnsgallret kan du kan placera
maten ndrmare grillen, for perfekt
lb bryning av ratten och for optimal
\'J varmluftscirkulation.

Crisppannan ska sta pa bakgallret
vid vissa “Crisp Fry”-funktioner.

Placera gallret pa den roterande glasplattan och se till
att det inte kommer i kontakt med andra ytor.

5

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa
modellen du kopt.

Pa marknaden finns det manga olika sorters tillbehor.

Kontrollera att de ar lampliga for mikrovagsugnar
och tal ugnstemperaturer innan du koper dem.

Dryckes- eller livsmedelsbehallare av metall far aldrig
anvandas i mikrovagsmatlagning.

REKTANGULAR BAKPLAT

Anvand endast bakplaten med
funktioner som tillater tillagning
med varmluft Den far aldrig
anvandas i kombination med
mikrovagor.

Satt in plattan horisontellt, Iat den vila pa gallret i
ugnsutrymmet.

Anmarkning: Du behdver inte ta bort den roterande
glasplattan och dess stdd ndr du anvander bakplaten.

ANGKOKARE

For att anga livsmedel sdsom
T fisk eller gronsaker, placera
dessa i korgen (2) och hall
2 dricksvatten (100 ml) i botten pa
angkokaren (3) for att uppna
ratt mangd anga.
For att koka livsmedel sdsom
pasta, ris, potatis eller andra
spannmal, placera dessa direkt pa botten av angkokaren
(korgen behovs inte) och tillsatt lamplig mangd
dricksvatten for mangden mat som tillagas.

For basta resultat, tack angkokaren med locket (1) som
ingar.

Placera alltid angkokaren pa den roterande glasplattan
och anvand den endast med passande
tillagningsfunktioner eller med mikrovagsfunktionen.

Botten pa angkokaren ar ocksa designad for att
anvandas i kombination med
specialangrengoringsfunktionen.

Andra tillboehor som inte medfdljer kan kdpas separat. Vand
dig till var kundservice.

Se alltid till att livsmedel och tillbehor inte kommer i
kontakt med innervdaggarna i ugnen.

Sakerstall alltid att den roterande glasplattan kan
rora sig fritt innan ugnen satts igang. Se till att aldrig
ta ut eller satta in glasplattan samtidigt med
tillbehor.

N
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TILLAGNINGSFUNKTIONER

@ MANUELL FUNKTION

- MIKROVAGSUGN
For att snabbt laga och varma mat eller dryck.

Effekt (W) Rekommenderas fér
Snabb uppvarmning av drycker eller andra livsmedel
200 med hodg vattenhalt.
750 Tillaga gronsaker.
650 Tillaga kott och fisk.
500 Tillaga kéttséser el\gr sé;er som innehdller ost eller &gg.
Slutberedning av kottpajer eller ugnsbakad pasta.
Langsam, varsam tillagning. Perfekt for att smalta smor
350 eller choklad.
160 Upptir_w_ing av djupfrysta livsmedel eller uppmjukning
av smor och ost.
90 Mjukgora glass.
Atgard Mat Effekt (W) | Tidslangd (min.)
Ateruppviarmning 2 koppar 900 1-2
Ateruppvarmning Potatismos 1 kg 900 10-12
Upptining Kottfars 500 g 160 15-16
Tillaga Sockerkaka 750 7-8
Tillaga Aggryta 500 16-17
Tillaga Kottfarslimpa 750 20-22

«  DYNAMIC; CRISP

For perfekt griljering och bryning, bade pa matens
ovan- och undersida. Denna funktion far endast
anvandas med den speciella crisppannan.

Mat Tidslangd (min.)
Bakverk med jasmedel 7-10
Hamburgare 8-10*

*Vand maten efter halva tiden.
Nodvandiga tillbehor: Crisppanna, handtag for crisppannan
« GRILL

For att bryna, grilla och gratinera. Vi rekommenderar
att du vander maten under tillagningen.

« TURBOGRILL + MW

For snabb tillagning och bryning av din mat
genom kombinering av mikrovdgs-, grillnings och
varmluftsfunktionerna.

Mat Effekt (W) | Grillniva Tidslangd (min.)
Fryst Cannelloni 650 Hog 20-25
Flaskkotletter 350 Hog 30-40

Rekommenderade tillbehor: Bakgaller

« FAST PREHEATING (SNABB FORVARMNING)

For att snabbt varma upp ugnen fore tillagning.
Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger
in maten i ugnen. Nar forvarmningen ar klar valjer
ugnen automatiskt funktionen "Varmluft”.

«  VARMLUFT
For tillagning av ratter pa ett satt som ger liknande
resultat som med en konventionell ugn. Bakplaten

eller annat karl som lampar sig for ugnsbruk kan
anvandas for att laga vissa livsmedel.

Mat Temp. (°C) Tidslangd (min.)
Sufflé 175 30-35
Ostmuffin 170 * 25-30
Kakor 175 * 12-18

* Forvarmning krdvs
Rekommenderade tillbehdr: Rektangular bakplat/galler
«  VARMLUFT + MIKRO

For att laga ugnsratter pa kort tid. Vi rekommenderar
att du anvander korgen for optimera
luftcirkulationen.

Mat Grillniva Tidslangd (min.)
Rostat brod Hog 5-6
Rakor Medel 18-22

Rekommenderade tillbehér: Bakgaller

e GRILL + MW

For snabb matlagning och gratinering av ratter dar man
kombinerar mikrovdgs- och grillfunktionen.

Mat Effekt (W) Grillniva | Tidslangd (min.)
Potatisgratang 650 Medel 20-22
Bakad potatis 650 Hog 10-12

Rekommenderade tillbehor: Bakgaller

« TURBOGRILL
For perfekt resultat genom kombinering av grill- och

varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar att du vander

maten under tillagningen.

Mat | Grillniva | Tidsléngd (min.)

Kycklingspett | Hog 25-35

Rekommenderade tillbehor: Bakgaller

Mat Effekt (W) | Temp. (°C) | Tidsldngd (min.)
Stekar 350 170 35-40
Kottpaj 160 180 25-35

Rekommenderade tillbehor: Bakgaller
+ SPECIALFUNKTIONER

» VARMHALLNING
For att halla nylagad mat varm och krispig, inklusive
kott, stekt mat eller kakor.

» JASNING

For optimal jasning av s6ta bakverk och matbréd. For att
garantera ett bra resultat ska funktionen inte aktiveras
om ugnen fortfarande dr varm efter en tillagningscykel.

@uknecht



% MY MENU

Med den har funktionen valjs automatiskt den
optimala tillagningsmetoden for alla typer av mat.

« DYNAMISK AVFROSTNING

For snabb upptining av olika slags mat genom att helt
enkelt ange dess vikt. For basta resultat lagg alltid
maten direkt pa glasplattan.

UPPTINING AV BROD OCH SKORPOR

Med den hadr unika Whirlpool-funktionen tinar du snabbt upp
fryst brod. Kombinationen av upptinings- och crisptekniken
gor att brodet smakar som nybakat. Anvand funktionen for att
snabbt tina upp och varma frysta smafranska, pain riche och
gifflar. Crisppannan maste anvandas med den har funktionen.

Mat Vikt

CRISPBROD TINAT € 50 g-800 g
KOTT 100 - 2000 g
FAGEL 100 -3000 g
FISK 100-2000 g
GRONSAKER 100-2000 g
BROD 100-2000 g

.« DYNAMIC; VARMA

For att varma fardiglagad mat som antingen ar

fryst eller har rumstemperatur. Ugnen berdknar
automatiskt de installningar som kravs for att uppna
basta mojliga resultat pa kortast mojliga tid. Lagg
maten pa en mikrovagssaker och varmetalig tallrik
eller fat. Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt
aluminiumfolie. For basta resultat 1at maten sta i cirka
1-2 minuter efter att den har varmts upp, speciellt om
den har varit fryst.

Oppna inte luckan medan funktionen &r igang.
- DYNAMIC; ANGA

For att tillaga mat med anga, sa som gronsaker eller fisk,
ska du anvanda den medféljande angkokningssatsen.
Under forberedelsefasen genereras anga automatiskt,
vilket innebar att vattnet som halls ner langst ner i
angkokaren borjar koka. Tiderna for denna fas kan
variera. Ugnen fortsatter sedan att laga maten med
anga, enligt den installda tiden.

Stall in 1- 4 minuter for mjuka gronsaker sdsom broccoli
och purjolok eller 4- 8 minuter for hardare gronsaker
sasom morotter och potatis.

Oppna inte luckan medan funktionen &r igéng.
Nodvéndiga tillbehor: Angkokare

« DYNAMISK LUFTFRITERING

Denna unika och hdlsosamma funktion ger dig

bade kvaliteten hos crispfunktionen och fordelarna
med varmluftscirkulation. Resultatet blir goda

och krispiga matratter som inte kraver lika mycket
olja som nar du steker maten som vanligt. Ibland
behodvs ingen olja alls. Du kan steka en mangd olika
forinstallda matratter, farska som frysta.

For att uppna basta resultat foljer du féljande tabell for ta reda
pa vilka tillbehor som passar bast med olika typer av mat
(farsk eller frysts).

Mat

Vikt/
portioner

PANERAD STEKT FILE

Tills&tt lite olja for tillagning. Férdela jamnt i crisppannan.
Stall tallrik pa gallret

100-500 g

KOTTBULLAR

Tillsétt lite olja for tillagning. Férdela jamnt i crisppannan.
Stall tallrik pa gallret

200-800 g

FISH AND CHIPS %
Fordela jamnt i crisppannan

1-3
portioner

BLANDAD STEKT FISK %
Fordela jamnt i crisppannan

100-500 ¢

PANERADE RAKOR
Fordela jamnt i crisppannan

100-500 g

PANERADE BLACKFISKRINGAR
Fordela jamnt i crisppannan

100-500 g

PANERADE FISKPINNAR %

Fordela jamnt i crisppannan. Vand nar du uppmanas till
det

100-500 g

POTATIS STEKT %
Fordela jamnt i crisppannan

200-500g

POTATIS STEKT

Skala och skdr i stavar. Blotldgg i saltvatten i 30 min. Torka
med en handduk och védg dem. Pensla med olivolja (5%).
Fordela i crisppannan. Stall tallrik pa gallret. Vand ndr du
uppmanas till det

200-500g

POTATISKROKETTER
Fordela jamnt i crisppannan

100-600 g

AGGPLANTA

Skar upp, salta och Iat vila i 30 min. Tvétta, torka och vég.
Pensla med olivolja (5%). Fordela jamnt i crisppannan.
Stall tallrik pa gallret. Véand nér du uppmanas till det

2009 -600g

PAPRIKA

Skiva, vég och pensla med olivolja (5%). Férdela jamnt i
crisppannan. Stall tallrik pa gallret

200-500g

ZUCCHINI

Skiva, vég och pensla med olivolja (5%). Férdela jamnt i
crisppannan. Stall tallrik pa gallret

200-500g

KYCKLINGNUGGETS %
Fordela jamnt i crisppannan. Stall tallrik pa gallret

2009-600g

FRITERAD OST
Fordela jamnt i crisppannan. Stall tallrik pa gallret

100-400 g

LOKRINGAR %
Fordela jamnt i crisppannan. Stall tallrik pa gallret

« DYNAMISK TILLAGNING

100-500 g

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bade

snabbt och enkelt. F6lj anvisningarna i lamplig

satt.

tillagningstabell for att anvanda funktionen pa basta
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GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

For att skrolla genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

3 FOratt vélja eller bekréfta:
Tryck pa skdarmen for att valja vardet eller
menyalternativet du behover.

IBRUKTAGNING

For att ga tillbaka till foregdende skarm:

Tryck pd < .

For att bekrafta en installning eller ga till nasta skarm:
Tryck pa "STALL IN" eller "NASTA".

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan &ven andra installningarna genom att trycka pa & for
att dppna menyn "Verktyg".

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behova stalla in sprak och tid nar du

slar pa apparaten for forsta gangen.

« Svep Over skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.

« Tryck pa spraket du behover.

Tryckning € kommer att for dig tillbaka till féregaende skarm.

2. STALLA IN WIFI

Bauknecht Home Net-egenskapen tillater dig att

fjarrstyra ugnen med din mobila enhet. For att du ska

kunna fjarrstyra produkten maste du forst och framst

slutfora anslutningsprocessen. Denna process ar

nodvandig for att registrera din produkt och ansluta

den till ditt hemnatverk.

« Tryck pd "STALL IN NU" fér att uppritta
anslutningen.

Tryck i annat fall p& "HOPPA OVER" for att ansluta din produkt

senare.

FOR SA HAR FOR ATT UPPRATTA ANSLUTNINGEN

For att anvanda denna funktion behover du: En

smartphone eller surfplatta och en tradlos router

ansluten till internet.

Anvand din smarta enhet for att kontrollera att

signalen pa ditt trddlosa hemnatverk ar stark ndra

produkten.

Minimikrav.

Smart enhet: Android med en 1280x720- (eller hogre) skarm

elleriOs.

Kontrollera appkompabiliteten med Android- eller iOS-

versioner pa appbutikerna.

Tradlos router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Ladda ner Bauknecht Home Net-appen

Forsta steget for att ansluta din produkt ar att ladda

ned appen pa din mobila enhet. Bauknecht Home

Net-appen guidar dig genom att alla steg som listas

har. Du kan ladda ner Bauknecht Home Net-appen pa

iTunes Store eller Google Play Store.

2. Skapa ett konto

Om du inte redan har gjort det maste du skapa ett

konto. Detta gor att du kan ansluta dina produkter

och dven visa och styra dem pa avstand.
3. Registrera din produkt

Folj instruktionerna i appen for att registrera

din produkt. Du kommer att behdva Smart
Appliance IDentifier- (SAID) numret for att slutféra
registreringsprocessen. Du hittar den unika koden pa
identifieringsskylten pa produkten.

4, Ansluta till WiFi

Folj installningsforfarandet scanna-for att-ansluta.
Appen kommer att guida dig genom processen for
att ansluta din produkt till det tradlosa natverket i

ditt hem.

Valj "MANUELL" och tryck sedan pa "Instéllning av

WPS" om din router stédjer WPS 2,0: Tryck pa WPS-
knappen pa din tradldsa router for att uppratta en

anslutning mellan de tva produkterna.

Vid behov kan du dven ansluta produkten manuellt
med "Leta efter ett natverk".

SAID-kod anvénds for att synkronisera en smart enhet med
din produkt.
MAGadressen visas for WiFi-modulen.

Anslutningsprocessen behdver endast utforas
igen om du andrar dina routerinstallningar (t.ex.
natverksnamn eller [6senord eller dataleverantor).

3. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Klockslag och datum stalls in automatiskt nar ugnen

ansluts till ditt hemnatverk. | annat fall maste du

stdlla in dem manuellt.

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

«  Tryck“STALL IN” for att bekrafta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stalla in

datumet.

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.

« Tryck“STALL IN” fér att bekrafta.

Efter ett ldangvarigt stromavbrott maste du stalla in tid

och datum igen.

4. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du anvander ugnen fér matlagning
rekommenderar vi darfor att du varmer upp ugnen
tom, for att pa sa satt fa bort eventuella lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
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ugnen och avlagsna eventuella tillbehor fran dess
insida.

Varm upp ugnen till 200 °C, helst med funktionen
"Snabb férvarmning".

DAGLIG ANVANDNING

Vi rekommenderar att du vadrar rummet efter att du anvant
apparaten forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

4. STALL IN FORDROJD STARTTID

« Tryck pa eller ror var som helst pa skarmen for
att starta ugnen.

Displayen tillater dig att vdlja mellan manuella och
My Menu-funktioner.

« Tryck pa huvudfunktionen du behover for att
dppna motsvarande meny.

. Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Valj funktionen du behéver genom att trycka pa
den.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt 0nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de instdllningarna som
kan andras.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Skrolla genom foreslagna varden och valj det som
du behover.

| funktionen "Varmluft" kan du trycka pa »§ for att aktivera
férvarmningen.

TIDSLANGD

I mikrovdg och mikrovagskombinerade funktioner
maste du alltid stalla in tillagningstiden.

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
tillagningstiden du behover.

. Tryck pa "NASTA" for att bekrafta.

I slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen
automatiskt.

Om du anvander funktioner som inte ar kopplade

till mikrovdgsugnen behover du inte stalla in

tillagningstiden for att hantera tillagningen manuellt.

« Tryck pa "Stall tillagningstid" for att stalla in
tidslangden.

For att avbryta en instdlld tidslangd och hantera slutet av

tillagningen manuellt trycker du pa tidslangdsvardet och

valjer "STOPP".

3. STALLA IN MY MENU-FUNKTIONER

My Menu-funktionerna gor att du kan tillaga

ett brett urval av ratter genom att valja bland

dem som visas i listan. Produkten valjer de flesta
tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna
bast resultat.

- Vilj en tillagningstyp fran listan.

« Vilj en funktion.

Funktioner visas efter matkategori i My Menu-matmenyn (se

berdrda tabeller) och efter funktioner i LIFESTYLE-menyn.

« Nar du har valt en funktion indikerar du helt enkelt
matens egenskaper (mangd, vikt etc.) som du vill
tillaga for att uppna perfekt resultat.

Innan du startar en funktion som inte ar kopplad

till mikrovagsugnen kan du férdréja tillagningen:

Funktionen startar vid klockslaget som du har stallt in

i forvag.

. Tryck pd "FORDROJ" fér att stélla in 6nskad starttid.

« Nar du har stallt in 6nskad fordrojning, tryck
“FORDROJD START” for att starta vantetiden.

 Sattin maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startas automatiskt efter tidsperioden
som har beraknats.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna énskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar

nagot langre an de som listas i tillagningstabellen.

« Tryck pd ® for att aktivera funktionen direkt och
avbryta programmerad fordrojningstid.

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.

Ett startskydd medfdljer i mikrovagsfunktioner.

Luckan maste 6ppnas och stangas innan funktionen

startas.

- Oppna luckan.

« Satt in maten i ugnen och stang luckan.

« Tryck pd "START"

Du kan ndr som helst dnda vdardena som har stéllts in under

tillagningen genom att trycka pad vardet som du vill &ndra.

« Tryck pa for att nar som helst stoppa den
aktiva funktionen.

6. JET START

Langst ner pa hemskarmen finns en stapel som visar
tre olika tidslangder. Tryck pa en av dem for att starta
tillagningen med mikrovadgsfunktionen installd pa full
effekt (900 W).

- Oppna luckan.
 Sattin maten i ugnen och stang luckan.
« Tryck pa tillagningstiden du vill ha for tillagningen.
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7. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger

displayen att férvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas har avslutats avges en ljudsignal

och displayen anger att ugnen har natt installd

temperatur.

- Oppna luckan.

« Sattin maten i ugnen.

« Stdng luckan, tryck pa "KLAR” for att starta
tillagningen.

Att sdtta in maten i ugnen innan forvarmningen ar klar kan ha

en negativ effekt pa det slutliga tillagningsresultatet. Om

luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer den att

pausas. Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.

Du kan andra standardinstallningen for

forvarmningsalternativ

pa tillagningsfunktioner som tillater att géra det

manuellt.

« Valj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

« Tryck pd ikonen »f for att aktivera eller
avaktivera forvarmningen.Det stalls in som
standardalternativ.

8. PAUSA TILLAGNING

Vissa av My Menu-funktionerna kraver att maten
vands under tillagning. Nar en atgard maste utforas
avges en ljudsignal och informationen visas pa
displayen.

- Oppna luckan.

« Utfor atgarden som anges pa displayen.

« Stdng luckan, fortsatt sedan tillagningen.

Innan tillagningen avslutas kan ugnen uppmana dig
om att kontrollera maten pa samma satt.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

+ Kontrollera maten.
« Stang luckan, fortsatt sedan tillagningen.

9. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Med vissa funktioner, nar tillagningen har avslutats,
kan du foérlanga tillagningstiden eller spara
funktionen som en favorit.

« Tryck pa ¢t for att spara den som en favorit.
- Tryck pd ® for att forlanga tillagningen.

10. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for
dina favoritrecept.

Ugnen detekterar automatiskt funktionerna som du anvander
mest. Efter ett visst antal tillampningar uppmanas du att ldgga
till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

Nar en funktion har avslutats kan du trycka pa v
for att spara den som en favorit. Detta gor sa att

|
SV
snabbt kan anvanda den i framtiden och behdlla
samma installningar. Displayen tillater dig att spara

funktionen genom att ange upp till 4 favoritmaltider
inklusive frukost, lunch, snack och middag.

« Tryck pa ikonerna for att vdlja minst en.
« Tryck pa "FAVORIT" for att spara funktionen.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa vy :
Funktionerna kommer att delas in efter olika maltider
och vissa forslag kommer att erbjudas.

« Tryck pa maltidsikonen for att visa relevanta listor.
- Skrolla genom foreslagen lista.

« Tryck pa receptet eller funktionen du behover.

« Tryck pa "START" for att aktivera tillagningen.
ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild
eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till
dina preferenser.

« Vilj funktionen som du vill andra.

« Tryck pa "REDIGERA".

. Valj attributet som du vill andra.

. Tryck pd "NASTA": displayen visar de nya
attributen.

« Tryck pa "SPARA" for att bekrafta andringarna.

| skarmen med favoriter kan du aven radera
funktioner som du har sparat:

« Tryck pd % pa relevant funktion.

« Tryck pa "TA UT"

Du kan aven @ndra klockslaget nar de olika

maltiderna ska visas:

. Tryckpé &3 .

. Valj & "Preferenser".

. Vilj "Klockslag och datum".

« Tryck pa "Dina tidpunkter for maltid".

« Skrolla genom listan och tryck pa det 6nskade
klockslaget.

+ Tryck pa relevant maltid for att andra den.

Varje tidslucka kan endast kombineras med en maltid.

11. VERKTYG

Tryck nar som helst pd €3 menyn "Verktyg".
Denna meny tilldter dig att valja mellan flera olika
alternativ och dven andra installningarna eller
preferenserna for din produkt eller displayen.

o AKTIVERA FJARRSTYRNING

For att aktivera anvandning av Bauknecht Home Net-
appen.

= SKIVTALLRIK

Detta alternativ stoppar rotationen pa skivtallriken
sa att du kan anvanda storre och fyrkantiga

mikrovagsugnfasta behallare som inte far rotera fritt i
produkten.

@uknecht



X | KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
halla tiden.

N&ar 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 fortsatta rdkna ned vilket visas langst upp
i det hogra hornet pd skarmen.

For att hamta eller andra kokstimern:

.« Tryck pd &3 .

. Tryckpd ©.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.

« Tryck pa "AVVISAS" for att avbryta timern eller
stdlla in en ny varaktighet pa timern.
. Tryck pa "STALL IN NY TIMER" for att stélla in
timern igen.
¥ |UGNSLAMPA
For att tanda eller slacka ugnslampan.

o DIAMOND CLEAN

Effekten av angan som slapps ut under detta
specialrengoringsprogram tillater enkel borttagning
av smuts och matrester. Hall en kopp med dricksvatten
i den medfdljande angkokarbottnen (3) elleri en
mikrovagsugnssaker form, och aktivera funktionen.

Nédvandiga tillbehor: Angkokare

LG LJUD AV

Tryck pa ikonen for att dampa eller satta pa alla ljud
och larm.

fo REGLAGELAS

"Reglagelaset" tillater dig att lasa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.

For att aktivera laset:

. Tryck p& [& ikonen.

For att inaktivera l3set:

« Tryck pa displayen.

« Svep upp pd meddelandet som visas.

E PREFERENSER
For att dndra flera ugnsinstallningar.

WIFI

For att andra installningarna eller konfigurera ett nytt
hemnatverk.

INFO

For att stanga av “Spara Demoldge”, aterstalla produkten
och erhadlla mer information om produkten.

@uknecht



GODA RAD

MIKROVAGSTILLAGNING

TARTOR OCH BROD

Mikrovagor tranger bara in i maten till ett visst djup,
sa ndr du lagar flera bitar samtidigt ska du lagga dem
sa langt fran varandra som majligt sa att sa stor yta
som mojligt nds av mikrovdgorna.

Sma bitar tillagas fortare an stora bitar. Skar maten i
lika stora delar for att garantera jamn tillagning.
Oftast fortsatter maten att tillagas efter att
mikrovdgsugnen ar klar. Darfor ar det viktigt att lata
statiden avsluta tillagningen.

Ta bort eventuella forslutningar fran plast- och
papperspasar innan de laggs in i ugnen for tillagning
med mikrovagor.

GOr hal i plastfolie med en gaffel eller liknande for att
slappa ut trycket och undvika explosion pa grund av
angan som bildas under tillagningen.

VATSKOR

Vatskan kan bli 6verhettad till en temperatur éver
kokpunkten utan att det syns att den kokar. Det finns
da risk for att den heta vatskan plotsligt kokar over.
For att forhindra detta, undvik att anvanda karl med
smal hals, ror om vatskan innan du staller in karlet i
mikrovagsugnen och stall en tesked i karlet.

Ror om igen efter uppvarmning innan du forsiktigt tar
ut karlet fran mikrovdgsugnen.

FRUSEN MAT

For basta resultat rekommenderar vi att tina direkt
pa langpannan av glas. Om nddvandigt, anvand en
plastbehallare som ar lamplig for mikrovagsugn.
Kokt mat, stuvningar och kottsaser tinar battre om
du ror i dem da och da under upptiningen. Separera
matbitarna nar de borjar tina: Separerade portioner
tinar upp snabbare.

BARNMAT

Nar du varmer barnmat i en nappflaska eller

en barnmatsburk maste du alltid kontrollera
temperaturen och réra om innan barnet ater. Pa

sa satt kan du vara saker pa att varmen ar jamnt
fordelad, samtidigt som du undviker risk for skallning
eller brannskador.

Forsakra dig om att lock och nappar har tagits bort
innan maten varms.

Till tartor och brod rekommenderas att anvanda
funktionen "Varmluft". For att minska tillagningstiden
kan man dven anvanda "Varmluft + MW " och stalla in
mikrovagseffekten pa ett varde pa hogst 160W sa att
produkten bibehalls sa mjuk och aromrik som mgjligt.
Med funktionen "Varmluft" ska man anvanda
tartformar i mork metall och alltid placera dem pa det
medfdljande gallret.

Det gdr dven bra att anvanda den rektangulara
bakplaten eller annan ugnssaker form for att baka till
exempel kakor eller kuvertbrod.

Vid anvandning av funktionen "Varmluft + MW " ska
endast mikrovagssakra formar anvandas och de ska
placeras pa det medfdljande gallret.

For att kontrollera om bakverket ar fardigt, stick in en
sticka i mitten: Om den kommer ut ren ar kakan eller
brodet klart.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

Om botten pa en tarta ar blot, sa sank hyllan och str6
brod- eller kaksmulor pa kakbotten fore du tillsatter
fyllningen.

PIZZA

For att fa en jamn tillagning och en knaprig
pizzabotten pa kort tid rekommenderar vi att
anvanda funktionen “Crisp” tillsammans med det
avsedda medféljande tillbehoret.

Alternativt ar det mojligt med storre pizzor att
anvanda den rektanguldra bakplaten tillsammans
med varmluftsfunktionen. | sa fall ska man férvarma
ugnen till en temperatur pa 200 °C och lagga
mozzarellaost pa pizzan efter tva tredjedelar av
tillagningstiden.

KOTT OCH FISK

For att erhdlla en perfekt brynt yta pa kort tid

medan kottet eller fisken forblir mort och saftigt

pa insidan rader vi till att anvanda funktioner som
kombinerar varmluftsfunktionen med mikrovagor,
sasom “Turbogrill + mikrovagor” eller “Varmluft +
mikrovdgor”.

For att uppna basta mojliga tillagningsresultat, stall in
mikrovdgseffekten pa 350 W.

Bauknecht



TILLAGNINGSTABELL

GRYTA och
UGNSBAKAD

PASTA

Livsmedelskategorier

D I R I I R R I R R R

gLasagne

:Cannelloni

Tillbehor

4 -10 portioner

400 - 1500 g

Tillagningsinformation

Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsas ovanpa
och stro Gver ost for perfekt gratinering

gLasagne*{6

:Cannelloni %

500-1200 g

400-15009g

Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie

........... R R R R R R RY

RIS, PASTA & SPANNMAL

:RIS OCH PASTA

{ FRON OCH
} SPANNMAL

i Risgrynsgrot

Pasta

iBurghuI

{Kinoa

%Hirs

iAmarant

Spelt/Dinkel

‘Korn

Bovete

i Couscous

g

100-400 go-e

i Stéllin rekommenderad koktid for ris. Tillsatt saltat vatten
¢ och ris i botten pa dngkokaren och tdck med lock. Anvand
: 2-3 koppar vatten for varje kopp ris.

2-4 portioner

o-e

¢ Tillsatt vatten och ris i botten pa dngkokaren och tack med
lock. Tillsatt mjolk nér ugnen uppmanar dig att gora det.
Anvand 75 ml ris, 200 ml vatten och 300 ml mjolk for 2
portioner.

100-400 g

‘ ) - Stall in rekommenderad koktid for pastan. Tillsatt pastan nar
. 1-4portioner !

o-e

ugnen uppmanar dig att gora det och tillaga med lock.
Anvand ca 750 ml vatten per 100 g pasta

Tillsdtt saltat vatten och gryn i botten pd dngkokaren och
tack med lock. Anvand 2 koppar vatten for varje kopp
burghul

Tillsatt saltat vatten och gryn i botten pa angkokaren och
tdck med lock. Anvand 2 koppar vatten for varje matt
quinoa

¢ Tillsatt saltat vatten och gryn i botten pa angkokaren och
i tack med lock. Anvénd 3 koppar vatten for varje kopp hirs

Tillsdtt saltat vatten och gryn i botten pa dngkokaren och
tack med lock. Anvand 3-4 koppar vatten for varje kopp
amarant

Tillsatt saltat vatten och gryn i botten pa angkokaren och
tack med lock. Anvand 3-4 koppar vatten for varje matt
dinkel

¢ Tillsatt saltat vatten och gryn i botten pa dngkokaren och
i tdck med lock. Anvénd 3-4 koppar vatten for varje matt korn

Tillsdtt saltat vatten och gryn i botten pa dngkokaren och
tdck med lock. Anvand 3 koppar vatten for varje kopp
bovete

Tills&tt saltat vatten och gryn i botten pa angkokaren och
tdck med lock. Anvand 2 koppar vatten for varje matt
Couscous

Havregrynsgrot

1-2 portioner o-e

‘ Tillsétt saltat vatten och havregryn i en behdllare med hoga
kanter, blanda och placera i ugnen

* Fryst o Foreslagen mangd. Oppna inte ugnsluckan under tillagning.
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lesmedelskategorler ¢ Tillbehor Mingd Tillagningsinformation
: ‘ ‘ Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda
Rostbiff £ med vitlok och orter efter tycke och smak. Nér tillagningen
: ‘ ar fardig, 18t std minst 15 minuter fére uppskarnin
. (I s00-15000 2 . 2
‘ ‘ : i Pensla med olja eller smalt smor. Massera med salt och
P : Kalvstek : peppar. Nar tillagningen dr fardig, lat std minst 15 minuter
:NOT fore uppskarning
E . : Pensla med olja och rosmarin. Massera med salt och
 Biff : (I 2-6stycken svartpeppar. Fordela jamnt pé grillgallret
Hamburger @ 2 - 6 stycken Pensla med olja och salta fore tillagning
‘Hamburger# : i 100-500g Smorj crisppannan latt innan férvdarmningen

: ‘ ; i Pensla med olja eller smalt smor. Massera med salt och
: Flaskstek i m 800-1500g : peppar. Nar tillagningen dr fardig, lat std minst 15 minuter
: : : fore uppskarning

P Stycken b 2-6stycken Pensla med olja och rosmarin. Massoera'med saltoch
:FLASK ; : : svartpeppar. Fordela jdmnt pa grillgallret

‘ : i Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera
: Revbensspjall 700-1200g i med salt och peppar. Fordela jamnt i crisppannan med
: : @ : benet nedat

Bacon 50-150¢g Fordela jamnti crisppannan

: : ‘ © Pensla med olja eller smalt smor. Massera med salt, peppar
i Grillat lamm £ 1000-1500g  och hackad vitlok. Nar tillagningen &r fardig, It std minst 15

:'C;> [LAMM EGNUD; : minuter fore uppskérning
Kotlett 2-8 stycken Pensla med olja och massera [ned salt och peppar. Fordela
‘ : : jamnt pé gallret
P . = ) : Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera
: Grillad kyckling <l 800-2500g i med salt och peppar. Placera i ugnen med brostsidan upp
KYCKLING Kvckling i bit 400 - 1200 Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Fordela
: Y g ‘ @ 9 jamnt i crisppannan med skinnet nedat
Kycklingfilé / Brost 300 - 1000g Smorj crisppannan latt innan forvarmningen
Kycklingfilé D 300-800goe Fordela jamnt pa anggallret
ETBUGULAMA Sosis N 4-8stoe Lagg varmkorven i botten pa dngkokaren och tack med
: : : vatten. Vdarm utan lock
Dl 1 = ) . T|||aga enligt ditt favoritrecept, 1dgg i en brédform och tryck
Kottfarslimpa =0 4-8 portioner till for att undvika luftfickor
Grillspett m 400-1200 g Pensla med olja och krydgla med orter. Fordela jdmnt pa
grillgallret
KOTTRATTER | Panerad stekt filé : @ + m ¢ 100-500g Pensla med olja. Fordela jamnt i crisppannan
: ‘Korvar och ) Smorj crisppannan latt innan forvarmningen. Stick hal pa
: Frankfurtare @ 200-800g korvarna med en gaffel sa att de inte spricker
: . Forbered enligt ditt favoritrecept och forma den till sma
- Kottbullar @ + m . 200-8009 bollar som vager cirka 30-40 gram vardera. Pensla med olja.
: : : : Fordela jamnt i crisppannan
o o5 Uy D) — )
TILLBEHOR Mikro/ugnssaker Angkokare Angkokare Angkokare Uansaaller Rektangular Crisopanna
behallare (komplett) (Botten + lock) (botten) 9nsg bakplat PP
11
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B I R R

FISK och SKALDJUR

Livsmedelskategorier
' HEL FISK

: ANGADE FILEER
‘och BIFFAR

: FISKGRATANG
: ANGAD FISK och

:SKALDJUR

: STEKT FISK och
: SKALDJUR

Tillbehor Méangd : Tillagningsinformation

o : T _
iGr'”ad hel fisk + m 600-12009 Pensla med olja. Krydda med pressad citron, vitlok och
- Angad hel fisk o 600- 1200 g persilja

Biff IS

= 300 - 800 go-e Fordela jamnt pa danggallret

Filéer

Fiskgratang + m 500-1200g Tack med strébrod och stré pa smorlockar

Fiskgratang % 600-1200g Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie
Kammusslor @ 1 -6 stycken Fordela jamnt pad anggallret
o ) Krydda med olja, peppar, citron, vitlok och persilja fore
Musslor — 400-1000g ; tillagningen. Blanda ordentligt
Rakor D 100-600 g Fordela jamnt pad anggallret

Fish and Chips %

1 -3 portioner

potatisen

%Panerade rakor %

{Panerade

‘blackfiskringar %

Fordela jamnti crisppannan

: . © 100-500 g
‘ Panerade fiskpinnar
% :
 Blandad stekt fisk %
Ungsstekt Fisk ' 300-800g

Smorj crisppannan latt innan forvarmningen. Krydda
fiskbitarna genom att tdcka dem med olja och sesamfrén

* Fryst o= Foreslagen mangd. Oppna inte ugnsluckan under tillagning.
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Livsmedelskategorier

: GRILLADE
: GRONSAKER

: : Méangd : Tillagningsinformation
Potatis i bitar 300-1200g Skar i bltar,“krydda med olja och salt och smaksatt med orter
: {innan de satts i ugnen
Klyftpotatis 300-800 §kar |.k\yftor, kry(ddamed olja och salt och smakséatt med
: . ; orter innan de sdtts i ugnen
‘ ; “Grop ur gronsaken och fyll den med en blandning av
:Fyllda grénsaker &y 600-2200g :gronsakens eget innanmdte, finhackat kott och riven ost.
- Krydda med vitlok, salt och orter efter tycke och smak.
\é/kegetarlsk burgare @ 2 - 6 stycken Smérj crisppannan nagot
Bakad potatis T, 200-1000 Pensla med olja eller smélt smor. Skér ett kors i potatisen

Potatis 4-10 portioner : Gver gradde. Str6 Gver ost
- GRATEN SEBZE Broccoli L 60015009 qysr i bitar och ldgg i en stor behdllare. Salta och peppra och
: Blomkal m ‘ 600-1500 g hall éver gradde. Stro dver ost
~ + -
Gronsakers¥ &y 400g-800g :Ta bort férpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie
s m ) e | Skdrgronsakerna i bitar. Fordela jamnt i botten pa
Potatis i bitar I 300-1000g ngkokaren
o Artor @ 200-500 g oe Fordela jadmnt pa anggallret
'54: : Morotter
2 ANGADE Brokoli 200-500 g oe :Skdrgronsakerna i bitar. Férdela jamnt pa dnggallret
O  :GRONSAKER
5 Blomkal
‘Squash D 200-500 goe
: : Fordela jamnt pd dnggallret
: Majskolv £ 300-1000go-e :
Paprika Skar gronsakerna i bitar. Fordela jamnt pa anggallret
p : 200-500 g oe g o J pa angg
Andra gronsaker Fordela jamnt pé anggallret
: ANGADE FRYSTA
: GRONSAKER ‘Angade gronsaker
Potatis stekt % 200-500¢ Fordela jdmnt i crisppannan
Skala och skéri stavar. Blétldgg i saltvatten i 30 minuter.
: Potatis stekt @ :200-5009 : Skolj, torka och vdg. Blanda med olja, ca 10 g per 200 g torr
i i i potatis. Fordela jamnt i crisppannan
: Potatiskroketter 100-600 g Fordela jdmnt i crisppannan
SLEKIIAAKER P ‘ i Skdr upp och 13t dra i 30 minuter i kallt saltat vatten. Skolj,
§G ONS :Aggplanta 200g-600g  :torka och vag.Blanda med olja, ca 10 g per 200 g aubergine.
: Fordela jamnt i crisppannan
. ) Skiva, vég och blanda med olja, cirka 10 g per 200 g torr
Paprika @ +m 1200-500g i peppar. Krydda med salt. Férdela jgmnti crisppannan
; Skiva, vég och blanda med olja, cirka 10 g per 200 g torr
: Zucchini £200-50049 ‘zucchini. Krydda med salt och svartpeppar. Fordela jamnt i
‘ ‘ ‘ i crisppannan
o o5 Uy D) — )
TILLBEHOR Mikro/ugnssaker Angkokare Angkokare Angkokare Uansaaller Rektangular Crisopanna
behallare (komplett) (Botten + lock) (botten) 9nsg bakplat PP
13
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Livsmedelskategorier : Tillbehor : Méangd : Tillagningsinformation
gQuiche lorraine 1 sats Kla crisppannan med deggn o;h naggalmed en gaffel. Gor
: @ i en quiche lorraine-blandning for 8 portioner
e Quiche lorraine % 200-800¢g %Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie
< . L= “Kla en pajform for 8-10 portioner med deg och nagga den
o . : =< 8l :
= ESaIta pajer S/ m I sats :med en gaffel. Fyll degen enligt ditt favoritrecept
—| H
by { Gor en blandning av hackade gronsaker. Ha pa nagra stank
E ) ‘olja och tillaga i stekpanna i 15-20 minuter. Lat svalna. Tillsatt
: Gronsaksstrudel @ 800-1500g i farsk ost och krydda med salt, balsamvindger och kryddor.
: iRullain i en deg och vik ytterkanterna
: : L Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod. Forma
:Bullar — 1 sats Jtill rullar innan jasning. Anvand ugnens sarskilda
; i jasningsfunktion
Bullar 1 sats %Ta ur forpackningen. Fordela jamnt pd bakplaten
o %Gér degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod. Placera i
Q :Smorgéslimpa i form —r 1-2stycken :en brodform fore jasning. Anvdnd ugnens specialfunktion
o forjasning
:Brédbullar forbakade 1 sats Ta ur forpackningen. Fordela jamnt pa bakplaten
‘Scones @ 1 sats ‘Formatill en stor eller flera mindre bitar och lagg pa den
3 smorda crisppannan
:Brédbullar pa burk — 1 sats Ta ur forpackningen. Fordela jamnt pa bakplaten
Gor en pizzadeg pd 150 ml vatten, 15 g jast, 200-225 g mjdl,
Pizza -6 portioner olja och salt. Lat den jasa med ugnens sarskilda
P i jasningsfunktion. Rulla ut degen pa en latt smord bakplat.
= Tillsatt garnering sésom tomater, mozzarella och skinka
N :
@ :Tunn pizza % 250-500g°® ) . ) ) o )
- i p Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie
:Tjock pizza % @ 300-800g°®
Kyld pizza 200-500g :Taurforpackningen. Fordela jamnt i crisppannan
| Sockerkaka i form 1 sats Gor en sockerkakssmet utan“fett pa 500-900 g. Hall ien
= 5 ; ; smord och broad bakform
O ¢ : :
0‘2 = i Gor en kaksmet enligt ditt favoritrecept genom att anvanda
> i JASNINGSTARTOR | Frukttarta i form m © 900 - 1900 . riven eller hackad farsk frukt. Hall i en smord och broad
px ! z + z 9 )
& < bakform
= Chokladkaka jast i : Gor en chokladkaksmet enligt ditt favoritrecept. Hall i en
: 600-1200 g e
: form smord och broad bakform

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘

* Fryst o Foreslagen mangd. Oppna inte ugnsluckan under tillagning.
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Livsmedelskategorier i Tillbehér Mingd Tillagningsinformation

: ¢ Goren sats med 250 g mjol, 100 g saltat smér, 100 g socker
Kakor P 1 sats ¢ och 1dgg. Smaksatt med fruktessens. Lat svalna. Forma till
‘ : ‘ 10-12 remsor pa en smord bakplat

: : | Goren smet pa 250 g mjol, 150 g smor, 100 g socker, 1 4gg,
= 25 g kakaopulver, samt salt och bakpulver. Tillsatt

. Chokladkakor @ I sats i vaniljessens. Lat svalna. Bred ut smeten till 5 mm tjocklek,
forma efter behag och férdela jamnt i crisppannan

; ; ; : Gor en sats pa 2 dggvitor, 80 g socker och 100 g
o : BAKVERK och :Beze P 1 sats - kokosflingor. Krydda med vanilj och mandelarom. Forma till
c FYLLDA PAJER 20-24 stycken pé en smord bakplat
< Fyll en pajform med degen och strossla strobrod i botten
= . Fruktfylld paj ey m 800-1500g : forattsuga upp fruktsaften. Fyll med hackad farsk frukt
5 ‘ ‘ ; blandad med socker och kanel
o
o ; Gor en deg pa 180 g mjol, 125 g smoér och 1 dgg. Kla
e : Fruktpaj @ 1 sats ¢ crisppannan med degen och fyll med 700-800 g skivad
0?(_: ; farsk frukt blandad med socker och kanel
Fruktpaj % @ 300-800¢ Ta bort forpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie
Muffin 1 sats ¢ Goren smet for 16-18 stycken enligt ditt favoritrecept och
: : : i fordela den i pappersformar. Fordela jamnt pd bakplaten
: . . © Gor en sufflésmet med citron, choklad eller frukt och hall
: MUFFINS och i Sufflé : +m 2 -6 portioner . S )
{ CUPCAKES , % smeten i en ugnssaker form med hdga kanter
; Forbered en blandning for 12-15 stycken med strimlad
- Ostmuffin mjukost och tdrnad bacon eller skinka. Fyll i separata
: muffinsformar.

Fruktkompott @ ' 300-800 m| oe Skala och karn? ur frukten. Skar i bitar och lagg i
: : ; : angkokarens galler
o« : ; - - .
W Bakade applen =P 4-8st Ta ur kdrnhusen och fyll dpplena meﬂd marsipan eller kanel,
E : ; : socker och smor
& : : Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett fristdende karl. Smaksatt
B :Varm choklad &y . 2-8portioner i med vanilj eller kanel. Tillsatt majsstarkelse for att gora den
i : : tjockare
Brownies o 1 sats ‘ Tillaga enligt ditt fgvontrecept. Br(?d ut smeten pa bakpldten
: : tdckt med bakpladtspapper
Aggréra 1y 2 - 10 stycken Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett fristdende kérl
Bulls Eye @ 1-6stycken
Smorj crisppannan latt innan forvarmningen
© :Omelett @ : 1 sats
O
= ¢ Gor en sats pé 0,5 liter mjolk, 4 dggulor, 100 g socker och 40
E : : : g mjol. Hall mjdlken i en behdllare och placera den i ugnen.
: Aggryta i 1-2satser i Hall mjolken forsiktigt i blandningen av dggulor, mjol och
: ‘ : i socker narugnen uppmanar dig att géra det och fortsatt
; ; ; tillagningen
Popcorn ) 90 g - 100 goe Ldgg alltid pdsen dlrekot pd glaosplattan. Tillaga endast en
pase 4t gangen
Kycklingvingar % © 300- 600 g oe
S S FOFde|aJamﬂt\Cl’\Sppannan
S Kycklingnuggets * ©+m 200g-600g
CR S e e
zZ . ) ¢ Pensla osten med lite olja innan tillagningen. Fordela jamnt i
& Friterad Ost % : O 100-400 g Crisppannan
Lokringar % @4—@% 100-50049
........................................ \ Fordela Jamnt ‘ Cr\Sppaﬂﬂaﬂ
Rostade notter @ 50-200g
@ @ o Ay — o
TILLBEHOR Mikro/ugnsséker Angkokare Angkokare Angkokare Uansaaller Rektangular Crisopanna
behallare (komplett) (Botten + lock) (botten) 9nsg bakplat PP
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RENGORING

Se till att apparaten har svalnat innan du utfor
underhall eller rengoring.

INRE OCH YTTRE YTOR

« Rengor ytorna med en fuktig mikrofiberduk. Om de ar
mycket smutsiga, tillsdatt nagra droppar pH-neutralt
rengoringsmedel. Avsluta med en torr trasa.

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengdringsmedel.

« Med jamna mellanrum eller vid spill, ta bort den
roterande glasplattan och dess stod for att rengora
ugnens botten och avlagsna alla matrester.

« Akivera “Diamond Clean”-funktionen fér optimal
rengodring av de inre ytorna.

Anvand aldrig angtvatt for att rengdra den.

Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/
fratande rengoringsmedel, eftersom dessa kan skada
apparatens ytor.

« Grillen behover inte rengoras eftersom den starka
hettan branner bort all smuts. Anvand denna funktion
med jamna mellanrum.

TILLBEHOR
Alla tillbehor kan maskindiskas med undantag av
crisppannan.

Crisppannan skall reng6ras med vatten och ett milt
diskmedel. For envist smuts, gnugga forsiktigt med en
trasa. Lat alltid crisppannan svalna innan du rengér den.
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WIFI Vanliga fragor

| SV

Vilka WiFi-protokoll stods?

WiFi-adaptern som ar installerad stodjer WiFi b/g/n i
europeiska lander.

Vilka instadllningar maste konfigureras i routerns
mjukvara?

Foljande installningar i routern kravs: 2,4 GHz
aktiverad, WiFi b/g/n, DHCP och NAT aktiverad.
Vilken version av WPS stods?

WPS 2.0 eller hégre. Kontrollera routerns
dokumentation.

Finns det nagra skillnader mellan att anvdanda en
smartphone (eller surfplatta) eller Android eller iOS?

Du kan anvanda det operativsystemet du foredrar,
det spelar ingen roll.

Kan jag anvdanda 3G-anslutning i stéllet for en router?

Ja, men molntjanster ar utformade for permanent
anslutna enheter.

Hur kan jag kontrollera att internetanslutningen i
mitt hem fungerar och att den tradl6sa funktionen ar
aktiverad?

Du kan leta efter ditt natverk pa din smarta enhet.
Inaktivera andra dataanslutningar innan du férsoker.

Hur kan jag kontrollera om min produkt d@r ansluten
till mitt tradlésa natverk i hemmet?

Oppna routerkonfigurationen (se routerns manual)
och kontrollera om produktens MAC-adress ar listad
pa sidan for den tradlost anslutna enheten.

Var hittar jag produktens MAC-adress?

Tryck pé € och tryck sedan pa B WiFi eller titta p&
din produkt: Det finns en etikett som visar SAID och
MAC-adresserna. MAC-adressen bestar av en
kombination av siffror och bokstaver som bérjar med
"88:e7".

Hur kan jag kontrollera om enhetens tradl6sa
funktion ar aktiverad?

Anvand din smarta enhet och Bauknecht Home Net-
appen for att kontrollera om apparatnatverket ar
synligt och anslutet till molnet.

Finns det nagot som kan forhindra signalen fran att na
produkten?

Kontrollera att enheterna som du har anslutit inte
anvander upp all tillganglig bandbredd. Sakerstall

att dina WiFi-aktiverade enheter inte 6verskrider
maximalt antal som routern tillater.

Hur langt fran ugnen bor routern vara?

Normalt ar WiFi-signalen stark nog for att tacka
nagra rum, men det beror mycket pa vad vaggarna
ar gjorda av for material. Du kan kontrollera
signalstyrkan genom att placera din smarta enheten
bredvid produkten.

Vad kan jag gora om min tradl6sa anslutning inte nar
produkten?

Du kan anvanda specifika enheter for att utoka WiFi-
tackningen i ditt hem, sdsom atkomstpunkter, WiFi-
repeaters och kraftledningsbryggor (foljer inte med
produkten).

Hur hittar jag namnet pa och lésenordet till mitt
tradlosa natverk?

Se routerns dokumentation. Det finns vanligtvis

en etikett pa routern som visar informationen du
behover for att nd enhetens installningssida med
anvandning av en ansluten enhet.

Vad ska jag géra om min router anvdnder grannens
WiFi?

Tvinga routern att anvanda WiFi-kanalen i ditt hem.
Vad kan jag géra om displayen visar = eller om
ugnen inte kan uppratta en stadig anslutning till
hemmets router?

Enheten kan ha anslutit till routern, men kan inte

na internet. For att ansluta till internet behover du
kontrollera routerns och/eller bararens installningar.
Routerinstallningar: NAT maste vara pa, brandvaggen och
DHCP maste vara korrekt konfigurerade. Losenordskryptering
som stods: WEP, WPAWPA2. Se routerns manual for att testa
en annan krypteringstyp.

Carrier-installningar: Om din internetleverantor har faststallt
antal MAGadresser som kan ansluta till internet kan du
eventuellt inte ansluta din produkt till molnet. MAGadressen
pa din enhet ar dess unika identifierare. Fraga din
internetleverantér om hur du ansluter andra enheter &n
datorer till internet.

Hur kan jag kontrollera om data 6verférs?

Stang av strommen, vanta 20 sekunder och starta
sedan ugnen nar du har stallt in natverket: Kontrollera
att appen visar Ul-status pa produkten. Valj en cykel
eller annat alternativ och kontrollera statusen pa
appen.

Det tar flera sekunder for vissa instéliningar att visas i appen.
Hur kan jag andra mitt Whirlpool-konto men halla
mina produkter anslutna?

Du kan skapa ett nytt konto, men kom ihdg att ta bort
dina produkter fran ditt gamla konto innan du flyttar
dem till ditt nya.

Jag har bytt router - vad maste jag gora?

Du kan antingen behalla samma installningar
(natverksnamn och I6senord) eller radera féregdende
installningar fran produkten och konfigurera
installningarna igen.
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FELSOKNING

Problem

- Méjlig orsak

Losning

Stromavbrott.

Ugnen fungerar inte.

-Inte ansluten till elnatet.

%Kontrollera att strom finns och att ugnen ar ansluten till
‘elnatet. Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om
felet kvarstar.

Displayen visar ;
bokstaven "F" foljt av .
ett nummer eller en
bokstav.

‘Fel pa ugnen.

‘Kontakta narmaste kundservice och ange numret efter
‘bokstaven "F". Tryck pa & , tryck pa M "Info” och vélj
:sedan "Fabriksaterstallning". Alla sparade installningar
-raderas.

Ugnen avger ljud,
aven nar den ar
avstangd.

Kylflakten &r pa.

iOppna luckan eller vanta tills kylningsprocessen ar klar.

Funktionen startar
inte.
Funktionen &r inte
tillganglig i demo-
lage.

gDemoIége kors.

Tryck pa €, tryck pa B "Info” och valj sedan “Spara
Demolage” for att ga ur.

 WiFi-routern &r avstangd.

'Routerinstallningarna har
‘andrats.

Ilkonen =" visas pa
displayen.

Den tradldsa anslutningen
‘nar inte produkten.
‘Ugnen kan inte uppratta

-en stabil anslutning till
“hemnatverket.
‘Anslutningen stdds inte.

?Kontrollera att WiFi-routern ar ansluten till internet.
Kontrollera att WiFi-+signalen ndra produkten ar stark.
:Forsok att starta om routern.

?Se avsnittet “WiFi FAQs”".
Om installningarna i ditt tradlosa hemnatverk har
-andrats ansluter du till natverket: Tryck pa &3, tryck pa

=

- B "WiFi” och vilj sedan “Koppla till natverk”.

Anslutningen stods
inte.

Fjarrstyrning &r inte tilldten
‘i dittland.

_Kontrollera om ditt land tillater fjarrstyrning av
_elektroniska produkter innan kopet.

P P
[ ] E [ ] Du kan fa atkomst till regelverk, standarddokumentation och ytterligare
produktinformation genom att:
- «  Besoka var webbplats docs.bauknecht.eu
I : «  Anvdnda QR-koden

— . Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar

n . kundservice, ange koderna som star pa produktens typskylt. |
18 400011719523
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