Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL
@ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

' DE

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise

aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedienfeld
Ausziehbares Einfullfach

Geblase

WM

Rundes Heizelement

(nicht sichtbar)
Laufschienen
Tar

Lampe

Grill

Eingabestelle des
Kerntemperaturfihlers

©® N oW

10. Typenschild

(nicht entfernen)

11. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)

1. ON / OFF

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens

2. HOME

Fir den Schnellzugriff auf das Hauptmend.

3. EXTRAS

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

4. FAVORITEN

Zum Aufrufen der Liste der Ihrer Favoriten-
Funktionen.

5. DISPLAY

6. TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.
7. SPERRE

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

8. LICHT

Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe und
zum Energiesparen.

9. START

Fir den Start einer Funktion.
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ZUBEHOR

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

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

ROST

Der Rost ist fur alle Garmodi
geeignet, auch fiir das Garen

: mit Mikrowelle. Bei der

. Verwendung von Mikrowellen
- geben Sie den Rost immer auf
Ebene 1 (die untere Ebene). Die
Speise direkt auf den Ofenrost
stellen oder ihn als Tragflache
- fur Backbleche, Topfe oder

. ofen- und mikrowellenfeste

- Garbehalter verwenden.

BACKBLECH

Das Backblech ist fur

alle Garmodi geeignet,

. ausgenommen fir

. ,Mikrowellen”-Funktionen.
- Es kann zum Garen aller
Arten von Lebensmitteln
ohne Behalter verwendet
werden. Verwenden Sie

. es zum Auffangen von :
. Garflussigkeiten, indem Sie es :
. unter den Rost stellen. f

GRIFF FUR DIE CRISP-PLATTE
Zum Herausnehmen der heif3en
Crisp-Platte aus dem Ofen.

DAMPFEINSATZ*

 (NUR BEI BESTIMMTEN

- MODELLEN)

- Zum Dampfen von Fisch
oder Gemuse die Speise in
den Korb (2) geben und zur
Erzeugung der korrekten

- Dampfmenge Trinkwasser

- (100 ml) in den Boden des

- Dampfeinsatzes (3) fillen.
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.
Fir optimale Ergebnisse

: den Dampfeinsatz mit dem
- mitgelieferten Deckel (1)

- abdecken. :
Den Dampfeinsatz immer auf
den Rost auf Ebene 1 stellen
und ihn mit den geeigneten
- Garfunktionen oder mit

. der Mikrowellenfunktion

. verwenden.

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

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

. KERNTEMPERATURFUHLER

- Zum genauen Messen der

. Kerntemperatur von Speisen
wahrend des Kochens.

Dank seiner starren Halterung
- kann er fur Fleisch und Fisch

. verwendet werden.

CRISP-PLATTE

Nur fiir die Verwendung
- mit den vorgesehenen
. Die Crisp-Platte immer
in die Mitte des Rostes
, - Zustand durch Verwendung
A\ der Spezialfunktion, die
| dient, vorgeheizt werden.
Legen Sie die Speise direkt
- Sie die SilikonfuBe zwischen
. den Stdben des Rostes, um die

¢ Funktionen.
stellen, sie kann in leerem
- ausschlieBlich diesem Zweck
auf die Crisp-Platte. Platzieren
.~ Stabilitdt zu erhéhen.

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

*Weitere Zubehorteile sind separat tGber den
Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die

angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst

nach unten legen.

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

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

Schieben Sie das Zubehorteil ganz hinein und achten
Sie darauf, dass es die Geratettir nicht berlhrt.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
LEITERGESTELLE

Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei
Leitergestelle, die auf zwei knopfformigen Haltern
verankert sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um
die Reinigung zu erleichtern.

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

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

FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

MANUELLE MODI

MIKROWELLE

Zum schnellen Garen und Aufwarmen von
Speisen und Getranken.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter
und hitzebestandiger Behalter.

_
_

CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost
Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die
Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften
der HeiBluftzirkulation. 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.

LEISTUNGSSTUFE (W) EMPFOHLEN FUR Um beste Ergebnisse mit frischen Lebensmitteln
Schnelles Aufwérmen von Getranken oder anderen zu erzielen, mit einer kleinen Menge Ol bepinseln
950 Speisen mit einem hohen Wassergehalt. Wéhlen Sie oder wiirzen. Garen Sie Tiefklihlkost direkt und ohne
eine niedrigere Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder Zugabe von Ol
Sahne enthdlt. . S . .
- Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
750 Garen von Gemdse. Haltegriff fur die Crisp-Platte.
600 Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht ‘ ix SCHNELLAUFHEIZEN
umgerthrt werden konnen. Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem
Garen von FleischsoBen, kése- oder eierhaltigen Garzyklus. Das Ende der Funktion abwarten, bevor die
500 Soféerll Ffe]rtlglfgareﬂ von Fleischpasteten oder Speise in den Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen
Nudelauflauf. wahlt der Ofen automatisch die Funktion ,Heif3luft”.
350 Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost mit Topf oder Backblech
Schmelzen von Butter oder Schokolade. ROST
160 Auftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir
Butter und Kase. empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu wenden.
90 Zerlassen von Eiskrem. Empfohlene Zubehorteile: Rost
: : : LEBENSMITTEL |  LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
VORGANG |  LEBENSMITTEL | LEISTUNGSSTUFE(W) | DAUER (Min) s e

=,| 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.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fr die Crisp-Platte.

LEBENSMITTEL DAUER (Min)
Hefekuchen 10-12
Hamburger* 9-15

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

Toast :
I=] GRILL + MW

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

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

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

des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehorteile: Rost
S~

Is=~| TURBOGRILL + MW

>’} Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen
durch Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.
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LEBENSMITTEL LEISTUNGSSTUFE (W) LEISTUNG GRILL DAUER (Min)

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

| OBER- & UNTERHITZE

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

Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

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

I—| OBER-/UNTERHITZE + MW

== Zum schnelleren Zubereiten gebackener
Gerichte durch die Kombination von Ober-/Unterhitze
und Mikrowelle.

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

HEISSLUFT

(
Zum Garen von Sii8speisen und Fleisch mit
Heil3luftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen,
hat diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des
Vorheizens abwarten, bevor Sie die Speisen in den
Ofen stellen. Es ist moglich, sie flir gleichzeitiges Garen
verschiedener Speisen auf mehreren Ebenen mit
gleicher Gartemperatur zu verwenden. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung von
einer Speise auf die anderen.

Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

15 HEISSLUFT + MW + MW

~— Zum Garen aller Arten von Gerichten auf
nur einer Einschubebene durch Kombination von
HeiBluftzirkulation und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.
V:% DAMPF + UMLUFT

—  Durch Kombination der Eigenschaften des
Dampfes mit denen der HeiB3luft ermdglicht Ihnen
diese Funktion, auBen angenehm knusprige und
gebrdunte Speisen zu garen, die gleichzeitig innen
zart und saftig sind. Um beste Garergebnisse zu
erzielen, empfehlen wir, eine HOHE Dampfstufe zum
Garen von Fisch, eine MITTLERE fiir Fleisch und eine
NIEDRIGE fiir Brot und Desserts auszuwdhlen.

Empfohlene Zubehorteile: Backblech/Rost
UMLUFT

—J Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit
und ohne Fullungen auf nur einer Einschubebene.
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat diese
Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens

abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

25 BACKEN MIT UMLUFT + MW

<= Zum schnellen Garen aller Speisen mit fliissiger
Fillung durch die Kombination von Mikrowelle,Ober-
& Unterhitze und Umluft.

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

S | BESONDERE FUNKTIONEN

WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heils und
knusprig zu halten, einschliel3lich Fleisch, Gebratenem
oder Kuchen.

El

& AUFGEHEN LASSEN

Flr optimales Gehen lassen von stiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.
Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.

E JOGHURT
Flr die Herstellung von Joghurt.

Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger
Behélter.

DORREN

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

MAXI GAREN
X2

Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (liber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend des
Garvorgangs zu wenden, um eine gleichmaBigere
Braunung auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird
empfohlen, das Fleisch ab und an zu begiel3en, damit
es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.

% ECO-PROGRAMM

€___J Zum Garen von gefillten Bratenstiicken

und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei

der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt das
Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.

Zur Verwendung des ECO-Programms und somit

zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentur erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

=] cooks

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

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

KEKSE

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

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

" .
é PIZZA (TIEFGEKUHLT)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei
Bleche mit gleichartigen Tiefkilihlpizzas zu backen,
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Bedienungsanleitung

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

@COOK 3 MENU 1

= Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer
kompletten Fleischmahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.
Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben
in einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf
Ebene 3 stellen. Bereiten Sie eine Lasagne nach
Ihren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form zu, die Sie
auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie 6-10
Hahnchenschlegel mit gewiirfelten Kartoffeln (500

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

D1 AUTOMATIK-MODI

' DE

Kartoffeln.
COOK 3 MENU 2

“IX Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer
kompletten Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und
eines Desserts vorgesehen. Der Ofen erfordert das
Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben
in einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf
Ebene 3 stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder
Cannelloni nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer
Form aus Metall oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf
den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets
in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemdise
(600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf
Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden
alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten
nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65 Minuten die
Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit Gem{se.

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

Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen
Gartabelle, um die Funktion bestmoglich zu nutzen.
Aufgrund der Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die
Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir
empfehlen immer, den inneren Gargrad der Speisen
zu Uberprifen und gegebenenfalls die Garzeit zu
verlangern, um den richtigen Gargrad zu erreichen.

DYNAMIC AUFTAUEN

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

CRISP BROT AUFTAUEN

Diese exklusive Funktion erlaubt Ihnen das Auftauen
von eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von
Auftau- und Crisp-Technologie schmeckt und fiihlt
sich Ihr Brot wie frisch gebacken an. Diese Funktion
eignet sich zum schnellen Auftauen und Aufbacken
von tiefgeklhlten Brétchen, Baguettes und Croissants.
Fur diese Funktion ist die mitgelieferte Crisp-Platte zu
verwenden und direkt auf den Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
Zeitgesteuertes _
Auftauen
Fleisch 100g-2,0kg
Geflugel 100g-3,0kg
Fisch 100g-2,0kg
Knéckebrot
Auftauen : >0-8009
DYNAMIC AUFWARMEN

Zum Aufwdrmen von tiefgekihlten oder
raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen
berechnet automatisch die Einstellungen fiir die
bestmoglichen Ergebnisse in klirzester Zeit. Geben

Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und
hitzebestandigen Speiseteller oder Geschirr direkt auf
den Rost auf Ebene 1.

Gewicht/Portionen/
Stucke

: Nehmen Sie aus der

i Verpackung und achten Sie

i darauf, die gesamte

¢ Aluminiumfolie zu entfernen.
: Am Ende des

: Aufwdrmvorgangs
:verbessert eine Stehzeit von
: 1-2 Minuten das Ergebnis.

:Nehmen Sie aus der

: Verpackung und achten Sie

i darauf, die gesamte

: Aluminiumfolie zu entfernen.

:Ohne Abdeckung in einem
: Einzelbehdlter erhitzen.

i Ohne Abdeckung in einem
100-5009 i Einzelbehdlter erhitzen.

Hinweis

Tellerportion 250-800¢g

Lasagne
[gefroren]

EOhne Abdeckung in einem
‘ Einzelbehalter erhitzen.

DYNAMIC ERWEICHEN & SCHMELZEN

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln.
Der Ofen berechnet automatisch die

Einstellungen fir die bestmdglichen Ergebnisse

in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut in einem
mikrowellengeeigneten und hitzebestandigen
Behalter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Gewicht/Portionen/

100-500 g

........... P i Sticke Y,
_ i Stellen Sie die Butter in
Butter erweichen | 100-500 g einem Behalter dlArekt auf
: : den Rost, um optimale
: Ergebnisse zu erzielen.
{Wenn Sie den
Eiskrem i Eiscremebehalter direkt in
. 100-500 g : den Ofen stellen, achten Sie
erweichen :

: bitte darauf, dass der Behalter
: mikrowellengeeignet ist.
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: Schneiden Sie die Schokolade
£in Stlicke, um optimale

: Ergebnisse zu erzielen. Ruihren
: Sie am Ende die Schokolade
:um, um den Schmelzvorgang
i abzuschlieRen.

¢ Schneiden Sie den Kase in

i Stlicke, um optimale

: Ergebnisse zu erzielen. Ruihren
: Sie am Ende den Kédse um, um
i den Schmelzvorgang

: abzuschlieen.

Schokolade

schmelzen 100-5009

Kése schmelzen 100-500 g

DYNAMIC MW SOUS-VIDE

Sous-vide ist eine professionelle Kochtechnik,

die die Verwendung von vakuumierten
lebensmittelechten Kunststoffbeuteln erfordert,

in denen bei genau kontrollierten Temperaturen
gegart wird. Diese innovative Funktion nutzt
Mikrowellen, um den Garvorgang zu beschleunigen,
ohne dass die Genauigkeit und Leistung dieser
Garmethode verloren geht. Das allmahliche und
prazise Garverfahren tragt zur Entwicklung einer
auBergewohnlichen Zartheit und eines guten
Geschmacks bei und sorgt flr ein gleichmalliges
Garen des gesamten Lebensmittels. Mit dieser
Funktion konnen Sie Fleisch, Fisch, Gemuise und Obst
garen und dabei die Ergebnisse eines Kiichenchefs
erzielen. Prifen Sie die Sous-vide-Gartabelle, um die
Funktion richtig zu nutzen.

SONSTIGE FUNKTIONEN MENU

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der Favoriten-Funktionen.

{é}() EINSTELLUNGEN

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

@KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung
einer Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
werden. Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der
Timer weiter eigenstandig 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:

« Drlcken Sie die Option Kiichen-Timer.

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige

auf dem Display erscheint, sobald der Timer das

Rickzahlen der ausgewadhlten Zeit beendet hat.

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

. Tippen Sie auf ,LOSCHEN*, um den Timer zu
[6schen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

« Tippen Sie auf,,+1 min“, um die Dauer um 1 Minute
zu verlangern.

S LICHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

() BEDIENSPERRE

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

Um das Gerat zu entsperren, driicken Sie lange auf
die Sperrtaste auf dem Touch-Display.
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AUTOMATIK-MODI GARTABELLE

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

e P . PortionenSticke i Y SO, .
: : i Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln ein. Gesalzenes Wasser
:Kochenvon : 1 -3 Portionen : und Teigwaren zusammen in den Dampfgaruntersatz geben und den : 1 —
‘ Teigwaren : : Dampfeinsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Nudeln pro e 0N,
: : i Portion. Fiir jede Portion Nudeln 400 g Wasser verwenden. :
B Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsrezept zu. GieRen Sie Béchamelsol3e 1 =
Lasagne 6009-2,0kg : obenauf und bestreuen Sie mit Kase fiir perfektes Braunen. N :))

i Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den Reis ein. Wasser und Reis

ETElGWAREN Reis 1 - 4 Portionen i zusammen in den Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf setzen. : 1 —
UND ; : : Rechnen Sie etwa 100 g Reis pro Portion. Fiir jede Portion Reis 300 g Wasser : . ..... el
GETREIDE | : i verwenden. : s

: Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den Dinkel ein. Wasser und Dinkel

i zusammen in den Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf setzen. : —
: Rechnen Sie etwa 100 g Dinkel pro Portion. Fir jede Portion Dinkel 3009 :n.... .~ 1Y,
i Wasser verwenden. :

i Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Gerste ein. Wasser und Gerste
i zusammen in den Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf setzen. :
: Rechnen Sie etwa 100 g Gerste pro Portion. Fiir jede Portion Gerste 300 g

i Gerste i 1 -4 Portionen
: : : Wasser verwenden.

: : Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch
:Roastbeef - :und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor ; ! I
: : :dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen. I

: : : Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein. Die Crisp-
: Burger- : : Platte muss vor dem Einlegen der Lebensmittel vorgeheizt werden. : 1

: I i 100-500g :Der Ofen meldet Ihnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen.

:Bratlinge : :Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend des e + =
: : : Garens aufgefordert, die Speisen zu wenden. :

; Roastbeef - Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch

gi\lelr(?\drégratur - :und Krdutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor ; e
fgarerr)1 :dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen. e
‘schweine i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch :

b : - :und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor i 1 e
; braten : :dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen. i

: : i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch
i Schweinshaxe : - :und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor i | I
: : :dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen. :

‘Schweine | : Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer :

Ri h : 400 g-1,5kg :einreiben. Gleichmafig im Behdlter mit der Knochenseite nach : g:)
§ ;nippchen ‘unten verteilen. et
: FLEISCH : Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der Lebensmittel :
: : : :vorgeheizt werden. Der Ofen meldet lhnen, wenn es Zeit ist, die N

: Speck i 50-400g :Speisen einzulegen. Nach dem Vorheizen gleichmaBig auf der :

: : : Crisp-Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden :~---- + S

:Sie wahrend des Garens aufgefordert, die Speisen zu wenden.
: : i GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Stechen Sie die :
:Bratwurst & : 2004 -10 k i Wiirste mit einer Gabel an, um das Platzen zu vermeiden. Um 2o
:Wurst : 9- LOKG : perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wihrend des Garens
: : : aufgefordert, die Speisen zu wenden.

einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen geben.

Brathihnchen 800 g - 2,5 kg Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer

: Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. GleichmaBig auf :
1 Blech i dem Rost verteilen. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2"'und P2 1

: das Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die :

: Lebensmittelséfte aufzufangen.

: . : Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und :
: Geflugelbrust : :verteilen Sie die Lebensmittel gleichméBig im Dampfkorb. Mit 2o Y

gedilinstet - :dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die :. ..., ,.+ng
: : : Geratetur wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. :

Paniertes :
i Backhahnchen :

MNeeeenn 2l
ZUBEHOR
Hitzebestdndige Fettpfanne/ Hitzebestandiger und . Dampfeinsatz Ganz Crisp
Ofenrost . . . Kerntemperaturfihler .
Form auf Rost Backblech mikrowellengeeigneter Behalter mit Deckel ~DAMPFEINSATZ  Platte




] q 3 q Gewicht/ -
Nategorte Pele .. PortiomemfSticke . .. Y et
 Ganzer Fisch : - : Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. P B

: gebraten : : RS

: ) : : Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und :
i Ganzer Fisch : :legen Sie den Fisch in die Mitte des Dampfkorbs. Mit dem Deckel i 1 s
gediinstet ‘abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die Gerdtetlr — ia... -4 F
: : :wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. :

iFischsteak N . ) . o -
 gebraten 200-800¢g : Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. N +$:))
P : i Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und :
i Fischfilets 3 :verteilen Sie die Lebensmittel gleichmé&Big im Dampfkorb. Mit po 1 2
igediinstet :dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die ia.....~4+¥2°F
: : : Geratetiir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. :
: : : i Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und :
FISCH iMuscheln B ‘verteilen Sie die Lebensmittel gleichm&Big im Dampfkorb. Mit i s
: gediinstet :dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die ia..... .4 2%
: : : : Geratetlr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. :
: : i Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und :
i Garnelen : _ :verteilen Sie die Lebensmittel gleichmédBig im Dampfkorb. Mit Pl IS
igediinstet :dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die a.....~4+ ¥ F
: : : Geratetiir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. :
‘Fischund | GIeichméBi%auf der Crisp-Platte verteilen, dabei Fischfiletsund | 1
 Chips [* : 1-3 Portionen : Kartoffeln abwechseln. Rechnen Sie pro Portion etwa 100 g Fisch =
: Chips [*] : :und 100 g Chips. Pt
{Gebratene i .
: Meeresfriichte :  200-800 g : GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. :
‘M : : e+ =
CEiechets :  GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse 1
: I[Z:]schstabchen i 200-800g :zu erzielen, werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die : =
: : : Speisen zu wenden. Pheeen
ST\ TR
Aeenn ~ === I @ B _&f w =
ZUBEHOR
Hitzebestandige Fettpfanne/ Hitzebestédndiger und . Dampfeinsatz Ganz Crisp
Ofenrost . . . Kerntemperaturfihler .
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Bratkartoffeln

Gewicht/

: Portionen/Stiicke

iIn Stiicke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen. :
: GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse : 1

300 g-1kg

:zu erzielen, werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
: Speisen umzurihren.

 Gefiilltes
: Gemiise

:Knoblauch, Salz und Krautern nach Belieben wiirzen.

iHoéhlen Sie das Gemiise aus und fiillen Sie es mit einer Mischung 4

aus Gemusefleisch, Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit : @

{Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. In Stiicke :
:schneiden und die Speisen gleichmaBig im Dampfkorb verteilen. 1

‘Kase darliber streuen.

 Kartoffel-
i stlicke

: : iIn Scheiben schneiden und in einen weiten Behélter geben. Wiirzen 1
: Kartoffelgratin : 400g-1,5kg :

Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gieBen Sie Sahne dartber. : @

S
: B B i Mit dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: :ia.... .4+ s-55'?
: gedlinstet : Die Gerétetlr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
Wurzel- :Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. In Stiicke ;
! gemiise _ ischneiden und die Speisen gleichmaBig im Dampfkorb verteilen. {1 S
gemt i Mit dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: a..... .45
: : gedinstet : Die Geratetlr wihrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. :
(GEMUSE oo :Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. In Stiicke :
: { Gemiise _ ischneiden und die Speisen gleichmaBig im Dampfkorb verteilen. i 1 o
: . i Mit dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: ia......4 "%
: gedinstet : Die Geratetlr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
: B : {Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. In Stiicke
i Fruchtstuicke : _ :schneiden und die Speisen gleichmaBig im Dampfkorb verteilen. {1
i gediinstet i Mit dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: ia.....4+ 2 F
: : Die Geréatetiir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
{ Gemiise i Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und :
: " . | :verteilen Sie die Lebensmittel gleichméaBig im Dampfkorb. Mit dem : =41
: gednstet [1] : i Deckel abdecken. P+ S
: § 1
gaatkartoﬁeln i 200-600g :Gleichmafig auf der Crisp-Platte verteilen. =
EKartoffeI . e . ) 1
! kroketten [] 200 -600g :Gleichmafig auf der Crisp-Platte verteilen. =
. Gebratener 100-500 ‘I Stiicke schneiden und mit Ol wiirzen. GleichmaBig auf der Crisp- D1
: Paprika 9 :Platte verteilen. et =
i Den Teig fiir ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept zubereiten. 5
Brotchen 1 Blech :Vor dem Aufgehen zu Brétchen formen. Verwenden Sie die i -
: : spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens. :
i Den Teig fir ein leichtes Brot geméaB Lieblingsrezept zubereiten.  :
Sandwichbrot : 400 g - 1,0 kg :Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben. Verwenden Sie die  iarmm~
: : spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens. :
ESALZIGES i Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Lassen Sie ihn :
{ GEBACK Pizza 400 912 kg :Mit dafiir vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen Sie ;2
: 9-1.2 kg :den Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Belegen Sie S
: :nach Belieben.
: ) :Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die D1
Pizza [*] 250-700g i gesamte Aluminiumfolie zu entfernen. v =
‘Quiches/ iLegen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Portionen mit dem Teigaus 1
L Salzaebick 800 g-1,5kg :und stechen Sie diesen mit der Gabel ein. Fillen Sie den Teig : @
;>alzgeback :gemaB lhrem Lieblingsrezept. Peeeert
) ~— A= - ;E)) = i e =
ZUBEHOR Hitzebestdndige Fettpfanne/ Hitzebestandiger und . Dampfeinsatz Ganz Crisp
Ofenrost . . . Kerntemperaturfihler .
Form auf Rost Backblech mikrowellengeeigneter Behalter mit Deckel ~DAMPFEINSATZ  Platte




ZUBEHOR

Gewicht/

: Portionen/Stiicke : Zubehor

i Speise Anmerkungen

. : : Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. Gie3en Sie ihn in eine
: Biskuitkuchen : 400 g-1,2kg : mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform.

‘Marmor- : i Bereiten Sie einen Marmorkuchenteig nach Ihrem Lieblingsrezept :
‘kuch : 400 g-1,2kg :zu.GieBBen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete :
:Kuchen : : Backform. '

: : : Bereiten Sie einen Rihrteig fiir 16-18 Stiick gemafB Ihrem
: Muffins : 1 Blech i Lieblingsrezept zu und fiillen Sie diesen in Papierformen.
: : : GleichméRBig auf dem Backblech verteilen.

i Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g gesalzener

: Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern. Aromatisieren Sie mit
Fruchtessenz. Abkihlen lassen. Rollen Sie den Teig gleichmaBig
‘aus und formen Sie ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse auf ein
: Backblech.
i Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Verteilen Sie den
: Teig auf der mit Backpapier ausgelegten Backform.

: Eine Mischung aus gewirfeltem Apfel, Pinienkernen, Zimt und :
: Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas Butter in eine Pfanne, P2

i bestreuen Sie mit Zucker und garen Sie 10-15 Minuten lang. Rollen :*——"
: Sie die Mischung in den Teig und klappen Sie die AuB3enseite ein

{ Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit

: Brésel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch N
: geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker fillen. Die : @
: Teigstlicke ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Rander PRl

:verschlieBen und mit Ei bepinseln.

: : i Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsrezept in einem einzelnen
:Rahrei i 2-10Stlck :Gefal zu. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend
: : : des Garens aufgefordert, die Speisen umzurihren.

: : i Geben Sie die Tiite stets direkt auf den Rost. Immer nur eine Tite in 1
:Popcorn : - : die Mikrowelle geben. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die
: : : Geratetur wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.

= SN oS
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Bedienungsanleitung I DE
MW SOUS VIDE TABELLE

Mit dieser Funktion konnen Sie Fleisch, Fisch, Gemuse und Obst garen und dabei die Ergebnisse eines
Kichenchefs erzielen. Sehen Sie sich diese Gartabelle an, um die Funktion richtig zu nutzen.

Wahlen Sie die Lebensmittelkategorie, die Sie zubereiten mdéchten, und folgen Sie den vorgeschlagenen
Einstellungen. Wahlen Sie das Gewicht der Lebensmittel (und die Gartemperatur, nur fir Rindfleisch) und
beachten Sie die Angaben zur Dicke, falls vorhanden. Geben Sie die vorgeschlagene Garzeit ein: Dies ist die
spezifische Garzeit flr die Art der Lebensmittel und ihre Menge und beginnt nach einer Sensing-Phase, in
der der Ofen die Speisen auf die optimale Temperatur fiir den Beginn des Garvorgangs bringt. Damit eine
optimale Leistung gewahrleistet wird. Die Sensing-Phase dauert bei schwererem Gewicht l[anger. Um lhre
Mahlzeiten besser planen zu kénnen, verwenden Sie die Spalte in der Tabelle, in der die ungefdahren Zeiten
der Sensing-Phase angegeben sind.

Verwenden Sie maximal 2 Beutel mit dhnlichen Mengen an Lebensmitteln und wahlen Sie in der Funktion das
Gesamtgewicht der beiden Beutel aus.

Denken Sie daran, die empfohlenen Garzeiten beziehen sich auf geklihlte Lebensmittel. Die Ergebnisse
hangen von der Qualitat der Zutaten und einer guten Hygiene ab. Verwenden Sie lieber frische und
hochwertige Lebensmittel, um beste Ergebnisse zu erzielen. Verwenden Sie diese Funktion nicht zum
Aufwarmen von Speisen. Legen Sie die vakuumversiegelten Lebensmittel auf den Rost auf Ebene 1. Legen Sie
dle Beutel nicht uberelnander damit die Warme glelchma&g vertellt wird.

E E Erfassungsphase
Rezept Speise {nich?:;;’(lzbar) g/i';"’;::; Temperatur [ °C]  (Zeit bis zum Erreichen der Temperatur - mcht
3 3 dnderbar)
Zarte Stlicke
(Lendensttick) 60-65
Ring T M ............................................ M ..........
3 0 25-45 Min 60 - 80 Min
Zahere Stlicke : 65-70
(Schulter) : ............................................................... ..............................
4-5¢cm © 275-500g : 50 - 70 Min © 70-120 Min
Zarte Sticke 00230 30-50Min i A0 6O Min
. : 3-5cm : :
; (Lendenstiick) ; i 275-500g 55 -75 Min i 70-90Min
Schwein e e P e P e :
{ ZihereSticke . 2-3cm i 100-250g 30 - 50 Min © 50-80Min
(Schulter) © 4-5cm © 275-5009 55-75 Min : 90-120 Min
Fett i 2-3cm 100-250g 20-40 Min . 40-60Min
e (Lachs) © 4-5cm © 275-5009 45 - 65 Min © 40-60Min
ISCh oo RS e T T e et OO SRR
Mager M 002500 e 20-80Min i 30760 Min
(Kabeljau) © 4-5cm © 275-5009g 45 - 65 Min © 30-60Min
: ©100-225g 10 min 5 min :
Wurzel ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
Stiicke : 250-350g :

(Kartoffeln, Karotten)

Gemiise Ot M et
ganz, in Stlicken 250-3509g
(Spargel, Zucchini) ........................ ............................
: © 375-5009g
: : : 100-2509g : z .
Fru't (Obst) Apfel Bll‘ne Ananas Stucke Spalten ........................ ............................................................................................ .............................
: : : 275-5009g i

* Garze|t niedrigere Werte beziehen sich auf geringere Gevvlchte und einen germgeren Gargrad; héhere V\/erte beziehen sich
auf hohere Gewichte und einen héheren Gargrad.

Bauknecht



GAREN NACH GARMETHODEN

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

Crisp Rezepte

Mit Crisp-Garmethoden erzielen Sie automatisch ein perfektes goldbraunes Ergebnis sowohl auf der Ober- als
auch auf der Unterseite der Speisen. Es wird immer die Crisp-Platte bendtigt. Folgen Sie den Anweisungen in
der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Crisp Fry Rezepte

Die Crisp Fry-Garmethode kombiniert die Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der
HeiBluftzirkulation. Sie ermdéglicht knusprige, schmackhafte Frittierergebnisse, wobei im Vergleich zur
traditionellen Art des Frittierens deutlich weniger Ol bendtigt wird. Es wird immer die Crisp-Platte benétigt.
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

MW Dampf-Rezepte

Mit der MW-Dampfgarmethode kdnnen Sie optimale Ergebnisse erzielen, dhnlich wie mit der traditionellen
Dampfgarmethode, aber auf einfachere und schnellere Weise. Das Dampfeinsatz-Zubehor ist immer
erforderlich. Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle oder am Geratedisplay, um die besten
Ergebnisse zu erzielen.

HeiBluft + Dampfgarrezepte

Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes mit denen der Heil3luft ermdglicht Ihnen diese
Garmethode, aul3en

angenehm knusprige und gebraunte Speisen zu garen, die gleichzeitig innen zart und saftig sind. Folgen Sie
den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Bauknecht



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

» Zum Auswdhlen oder Bestatigen:

Die Anzeige antippen, um den gewiinschten
Wert oder Menueintrag auszuwahlen.

Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

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

durchlaufen.

ERSTER GEBRAUCH

Zum Bestatigen von Einstellungen oder zum
Aufrufen der nachsten Anzeige:

+EINSTELLEN” oder , WEITER" antippen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf < .

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

Die Einstellungen konnen spdter durch Dricken von & zum
Aufrufen des Mendeintrags ,Extras” gedndert werden.

1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWAHLEN

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

Language
O o6barapcku

O Hrvatski

@) Cestmt

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

Tippen Sie die von Ihnen gewtinschte Sprache an.

Die Sprache kann spater durch Aufrufen des Mens
Einstellungen geandert werden.

2. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

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

Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN”,

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie
das Datum einstellen

Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das

TAGLICHER GEBRAUCH

Datum einzustellen.
« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".
Nach einem langeren Stromausfall missen Sie Uhrzeit
und Datum erneut einstellen.

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem Hausnetz
mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 Ampere)
kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere
Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert
werden (13 Ampere).
Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.
Tippen Sie auf,OK", um die Grundeinstellung
abzuschlie3en.

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

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

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fiir
ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion
,Schnellaufheizen” aufheizen. Die Anweisungen zur
korrekten Einstellung der Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

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

MANUELLE MO :r :
-
D AUTOMATIK—MOb

Tippen Sie die von Ihnen gewlinschte Hauptfunktion
an, um das entsprechende Menu aufzurufen.
Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die
Liste zu durchsuchen.

Wahlen Sie die von lhnen gewiinschte Funktion
durch Antippen aus.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen, [>] zur Aktivierung

des Garvorgangs bei voller Leistungsstufe der
Mikrowellenfunktion (1000 W) fiir 30 Sekunden driicken.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen dndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die gedandert werden kénnen.
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MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR
/ LEISTUNG GRILL

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

Je nach gewabhlter Funktion kdnnen Sie das Vorheizen

mit einem speziellen Schalter aktivieren oder deaktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn
der Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im
zeitgesteuerten Modus gart der Ofen fiir die von
Ihnen gewdhlte Dauer. Nach dem Ablauf der Gardauer
wird der Garvorgang automatisch gestoppt.

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

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,WEITER".

Um eine eingestellte Dauer wahrend des Garvorgangs

abzubrechen und so das Ende des Garvorgangs

manuell zu steuern, kdnnen Sie auf den Wert der Dauer
tippen und,0" einstellen oder Sie konnen das Drei-

Punkte-Men (=== 6ffnen und die Garzeit bearbeiten.

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

3. AUTOMATIK-MODI EINSTELLEN

Mit den Automatik-Modi 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.

Dank eines speziellen Sensors, der in der Lage ist,
den Feuchtigkeitsgehalt des Garguts zu erkennen,
ermoglichen einige der AUTOMATIK-MODI-
Funktionen aul3erdem ein optimales Garen fiir jede
Art von Lebensmittel ohne jegliche Einstellung:

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

« Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

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

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

GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Dampf + Umluft” in den
Manuellen Funktionen oder eines der verschiedenen
Automatik-Modi Spezial-Garrezepte kdnnen alle
Arten von Speisen unter Verwendung von Dampf
gegart werden. Dampf verteilt sich im Vergleich

zur heiBer Luft, die typisch fir Ober- & Unterhitze
ist, schneller und gleichmaBiger in der Speise: Dies
verringert Garzeiten, halt die wertvollen Nahrstoffe
in den Speisen und sorgt dafur, dass Sie mit all

Ihren Rezepten hervorragende, wirklich kdstliche
Ergebnisse erzielen.

Fir das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im Ofen
Uber das Einflillfach am Bedienfeld gefllt werden.

Wenn am Display mit der Anzeige ,EINFULLFACH
FULLEN” gefordert wird, das Einfillfach herausziehen,
den Deckel des Fachs 6ffnen und mit Trinkwasser bis
zum geforderten Stand auf dem Display fullen. Das
Einfullfach wieder einschieben, bis es einrastet. Nach
dem Einschieben des Fachs START driicken, um mit
dem Garvorgang fortzufahren. Das Einflllfach darf
nur zum Befillen gedffnet werden und muss sonst
geschlossen bleiben.

g
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Nach dem ersten Beftllen kdnnte es bei langeren Garzyklen
notwendig sein, erneut Wasser hinzuzufiigen, wenn es
ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschlieBen: Der Ofen
wird dies bei Bedarf anfordern.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

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

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

« Nachdem Sie die gewlinschte Verzdgerung
eingestellt haben, tippen Sie auf ,EINSTELLEN”, um
die Wartezeit zu starten.

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

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit

deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die

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

Gartabelle angegeben.

« Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion
und zum Loéschen der programmierten
Zeitverzogerung l6schen, tippen Sie auf
+STARTVORWAHL UBERSPRINGEN",

5. DIE FUNKTION STARTEN

« Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben,
tippen Sie auf ,START”, um die Funktion zu aktivieren.
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Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte
jederzeit wahrend des Garens dandern. Dazu den Wert
antippen, den sie berichtigen mochten.

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

—
<

# Temperatur /' Garzeit

N Verzdgerungszeit

Garvorgang stoppen

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch
Dricken von[ O ] stoppen.

6. PREHEATING (VORHEIZEN)

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display

den Status der Vorheizphase an, wenn diese zuvor

aktiviert wurde. Nachdem diese Phase abgeschlossen

ist, ertont ein akustisches Signal und das Display
zeigt,,OFEN BEREIT” an.

. Offnen Sie die Tur.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

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

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endglltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend

der Vorheizphase geodffnet, wird diese unterbrochen. Die

Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die Standardeinstellung der Vorheizoption

bei Garfunktionen dndern, die lhnen eine manuelle

Anderung gestatten.

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

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

7. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

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

. Offnen Sie die Tur.

« Fihren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

« Die Tir schlieBen, dann ,START" antippen, um
weiterzugaren.

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

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,

welche Tatigkeit auszufuhren ist.

+ Speise prifen

« Die Tir schlieBen, dann ,START" antippen, um
weiterzugaren.

8. END OF COOKING (ENDE DES GARVORGANGS)

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

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

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

WENN DAS GERAT ABGEKUHLT IST:

Qe eeE e Gt

1. Wischen Sie die innere Glastiir und die Kondensations-
verkleidung mit einem Tuch oder einem Schwamm ab.
2. Wischen Sie die Oberflachen des Innenraums ab. Achten
Sie besonders darauf, dass keine Wasserrlickstande bleiben.
9. FAVORITES (FAVORITEN)

Die Favoriten-Funktion speichert die
Ofeneinstellungen fur lhr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am hdufigsten verwendeten
Funktionen automatisch. Nach einer bestimmten
Anzahl an Verwendungen, werden Sie aufgefordert die
Funktionen zu Ihren Favoriten hinzuzufigen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Sobald eine Funktion beendet ist, tippen Sie auf,ZU
FAV HINZUFUGEN®, um sie als Favorit zu speichern.

Dies ermdglicht Ihnen, diese zukiinftig schnell, unter
Beibehaltung der gleichen Einstellungen zu verwenden.

NACH DEM SPEICHERN

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

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu dem
Favoriten ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um
ihn nach Ihren Vorlieben anzupassen.

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

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

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

. Tippen Sie auf ,SPEICHERN", um lhre Anderungen
zu bestatigen.
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Wenn Sie eine bestimmte Funktion [6schen mochten,
finden Sie in diesem Men( die Option “FAVORITEN
LOSCHEN" W.

10. TOOLS (EXTRAS)

Driicken Sie 5, um das Menii,Extras” zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Meni ermoglicht
Ihnen, aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch
die Einstellungen oder Voreinstellungen fir Ihr Produkt
oder das Display zu andern.

STUMM

Zum schnellen Ein- oder Ausschalten der Tone lhres Gerats.

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

DYNAMIC REINIGEN

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

Driicken Sie (=1 zum Aktivieren der Funktion: Das
Display fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten
auszufiihren, um die besten Reinigungsergebnisse zu
erzielen.

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

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

VOREINSTELLUNGEN

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

INFO

Um weitere Informationen Uber das Produkt zu erhalten.

KERNTEMPERATURFUHLER

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

das Ende des Garens immer darauf programmiert,
wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.
Geben Sie die Speise in den Ofen und schlieBen Sie
den Kerntemperaturfiihler an der Steckbuchse an.
Halten Sie die Sonde soweit wie mdglich von der
Hitzequelle entfernt. SchlieBen Sie die Backofentdr.
Sie kdnnen zwischen den Funktionen manuell
(nach Garmethode) und AUTOMATIK-MODI (nach
Lebensmittelart) wahlen, wenn die Benutzung der
Sonde erlaubt oder erforderlich ist.

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

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

VERWENDUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

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

Stellen Sie sicher, dass das Kabel wahrend des Garens
das obere Heizelement nicht berthrt.

FLEISCH: Den Fihler tief in das Fleisch einfiihren,
dabei vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige
Teile berlihrt. Bei Geflligel, den Kerntemperaturfiihler
mitten in die Brust stecken, vermeiden, dass dieser in
einem Hohlraum endet.

FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einfiihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule beriihrt.

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

ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmaBiger
Aktivierung, das Dampfsystem in optimalem Zustand
zu halten. Nachdem die Funktion gestartet wurde,
alle auf dem Display angezeigten Schritte befolgen.

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

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

<ENTKALKEN EMPFOHLEN> Es wird empfohlen, einen Ent-
Sie erscheint nach etwa 15 P '

Stunden Dampfgarzyklen* kalkungszyklus durchzufiihren.

! Das Entkalken ist verpflichtend. :
Es ist nicht mdglich, einen
Dampfgarzyklus auszufiihren,
bis ein Entkalkungszyklus aus-

: gefiihrt wird. :

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

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefihrt
werden, wenn der Benutzer eine grindlichere
Reinigung des inneren Dampfkreislaufs wiinscht.
Bevor die Entkalkung gestartet wird, prift das Gerat,
ob Restwasser im Boiler enthalten ist, und bei Bedarf

<ENTKALKEN ERFORDERL.>
Sie erscheint nach etwa 20
. Stunden Dampfgarzyklen*
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konnte ein Entleerungszyklus ausgefuihrt werden. In
diesem Fall miissen Sie das Einfullfach nach dem
Entleerungszyklus entleeren, bevor Sie mit der
Entkalkung fortfahren.

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

» PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN)

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

Bauknecht tragt keine Verantwortung fir Schaden,
die durch den Einsatz von anderen
Reinigungsprodukten, die auf dem Markt angeboten
werden, entstehen.

=759

Nachdem die
e Entkalkungslésung
in das Schubfach
geleert wurde,
driicken Sie [ > ],
um den

Hauptentkalkungsvorgang zu starten. Sie mussen sich
wahrend der Entkalkungsphasen nicht vor dem Gerat
aufhalten. Nachdem jede Phase beendet wurde, ertont
ein akustisches Feedback und das Display zeigt die
Anweisungen zum Fortfahren mit der nachsten Phase.

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

» PHASE 2/2: SPULEN (30 MIN.)

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

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

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

Bitte beachten: Wahrend des Entkalkungszyklus
kénnten moglicherweise Gerausche zu héren sein, da
die Ofenpumpen aktiviert werden, um eine optimale
Entkalkung zu gewadhrleisten.

Nachdem der Wartungszyklus gestartet wurde, das Einfullfach
nicht entfernen, auf3er es wird vom Gerat gefordert.

Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der
Entkalkungslosung gefullt ist und das Display “ENTKALKEN
PHASE 1/2" anzeigt, sollte der Zyklus nicht unterbrochen
bzw. die Tar nicht gedffnet werden, da sonst der gesamte
Entkalkungszyklus wiederholt werden muss, bevor eine
Dampffunktion ausgefthrt werden kann.
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ACHTUNG!

Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung
der Mikrowelle.

+ Wenn Metall mit der Garraumwand in Bertiihrung
kommt, entstehen Funken, die das Gerat
beschadigen oder das Innenglas der Tiir zerstoren
kdnnen.

- Metallteile, z. B. Teeloffel in Glasern, mussen
einen Abstand von mindestens 2 cm zu den
Wanden des Garraums und zur Innenseite der

Tir einhalten. Zubehor, das direkt Gbereinander
gestellt wird, erzeugt Funken.

HILFREICHE TIPPS

« Setzen Sie das Zubehor nur in der
entsprechenden Hohe ein.

« Es konnten sich Funken bilden und den Garraum
beschadigen.

« Das Gerat wird durch Funkenbildung beschadigt.
« Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im Gerat.
Der Betrieb des Gerats ohne Speisen im Garraum
fUhrt zu einer Uberlastung.

« Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein,
ohne vorher die Speisen hineinzustellen. Die einzige
zuldssige Ausnahme ist ein kurzer Test fiir Geschirr.

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

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

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn

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

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschliisse) 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

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

Nach dem Erwdrmen, den Behalter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

Flr beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf dem Rost. Falls n6tig, kann ein leichter,
mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter verwendet
werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischsol3en
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 Erwdarmen

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

Fir Kuchen und Brot empfehlen wir die Verwendung
der ,HeiBBluft”-Funktion, wahrend wir fir Kuchen, die
Flussigkeit enthalten, die ,Umluft“-Funktion empfehlen.
Alternativ dazu wahlen Sie zum Verkirzen der Garzeiten
,HeiBluft + Mikrowelle”. Die Mikrowelle ist dabei auf eine
maximale Leistungsstufe von 160 W einzustellen, um die
Backwaren weich und duftend zu halten.

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

FLEISCH UND FISCH

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

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

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

AUBENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

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

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

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

Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

ZUBEHORTEILE

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

Der Dampfeinsatz kann entweder von Hand oder im
Geschirrspuler gereinigt werden.

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

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

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

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

PFLEGE DES WASSEREINFULLFACHS

Vorsicht: Das Wassereinfullfach ist nicht
spllmaschinenfest: Beschadigungsgefahr!

Am Ende jedes Garzyklus mit Dampf fuhrt der

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

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

Um das Wasser im Inneren vollstandig zu entfernen
oder die Innenflachen zu reinigen, kdnnen Sie das
Wassereinfullfach 6ffnen:

(.

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

2. Nach der Reinigung kdnnen Sie das Einfllfach
schlieBen, indem Sie die beiden vorderen Klappen in
die vorderen Offnungen einsetzen und die Riickseite
nach unten drucken.

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

BOILER

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

Problem i Mégliche Ursache ;AbhilfemaBnahme
: Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Der Ofen funktioniert nicht : Stromausfall. : Backofen an das Netz angeschlossen ist.
’ i Trennung von der Stromversorgung. i Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um

: festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Beim Ausschalten des Ofens Die Tur 6ffnen, halten oder warten bis der
produziert dieser Gerdusche. : Abkiihlungsvorgang beendet ist.

i Den néachsten Kundendienst kontaktieren und die Nummer
: ‘angeben, die dgm Buchstaben ,F” folgt.
: Softwarefehler. : Driicken Sie &y, tippen Sie auf,Info” und wéhlen Sie
: :dann,Werkseinstellung”. Alle gespeicherten Einstellungen

i werden geldscht.

: Uberpriifen Sie zunachst den Fiihler. Wenn Sie richtig
:eingesteckt ist, der Fehler aber weiterhin besteht, rufen
: Sie bitte den Kundendienst an. Melden Sie den Fehler,
:der auf dem Display erscheint.

Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle Steuerungen aktiv  :
:und alle Mends verfiigbar, der Ofen heizt sich jedoch : Rufen Sie,, DEMO” unter ,EINSTELLUNGEN" auf und wéhlen
:nicht auf. : Sie ,Aus”.

: DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem Display.

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

Der Kerntemperaturfihler ist nicht richtig
Auf dem Display erscheint F3E3. : angeschlossen oder hat moglicherweise keinen
i richtigen Kontakt.

Das Produkt V\{.'rd alle 10 :Stdrung im Ofen. :Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.
Sekunden zuriickgesetzt. : :

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie:

. Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

«  Verwenden Sie den QR-Code

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

@auknecht JIWRANID WA
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Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
=) register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Extractable drawer

Fan

WM

Circular heating element

(not visible)

Shelf guides

Door

Lamp

Grill

Meat probe insert point

©® N oW

10. Identification plate

(do not remove)

11. Lower heating element

(not visible)

:

:

:
O] P Qe
: :
: :
: :
. .
: :
:

:

)

.
.
.
.
L

1. ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

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

4. FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.

5. DISPLAY

e[

6. TIMER

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

7.LOCK

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

8. LIGHT

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

For starting a function.

Bauknecht




ACCESSORIES

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

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

: WIRE SHELF
- The wire shelf is suitable for
- all cooking modes, also in
_ . Microwave cooking. When

- using microwaves place the
- wire shelf always on level 1 :
. (the lower one). You can place
food directly on the wire shelf
or use it to support baking
trays and tins or other oven-
ware resistant to heat and
microwaves.

BAKING TRAY

The baking tray is suitable
for all cooking modes except
¢ for “Microwave” functions.

- Can be used to cook all kind
- of foods without container.
Use it to collects the cooking
juices, placing it below the
wire shelf.

HANDLE FOR CRISP PLATE
Useful for removing the hot
Crisp plate from the oven.

. STEAMER*

- (ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish
or vegetables, place these

. in the basket (2) and pour

. drinking water (100 ml) into
the bottom of the steamer (3)
. to achieve the right amount

. of steam.

To boil foods such as
potatoes, pasta, rice or

- cereals, place these directly
on the bottom of the steamer
(the basket is not required)

- and add an appropriate

. amount of drinking water for
the amount you are cooking.
. For best results, cover the

. steamer with the lid (1)
provided.

Always place the steamer

- on the wire shelf at level

- 1 and only use it with

the appropriate cooking

. functions, or with microwave
- function.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

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

. FOOD PROBE

- To accurately measure the
core temperature of food
during cooking.

. Thanks to its rigid support, it
can be used for meat and fish.

- CRISP PLATE
- Only for use with the
designated functions.
The Crisp plate must always
be placed in the center of
- the wire shelf and can be
. pre-heated when empty,

S using the special function
for this purpose only. Place
the food directly on the Crisp

- plate. Place the silicone feet
. between the bars of the wire
- shelf for added stability.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

@uknecht



REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

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

2. To reposition the ladder racks, slide the back part
onto the rear support. Then, once anchored, push the
assy down until the ladder rack is inserted into the
frontal support.

FUNCTIONS

MANUAL MODES

MICROWAVE
For quickly cooking and reheating food or

—_
_

drinks.
Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

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.

To achieve best results with fresh foods brush or

POWER (W) RECOMMENED FOR season with a little quantity of oil. Cook frozen food
Quickly reheating drinks or other foods with a high directly without any addition of oil.
950 water content. If the food contains egg or cream Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
choose a lower powver. for the Crisp plate.
750 Cooking vegetables. FAST PREHEAT
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.  For quickly preheating the oven before a
Cooking menty sauees. or sauces containing chease cooking cycle. Wait for the function to finish before
500 or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes. pla_cmg food inside t.he oven. Onse preheat.'f)g has‘
finished, the oven will select the “Forced Air” function
350 Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or automatically.
chocolate. Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
160 Defrosting frozen foods or softening butter and <<~| GRILL
cheese. For browning, grilling and gratins. We
90 Softening ice cream. recommend turning the food during cooking.
_ _ Recommended accessories: wire shelf
ACTION FOOD : POWER (W) i DURATION (min) FOOD ‘ GRILL LEVEL DURATION (min)
2 cups Toast High 5-6

i Meat loaf

E CRISP

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

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

FOOD DURATION (min)
Leavened cake 10-12
Hamburgers* 9-15

*Turn food halfway through cooking

[==] GRILL + MW

E For quickly cooking and gratinating dishes,
combining the microwave and grill functions.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

TURBO GRILL

& For perfect results, combining the grill and
oven air convection. We recommend turning the food
during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

~~| TURBO GRILL + MW

=& Jror quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.
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{ POWER (W) {GRILLLEVEL i DURATION (min)

*Turn food halfway through cooking

| CONVENTIONAL

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

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Cookies 5 165 15-20

=] CONVENTIONAL + MW

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

FORCED AIR

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

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

g | FORCED AIR + MW

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

Vﬂé STEAM + AIR

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

& CONVECTION BAKE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

Sy CONVENCTION BAKE + MW

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

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

S| SPECIAL FUNCTIONS

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

—
AT

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

@ YOGURT

L~ J For making yogurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

% DEHYDRATION

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

—| MAXI-COOKING
X2

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

Required accessories: baking tray at level 2.

] ECO CYCLE

e For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this ECO function is in
use, the light will remain switched off during cooking.
To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

=] cooks

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES
Use this function to cook three trays of similar

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

E TART

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

s
éJ PIZZA (FROZEN)

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

COOK 3 MENU 1

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
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Owner's Manual

potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.
COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

D1AUTO MODES

|

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

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

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

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

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

DYNAMIC DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive function allows you to defrost

frozen bread. Combining both Defrost and Crisp
technologies, your bread will taste and feel as if

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

FOOD WEIGHT
. Tlmed . Defro St .......... .................................................................................
Meat ......................... .............................. ]OO g_ 2Okg ...............................
Poum.y ..................... .............................. 100 g_ 3Okg ...............................
FISh ........................... .............................. 1009720kg ...............................
C“SpBreadDefrostSO_8oog ..................................

DYNAMIC REHEAT

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

Weight/portions/pieces

: Take out from packaging

i being careful to remove any
“aluminium foil. At the end of
‘ reheating process 1-2
“minutes standing time
“always improves the result.

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

Plated Meal 250-800g

............ Food iWeight/portions/pieces:  Note
Soup : 100-800g ;Heat gncovered inasingle
i container.
Milk 100-500g Heat uncovered in a single
i container.
Water 100-500g i Heat uncovered in a single

i container.

DYNAMIC SOFT & MELT

For melting and softening food. The oven
automatically calculates the settings required to
achieve the best results in the shortest amount of
time. Place food on a microwave-safe and heatproof
container directly on the wire shelf at level 1.

Weight/portions/pieces

: Place the butterona
i container directly on the wire
: shelf for best results.

{If you put the ice cream

i container directly in the
ioven, be sure that the

i container is microwave safe.

i Cut the chocolate in pieces
‘for best results. At the end

i stir the chocolate to

i complete the melt process.

i Cut the cheese in pieces for
: best results. At the end stir
i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-5009g

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-500¢

DYNAMIC MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures. This innovative function uses
microwaves to accelerate the cooking process
without losing the accuracy and performace
guaranteed by this cooking method. The gradual
and accurate cooking process contributes to the
development of exceptional tenderness, flavor, and
also ensures cooking uniformity within the whole
food. This function allows you to cook meat, fish,
vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check
the Sous Vide cooking table to properly use the
function.

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.
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{é}() SETTINGS
For adjusting the oven settings.

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

By selecting “FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
KITCHEN TIMER

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

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

To retrieve or change the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

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

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

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

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

~Q= LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

&l CONTROL LOCK

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

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way.
To get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

 PASTA &
| CEREALS

 MEAT

i ACCESSORIES i

Weight/
port:ons/p:eces

i Set recommended cook time for the pasta. Add salted waterand
i pasta all together into the steamer bottom and cover with steamer : 1 —
:lid. Consider around 100g of pasta for each portion. Use 400g of  ia... .~y VY,

éPasta Boil 1 -3 portions
: : i water for each portion of pasta.

: : B Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on P
iLasagna 1 6009-2.0kg 5570 sprinkle with cheese to get perfect browning. : :)

i Set recommended cook time for rice. Add water and rice all

) :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider L —
Rice 1-4 portions ‘around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac e 20 S
i portion of rice. :
i Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all o
) :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider : —
Spelt 1-4 portions :around100g of spelt for each portion. Use 300g of water foreach  ia... .~ + %,
i portion of spelt. :
i Set recommended cook time for barley. Add water and barley all
B :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider : —
Barley 1-4 portions ‘around100g of barley for each portion. Use 300g of water for each ..., + s
i portion of barley. :
i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
Roast Beef :

‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
‘minutes before carving.

: : Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate :

: Burger ‘needs to be preheated before inserting the food. The oven will P

: Patties notify you when it's time to insert the food. To get perfect results, ia..... =
: i during cooking you will be asked to turn food. E

i Roast : : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and :

: Beef - Slow - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 i I
‘cooking i i minutes before carving. §‘=’+

: : i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and

: Roast Pork : - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 i B

: : i minutes before carving. g‘—’+

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

: : : B . Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. P =
: Pork Ribs : 4009g-1.5kg : Distribute evenly in the container with the bone side downwards. ... :))

: : ;The crisp plate needs to be preheated before inserting the food.
Bacon 50-400 g i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute : L

‘evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during : frr + S
: cooking you will be asked to turn food.

: Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork 1
200g-1.0kg :to prevent bursting. To get perfect results, during cooking you will

ESausages &

: Wurstel i be asked to turn food. P =
i Roast 800 q - 2.5 k . Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. P =
‘ Chicken : 9-2-Kkg ‘Insert into the oven with the breast side up. . :))
Poultry Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly on the 2 ]
pi 1 batch :wire shelf. Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of
srleces ‘water on level 1 to collect foods essudates. Peeeen
: Poultry : Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1
i Breast : - ievenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : =41
‘Steamed i uses sensors: do not open the door during cooking. T
:Breaded : 1
i Fried i 100-500g :Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate. =
:Chicken i D 4
s ~ A ~ @ @\ 1 §99 r QL “sfr =
Wire shelf Heathproof tray on wire Drlp tray / Heath and MW—proof Food Probe Steamer bettom Entire Crisp
shelf Baking tray container and lid steamer plate




: Category  : Food Accessories

Notes

Roasted :
:Whole Fish :

gWhoIe Fish Add around 100g of water in the steamer bottom and position the
fot d - :fish in the center of the steamer basket. Cover with lid. This cycle
;oteame ‘uses sensors: do not open the door during cooking.

Roasted
i Fish Steak

Fish Fillets ;Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
‘S d - evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
; oteame tuses sensors: do not open the door during cooking.

Mussels i Add around 1009 of water in the steamer bottom and distribute 1
:FISH ot d - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : =1
: ;oteame tuses sensors: do not open the door during cooking. e £
:Shrimps i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1
CSt d - evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : =41
ioteame i uses sensors: do not open the door during cooking. R
‘Fishand i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the :
 Chips [* 1-3 portions : potatoes. Consider around 1009 of fish and 100g of chips for each : =
: Chips [*] : portion. e £
Fried 200 - 800 Distribute evenly in the crisp plate A
 Seafood [*] | 9 i y b plate. e =
i Fish :  Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect results, during oo
Fingers [*] 200-800g i cooking you wilrbe asked to turn fooc?. R ——
=z I\ et
: L Jp— - @ S Zi8 Wy =
i ACCESSORIES i ) , ] )
: . Wire shelf Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Food Probe Steamer bottom Entire Crisp
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Weight/

Category Food p ortions/pieces : Notes Accessories
‘Roasted Cutiin pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. Distribute : 1
Potatoes 300g-1kg :ievenlyin the crisp plate. To get perfect results, during cooking you e =

| VEGETABLES :

| Stuffed

i Vegetables 600g-2.0kg

Potatoes
i Gratin

iPotatoes !
i Pieces -
: Steamed

Roots :
i Vegetables ! -
: Steamed

i Soft :
Vegetables :

:will be asked to stir food.

:Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand: 1

‘plate.

i Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable Py
:flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic, : a:)

:salt and flavor with herbs as you prefer. .

:Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and Do =

pour over cream. Sprinkle cheese on top. §a ..... ot @

EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
:distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. :
i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.

idistribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. s
i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. Neeeeem
EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
:distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : U
This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. Moot
EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
:distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =1
: This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. Pneeeen S
: Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute c T
ievenly the food in the steamer basket. Cover with lid. N L+
Distribut ly in th lat !
istribute evenly in the crisp plate
y p p [ TP >+ @
Distribut ly in th lat !
istribute evenly in the crisp plate
y PP ——
‘Cutin pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp 1

LSALTY
| BAKERY

: Steamed

Fruit Pieces )

: Steamed

i Vegetables !

iSteamed ! -

1T T

 Fried

i Potatoes 200 - 600 g

L T T

i Potato _

iCroquettes i 200-600g

S T S
Fried
Pepper 100-500 g
Bread Rolls 1 batch

:Sandwich 400g-1.0kg

i Loaf
Pizza 400g-1.2 kg
Pizza [*] 250 -700¢g

;Salty Cake 800g-1.5kg

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

i Prepare dough according to your favorite recipe for alight bread. :
:Form into a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise : '\J;lrl
‘function.

Prepare pizza dough according to your favorite recipe. Leave it to 2
irise using the oven's dedicated function. Roll out the dough into a
:lightly greased baking tray. Add topping as you prefer.

‘Take out from packaging being careful to remove any aluminium P

:foil. frn + =S
‘Linea pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a L =
:fork. Fill the pastry according to your favorite recipe. RN @

i ACCESSORIES

Neeenr ~Fe ~— 2:)) B 1 U2 =
Wire shelf Heathproof tray on wire an tray / Heath and MW—proof Food Probe Steamer b.ottom Entire Crisp
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Weight/
: portions/pieces :

Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined and greased P =
‘baking pan. e :))

repare a marble cake batter according to your favorite recipe. Pour: 2
nto lined and greased baking pan. fnFle
. i Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe i 2
: Muffins : 1 batch :and fill in paper moulds. Distribute evenly on the baking tray. —

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

: BAKERY

Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the 1
i baking pan covered with baking paper. inkn

: Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg. 5
: Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15 . -
i minutes. Roll it into a pastry and fold the external part. :

i Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread

Apple Pie ) :crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh P =
PP i fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scrapsto ia.....- +$:))
i make a lid, seal the edges and brush with egg. :
:Scrambled : Prepare according to your favorite recipe into a single container. To Do
EGGS Eggs 2- 10 pieces ‘ get perfect results, during cooking you will be asked to stir food. @

¢ Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag
:at a time. This cycle uses sensors: do not open the door during

SNACKS o S e S — e
: Chicken : . . . i
200-700g :Distribute evenly in the crisp plate. :

:Nuggets [*]:

: L mm N s @ B U, Uz =
: ACCESSORIES . ) . .
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R

shelf Baking tray container and lid steamer plate




Owner's Manual | E N

MW SOUS VIDE TABLE

This function allows you to cook meat, fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check this cooking
table to properly use the function.

Select the food category you want to cook and follow the suggested settings. Select the food weight (and the
cooking temperature, only for beef) and follow thickness indications if present. Enter the suggested cooking
time: this is the specific cooking time for the type of food and its quantity and will start after a Sensing phase
in which the oven brings the food to the optimal temperature condition to begin cooking in order to ensure
optimal performance. The Sensing phase will be longer for heavier weights. To better plan your meals, use the
column in the table indicating the approximate times of the Sensing phase.

Use a maximum of 2 bags with similar amounts of food and select the total weight of the two in the function.

Remember that suggested cooking times are referred to refrigerated food. Results are dependent on the
quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to use fresh and high quality food to experience
the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the vacuum-sealed food on the wire shelf at
Ievel 1. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly distributed.

Thickness § Weight o Sensing Phase oy Frroy =3
(notselectable) : (selectable) Temp erature[ C] :  (timetoreach temperature - not editable) Cooking time

Recipe Food

Tender cuts
(tenderloin)

Tough cuts
(chuck)

Tender cuts
(tenderloin)

Tough cuts
(shoulder)

Fatty

Root

Vegetables ....................................
: : Soft

* Cookmg t|me lower values refer to lower vvelghts and doneness higher values refer to higher weights and doneness

Bauknecht



HOW TO COOK BY COOKING METHOD

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

Crisp Recipes

Crisp cooking method allows you to automatically achieve a perfect golden brown results both on the top
and bottom of the food. Crisp plate is always needed. To get the best results from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

Crisp Fry Recipes

Crisp Fry cooking method 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. Crisp plate is always needed. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table.

MW Steam Recipes

MW Steam cooking method allows you to achieve optimal results, similar to traditional Steam cooking
method, but in easier and quicker way. Steamer accessory is always required. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table or oven display.

Forced Air + Steam Recipes

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

Bauknecht



HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To select or confirm:

Tap the screen to select the value or menu item
you require.

d

FIRST TIME USE

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

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

To go back to the previous screen:
Tap €.

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

Language

6bnrapcku

Hrvats'ﬁ

Cestina

« Swipe across the screen to scroll through the list of

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

2. SETTING THE TIME AND DATE

« 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

DAILY USE

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

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

3.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

« Tap the value on the right to select the power.

« Tap“OKAY” to complete initial setup.

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

AUTO MODES

i

« 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.

JET START

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

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.

MICROWAVE POWER / TEMPERATURE / GRILL
LEVEL

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

@uknecht



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

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually. In timed mode, the
oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

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

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

« Tap“NEXT” to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, you can tap the duration
value and set“0" or you can open the three dots (s«
menu and edit the cooking time.

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

3.SET AUTO MODES

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

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

« Choose arecipe from the list.

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

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

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam + Air” inside the Manual
Functions or one of the several Auto Modes dedicated
recipes, it is possible to cook any kind of food, thanks
to the use of the steam. Steam spreads more quickly
and more evenly through food compared to just the
hot air typical of Conventional Functions: this reduces
cooking times, locking in food’s precious nutrients
and ensuring you obtain excellent, truly delicious
results with all your recipes.

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

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

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

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

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start at the time you select in advance.

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

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

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

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

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

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown on

the display. You can change the values that have been

set at any time during cooking by tapping the value

you want to amend.

All the options available to be modified can be
explored by opening the three dots >* menu in the
bottom left part of the display.
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/' Temperature # Cook time

J Delay time

Stop cooking

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

6. PREHEATING

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

+ Open the door.
- Place the food in the oven.

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

Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final
cooking result. Opening the door during the preheating
phase will pause it. The cooking time does not include
a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

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

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

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

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

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

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

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

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can give
your dish extend the cooking time or save the

function as a favorite.
« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

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

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

WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN:

s

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

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

9. FAVORITES

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

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

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

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

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

+ Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon (9 on the top right corner.
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE” to confirm your changes.

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

10. TOOLS

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

MUTE

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

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

DYNAMIC CLEAN

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

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

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

PREFERENCES

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

INFO

For obtaining further information about the product.

FOOD PROBE

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

the function that you have selected, but cooking

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source

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

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

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

USING THE FOOD PROBE

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

Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

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

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

If you use the probe when cooking with the

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

DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display.

The duration of the full function may take up to 120
minutes and cannot be stopped.

Descale can be started anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle (see the table below).

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

DESCALENEEDED> ot T el
It appears after around 20 p y :

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

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

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

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

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

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

Bauknecht will not be held responsible for any

damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.
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Once the descaling
solution is poured
inside the drawer,
press [ > ] to start
the main descaling
process. The
descaling phases
do not need you to
stay in front of the
appliance. After
each phase is completed, an acoustical feedback will
be played and the display will show instructions to
proceed with the next phase.

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

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

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

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

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

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

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows "“DESCALING PHASE 1/2/,
the cycle should not be interrupted and/or the door
opened, otherwise the entire descaling cycle must be
repeated before being able to run any steam function.
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ATTENTION!

Observe these instructions when using the
microwave.

« If metal comes into contact with the cooking
compartment wall, sparks occur which can
damage the appliance or destroy the internal
glass of the door.

« Metal components, for example teaspoons
contained in glasses, must remain at a distance of
no less than 2 cm from the walls of the cooking
compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other
generate sparks.

USEFUL TIPS

« Insert accessories only at their respective
heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

« The appliance is damaged due to the formation
of sparks.

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

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

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

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

FOOD FOR INFANTS

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

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

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convection bake” function.
Alternatively, to shorten the cooking times, select
“Forced Air + microwave”, with the microwave set

to a maximum power of 160 W in order to keep the
products soft and fragrant.

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

MEAT AND FISH

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

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

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

+ After every use, leave the oven to cool and then clean
it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues.

To dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

ACCESSORIES

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

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

Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

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

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

(.

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

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

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

BOILER

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

Bauknecht



TROUBLESHOOTING

Problem i Possible cause i Solution

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

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

: Power cut.
: Disconnection from the mains.

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

: : Contact you nearest Client After-sales Service Centre and
The display shows the letter “F” : i state thebnumber following the letter “F".
followed by a number. : :Press {5}, tap “Info” and then select “Factory Reset”. All

: i settings saved will be deleted.

: : i First of all check the probe; if it is entered correctly but
The display shows F3E3. : The probe is not well connected or may not be ‘the error persists, please call After-sales Service Centre.

making contact properly. i Notify the error that appears on the display.

When “DEMO”is “On”all commands are active and :
The oven does not heatup. i menus available but the oven doesn't heat up. : Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off”.
: DEMO appears on display every 60 seconds. :

The product resets every 10
seconds.

i Cooling fan active.

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.

@auknecht JIWRANID WA

400020023488




Manuel du propriétaire
MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d’'une assistance complete,
Z ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

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

(ne pas enlever)

11. Elément chauffant inférieur

1. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four

2. ACCUEIL

Pour accéder rapidement au menu principal.

3. OUTILS

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

4. FAVORIS

Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites.

5. ECRAN

(invisible)
(o N [ O
E Qe o~
P B i
-

L
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6. MINUTERIE

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

7. VERROUILLAGE

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

8. ECLAIRAGE

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

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction.

Bauknecht




ACCESSOIRES

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le
marché, assurez-vous qu'’ils sont résistant a la chaleur
et adaptés pour la cuisson vapeur.

efficacement.

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

Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus
du contenant utilisé et les parois du compartiment
de cuisson pour permettre a la vapeur de circuler

 GRILLE METALLIQUE

- La grille métallique est adaptée

- atous les modes de cuisson, y
. compris la cuisson au micro-
. ondes. Lors de l'utilisation d'un

. micro-ondes, placez toujours la -
- grille métallique au niveau 1 (le

lus bas). Vous pouvez placer
¢ la nourriture directement sur
- la grille métallique ou I'utiliser
. comme support pour les
- léchefrites et plats ou autres
. ustensiles allant au four,
© résistant a la chaleur et aux
. micro-ondes.

LECHEFRITE

modes de cuisson, a l'exception
. des fonctions « micro-ondes ».

toutes sortes d'aliments sans
récipient. Utilisez-le pour
recueillir les jus de cuisson,

. en le placant sous la grille

- métallique.

POIGNEE POUR LE PLAT CRISP
Utilisée pour retirer le plat
Crisp chaud du four.

CUIT-VAPEUR*

(UNIQUEMENT SUR CERTAINS
MODELES)

Pour cuire a la vapeur les
aliments comme le poisson ou
les légumes, placez-les dans

le panier (2) et versez de I'eau
potable (100 ml) dans la partie
inférieure du cuit-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 cuit-vapeur (vous
n‘avez pas besoin du panier)

et ajoutez la quantité d’eau
potable adéquate pour la
quantité d'aliments a cuire.
Pour de meilleurs résultats,
couvrez le cuit-vapeur avec le
couvercle (1) fourni.

Placez toujours le cuit-

vapeur sur la grille métallique
au niveau 1 et utilisez-le
uniquement avec les fonctions
de cuisson appropriées ou avec

La léchefrite convient a tous les

- |l peut étre utilisé pour cuisiner

les fonctions du micro-ondes.

. SONDE AUTOPORTANTE

. Pour mesurer précisément

- la température interne des

- aliments pendant la cuisson.
. Grace a son support rigide,

. elle peut étre utilisée pour la
. viande et le poisson.

- PLAT CRISP

- Utiliser seulement avec les

- fonctions désignées.

. Le plat Crisp doit toujours

. étre placé au centre de la

- grille métallique 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. :
. Placez les pieds en silicone entre :
. les barres de la grille métallique
. pour plus de stabilité. f

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du

modéle acheté.

*|I est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
auprés du Service Aprés-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES

ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en
la tenant légérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le

haut) en premier.

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

Poussez les accessoires a fond, en veillant a ce qu'ils
ne touchent pas la porte de l'appareil.

@uknecht



DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

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

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez
fermement la partie externe du guide et tirez-la

vers le haut pour I'extraire du support frontal tout

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

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

FONCTIONS

MODES MANUELS

MICRO-ONDES

— J Pour rapidement cuire ou réchauffer des
aliments ou des breuvages.

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

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR
Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments avec
950 une forte teneur en eau. Pour les plats préparés avec des
ceufs ou de la créme, choisir une puissance inférieure.
750 Cuisson de légumes.
600 Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne
peuvent pas étre remués.
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant
500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des patés a
la viande et les pates cuites.
Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le
350
beurre ou le chocolat.
160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
beurre et le fromage.
90 Ramollir la creme glacée.

ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) DUREE (min)
Réchauffer 2 tasses ? 950 1-2
Cuisson - Génoise 750 5-6
Cuisson Creme anglaise 750 10-12
Cuisson i Pain de viande 600 15-25
=
=,| 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.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
Crisp, poignée pour le plat Crisp.

ALIMENTS DUREE (min)
Gateau au levain 10-12
Hamburgers* 9-15

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés

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.
Pour obtenir les meilleurs résultats avec les aliments
frais, brossez ou assaisonnez avec une petite quantité
d'huile. Cuire les aliments surgelés directement sans
ajout d'huile.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
Crisp, poignée pour le plat Crisp.

PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle
de cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de
placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
préchauffage terminée, le four va automatiquement
sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

GRIL

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

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)

_ Elevée
I==] GRIL + MICRO-ONDES

= Pour rapidement cuire et gratiner les plats en
combinant les fonctions du micro-ondes et gril.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau T,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

TURBO GRIL

S~

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

Accessoires recommandés : grille

I=~| TURBO GRIL + MO

=< | Pour rapidement cuire et dorer vos aliments,
combinez les fonctions micro-ondes, gril et chaleur
pulsée.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau T,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.
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ALIMENTS { PUISSANCE (W) i NIVEAU DU GRIL | DUREE (min)

*Tourner les aliments a mi-cuisson

| CONVECTION NATURELLE

—J Pour cuire et dorer parfaitement tout type de
plat sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

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

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

=] CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES

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

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

CHALEUR PULSEE
~ J Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes

avec circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage

our introduire les aliments. Il est possible de
'utiliser pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
gue les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

_@ CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

=2 Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul
niveau en combinant la circulation d'air chaud et le
micro-ondes.

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

V:% VAPEUR + CHALEUR PULSEE

En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet
de cuisiner des plats agréablement croustillants et dorés
a l'extérieur, mais en méme temps tendres et succulents
a l'intérieur. Pour obtenir les meilleurs résultats de
cuisson, nous recommandons de sélectionner un niveau
de vapeur HAUT pour la cuisson du poisson, MOYEN
pour la viande et BAS pour le pain et les desserts.
Accessoires recommandeés : Lechefrite / Grille métallique

@ CHALEUR TOURNANTE

—J Pour cuire de la viande, des gateaux et

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

CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

Pour cuire rapidement tous les aliments avec
une garniture liquide, en combinant les fonctions
micro-ondes, convection naturelle et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau T,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

N
—

S| FONCTIONS SPECIALES

MAINTIEN AU CHAUD

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

@) LEVAGE

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

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

@ YAOURT

L~ J Pour la fabrication du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

%@ DESHYDRATATION

L2~ ) Pour déshydrater des fruits et des |égumes.
Coupez-les en fines tranches et placez-les
directement sur une grille.

Accessoires nécessaires : grille

CUISSON GROSSES PIECES

XEZJ Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5 kq). Il est conseillé de retourner la viande pendant
la cuisson pour obtenir un dorage homogéne des deux
coOtés. Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son dessechement.
Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

% PROGRAMME ECO

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

=] cooks

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur trois niveaux en
méme temps sans mélanger les aromes et les odeurs.
Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des
biscuits, des gateaux, des pizzas surg?elées congelées
et pour préparer un repas complet. Il n‘est pas

nécessaire de préchauffer le four.
BISCUITS

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de biscuits sablés similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.

z les trois plateaux du four en méme temps.

El

TARTE

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

@ PI1ZZA (SURGELEE)

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

MENU 1 COOK 3

E‘@ Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a
base de viande et d'un dessert. Le four doit étre préchauffé.
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Manuel du propriétaire

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique au
niveau 3. Préparer des lasagnes selon vos préférences
(1,5 - 2 kg) dans un plat a placer sur la grille métallique
au niveau deux. Préparer 6 a 10 pilons de poulet

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

MENU 2 COOK 3

T ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas
complet a base de poisson ou végétarien et d'un

_J1MODES AUTO

I

. FR
dessert. Le four doit étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique
au niveau 3. Préparer des lasagnes au pesto ou des
cannelloni selon vos préférences (1,5 - 2 kg) dans

un plat métallique ou en pyrex a placer sur la grille
métallique au niveau deux. Préparer des filets de
poisson en papillote (700 - 900 g) avec des légumes
en tranches (600 - 900 g) directement dans la
lechefrite a placer au niveau 1. Apres le préchauffage,
faites cuire tous les plats en méme temps. Aprés 45-55
minutes, sortez la tarte, aprés 55-65 minutes, sortez
les lasagnes, apres 60-70 minutes, sortez le poisson et
les légumes.

Avec les Modes Auto, il suffit de sélectionner le type

et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir les
meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les
réglages optimaux et continue a les modifier au fur et a
mesure que la cuisson progresse.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondante.
En raison de la variabilité des aliments, la durée

de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous
recommandons toujours de vérifier la cuisson interne
des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps
de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.

DYNAMIC DEFROST

Pour rapidement décongeler différents types
d'aliments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours
les aliments dans un récipient directement sur la

grille métallique, sauf pour la décongélation du

pain croustillant. A la fin, laisser reposer les aliments
pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

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

ALIMENTS POIDS
Deglvrageprogramme .................................... s
Vlande .......................................................... ]Oog_ZIOkg ...........................
Vo|a|||e ......................................................... 1009,3/01@ ...........................
POIsson ......................................................... ]Oog_ZIOkg ...........................
. Pam Croustman t Su rge|e . ............................. 50 - 80 O . g ..............................

DYNAMIC REHEAT

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou

a température ambiante. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour

les meilleurs résultats, le plus rapidement possible.
Placez les aliments dans un récipient résistant aux
micro-ondes et a la chaleur directement sur la grille
métallique au niveau 1.

Poids/portions/

Aliments Recommandations

........................................... O UK e,
Sortez de I'emballage en
‘veillant a enlever les
iéventuelles feuilles
R‘epias dans un 250-8004g “d'aluminium. A la fin du
pilateau i processus de réchauffage,
i laissez au repos 1-2 minutes
i pour améliorer le résultat.
: Sortez de I'emballage en
Lasagnes sveillant a enlever les
(surgelées) 4009-15kg i éventuelles feuilles
d'aluminium.
: Chauffer a découvert dans
Soupe 100-800g fun seul récipient.
: ? i Chauffer & découvert dans
Lait ? 100-500g :un seul récipient.
:  Chauffer & découvert dans
Eau § 100-500 g “un seul récipient.
DYNAMIC SOFT & MELT

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

Aliments Poids/portions/ Recommandations
morceaux

i Pour de meilleurs résultats,
i placer le beurre dans un

i récipient directement sur la
: grille métallique.

i Sivous placez le récipient de

i creme glacée directement

i dans le four, assurez-vous qu'l
i est compatible avec les

i micro-ondes.

i Couper le chocolaten

i morceaux pour obtenir de
:meilleurs résultats. A la fin,

i remuer le chocolat pour
“achever le processus de fusion.

i Couper le chocolat en

i morceaux pour obtenir de
“meilleurs résultats. A la fin,
remuer le fromage pour

i achever le processus de fusion.

Créme glacée
ramollie

Fromage fondu 100-500¢g
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DYNAMIC MO SOUS VIDE

Le sous-vide est une technique de cuisson
professionnelle qui nécessite I'utilisation de sachets
en plastique alimentaire sous vide et la cuisson a des
températures précisément controlées. Cette fonction
innovante utilise les micro-ondes pour accélérer le
processus de cuisson sans perdre la précision et les
performances garanties par ce mode de cuisson. Le
processus de cuisson graduel et précis contribue

au développement d'une tendreté et d'une saveur
exceptionnelles, et garantit également l'uniformité
de la cuisson dans I'ensemble de I'aliment. Cette
fonction vous permet de cuire de la viande, du
poisson, des [égumes et des fruits en obtenant

des résultats dignes d'un chef cuisinier. Consultez

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

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORI
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.

@0 REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

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

MINUTERIE DE CUISSON

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

La minuterie continuera de décompter dans l'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyez sur I'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

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

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

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

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

&] VERROUILLAGE DES COMMANDES

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

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur
la touche de verrouillage du pavé tactile.
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TABLEAU DE CUISSON MODE AUTO

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

morceaux

Poids/portions/

| PATES ET
{ CEREALES

i pates

i Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel sur le i1
: haut et saupoudrer de fromage pour obtenir un brunissage parfait. :

: couvercle. Considérez environ 100 g d'épeautre pour chaque portion.
: Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'épeautre.

: Réglez le temps de cuisson recommandé pour I'orge. Ajoutez I'eau et

i I'orge dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. —
: Considérez environ 100 g d'orge pour chaque portion. Utilisez300 g d'eau  :...... Al
i pour chaque portion d'orge. H

: Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez de I'eau

i salée et les pates dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un —
: couvercle. Considérez environ 100 g de pates pour chaque portion. Utilisez :....... 1\ §99
: 400 g d'eau pour chaque portion de pates. H

: Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez I'eau et le

i riz dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. i1 —
i Considérez environ 100 g de riz pour chaque portion. Utilisez300 g d'eau  ia......n .Y,
i pour chaque portion de riz. :

: Réglez le temps de cuisson recommandé pour I'épeautre. Ajoutez I'eau :
: et I'épeautre dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un i

- VIANDE

EPains pour
:hamburgers :

Rosbif - :
i Cuisson : -

: Saucisses et :
P Wiirstel

i Morceaux de:
tvolaille

{ Poitrine de

i parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

i métallique au niveau 2 et la léchefrite avec une tasse d'eau au niveau 1

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez

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

: Graissez |égérement le plat Crisp avant le préchauffage. Le plat Crisp doit
: étre préchauffé avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit lorsqu'il est :
i temps d'insérer les aliments. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous sera :....... =

: demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. :

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

i Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos godts. A la fin de la .
i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. :

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

i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le : 1
: préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément dans le : @
i récipient avec le coté de I'os vers le bas. :

Le plat Crisp doit étre préchauffé avant d'y insérer les aliments. Le four :
: vous avertit lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les i

: uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous ~——— =
: sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson.
i Répartir uniformément sur le plat Crisp. Percez les saucisses avec une i 1
: fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats
Reeooon v +@

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

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le :
: préférez. Répartissez uniformément sur la grille métallique. Utilisez la grille : 2 1

our recueillir les exsudats des aliments.

: N : : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avecle | ! Vet
tvolailleala : - : L T : U 2
: : : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la —— P 3
: vapeur : cuisson.
Poulet frit ¢ Appliquez de I'huile avec un pinceau. Répartissez uniformément sur le plat i
. 100-5009g i :
pané i Crisp. L 1 D
Be I\ TN
L R e 2) — Ui, W7 =
ACCESSOIRES
: . Plat résistant a la chaleur sur ~ Gouttiére/ Récipient résistant a la chaleur Cuit-vapeur avec Cuiseur vapeur Plat
Grille . L X . . Sonde autoportante . .
la grille métallique Léchefrite et aux micro-ondes couvercle Cuit-vapeur Crisp




i Catégorie ' Aliments GGG Remarques : Accessoires :
] : morceaux i 3
: Poisson ) i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 1 e
 entier roti : préférez. gy
: Poisson i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et positionnezle | :
i entier cuit a - i poisson au centre du panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. Ce = :
‘la vapeur : cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. : -+ :
; Darne de  Appliquez de I'huil i t assai | = :
‘ poisson 200-800 g i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le ; D ;
R  préférez. PR :
i rotie : :
Filets de : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez
: oisson a la } s uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le 1 " :
: P : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la -y :
‘ vapeur :
: : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez
:POISSON i Moules ala ) : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avecle | ! S :
: i vapeur : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la I T :
: : uisson : :
: : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez :
: : Crevettes a } s uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avecle : 1 o :
la vapeur coyvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la s P s
H H uisson H H
: - épartissez uniformément dans le plat Crisp en alternant les filets de i 1 :
: : Fish and : :
: : Chips [] 1-3 portions  : poisson et les pommes de terre. Considérez environ 100 g de poisson et 100 :
: : Chips : g de frites pour chaque portion. :
5  Fruits de : :
: : . 200 - 800 : Répartissez uniformément sur le plat Crisp. :
: i mer frits [*] 9 P P P :
: i Batonnets U ) ) ) ) ) Sy :
: " de poissons 200 - 800 : Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats : :
: : p, [*] 9 : parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. : :
: ‘ panés :
N\ SO
~ . I - @ e Tiss [z =
ACCESSOIRES
X Plat résistant a la chaleur sur ~ Gouttiére/ Récipient résistant a la chaleur Cuit-vapeur avec Cuiseur vapeur Plat
Grille . L . . . Sonde autoportante . .
la grille métallique Léchefrite et aux micro-ondes couvercle Cuit-vapeur Crisp




i LEGUMES

| BOULANGERIE :

i SALEE

Poids/portions/ '
morceaux

Remarques : Accessoires
: Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et aromatisez avec
: des herbes. Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des

: Pommes de
i résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments pendant la

i terre roties

: Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de chair du légume lui-
:méme, de viande émincée et de fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, du
el et des herbes selon vos gouts.

: Gratin de

pommes de 400g-1,5kg Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. Salez, poivrez et

:versez de la creme. Parsemez de fromage.

i Morceaux : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en

:de pommes : i morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le
‘deterreala :

ouvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la S
uisson. :

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
i morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le : "
: couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la : T

i racines cuits : -
‘ala vapeur

joutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en

i Légumes : - .
: : morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le

: e : e
: tendres cuits : - : > : 098
H | : : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la U L
;alavapeur ! cuisson. :
: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
i morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le 1 oS
e

: couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la

: : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez
‘cuitsala : : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le
: apeur [*] : : couvercle.

i Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

oupez en morceaux et assaisonnez avec de I'huile. Répartissez
niformément sur le plat Crisp.

réparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain Iéger. Formez
n petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levée spécifique du four.

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

: : Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. Laissez-la lever en : 2
: Pizza i 400g-1,2kg :utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate dans une léchefrite  : -
: : : [égerement huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez. :

ortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
‘aluminium.

: Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et percez-la avec :
i une fourchette. Remplissez la pate selon votre recette favorite;. :

Gateau salé 800g-1,5kg

= LT L0
o — - 2) B e U8 E =
. Plat résistant a la chaleur sur ~ Gouttiére/ Récipient résistant a la chaleur Cuit-vapeur avec Cuiseur vapeur Plat
Grille . L X . . Sonde autoportante . .
la grille métallique Léchefrite et aux micro-ondes couvercle Cuit-vapeur Crisp




 pommes

i miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des fruits 1
: frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez les rebuts ..., ~t =)
: de pates pour faire un couvercle, scellez les bords et badigeonnez d'ceuf.

: Catégorie i Aliments GO Remarques : Accessoires
EEO SO SO R W 8
pré Ap N o . . . .. 1
Génoise 400g-12kg Prepar,ez une pate a génoise dégraissée. Versez dans un moule chemisé et : @
i graissé. :
Gateau : Préparez un mélange a gateau marbré selon votre recette préférée. Versez 2
400g-1,2kg g ed :
marbré ans un moule chemisé et graissé. e
i Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette favorite : 5
Muffins 1 fournée : et remplissez des moules en papier. Répartissez uniformément sur la . -
: lechefrite. :
aites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé, 200 g :
: S . : de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de I'essence de fruit. Laissez refroidir. P2
: Biscuits 1 fournée i . B ; A N . :
N : Répartissez uniformément la pate et faconnez-la a votre gré. Disposez les i “—
: PATISSERIE ookies sur une léchefrite. :
, TN . e e
: Brownies 1 fournée : Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la lechefrite :
: : recouverte de papier cuisson. iAE=s
réparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de pin, de cannelle
: Strudel 1 fournée : et de muscade. Mettez du beurre dans un moule, versez du sucre et faites : 2
: : cuire pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et repliez la partie  :*—
: xtérieure :
: : hemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des
: : Tarte aux )

Oeufs

réparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. Pour obtenir | 4

CEUFS : s 2-10 morceaux : des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments pendant : =
: brouillés “1a cuisson : =<
: Placez toujours le sac directement sur la grille métallique. Placez un seul 1
Pop-corn - : sachet a la fois dans le micro-ondes. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez
as la porte pendant la cuisson.
COLLATIONS oo e, portep
i Nuggets de : 1
: 200 - 700 : Répartissez uniformément sur le plat Crisp.
i poulet [¥] 9 Fep P P =
=z I\ ey
e = AE— a:)) B UK, A2 =
ACCESSOIRES
X Plat résistant a la chaleur sur ~ Gouttiére/ Récipient résistant a la chaleur Cuit-vapeur avec Cuiseur vapeur Plat
Grille . L . . K Sonde autoportante . .
la grille métallique Léchefrite et aux micro-ondes couvercle Cuit-vapeur Crisp




Manuel du propriétaire I FR
TABLEAU MO SOUS VIDE

Cette fonction vous permet de cuire de la viande, du poisson, des légumes et des fruits en obtenant des
résultats dignes d'un chef cuisinier. Consultez ce tableau de cuisson pour utiliser correctement la fonction.

Sélectionnez la catégorie d'aliments que vous souhaitez cuisiner et suivez les réglages proposés. Sélectionnez
le poids de I'aliment (et la température de cuisson, uniguement pour le boeuf) et suivez les indications
d'épaisseur, le cas échéant. Entrez le temps de cuisson suggéré : Il s'agit du temps de cuisson spécifique pour
le type d'aliment et sa quantité. Il commence aprés une phase de détection au cours de laquelle le four amene
I'aliment a la température optimale pour commencer la cuisson afin de garantir des performances optimales.
La phase de détection sera plus longue pour les poids plus lourds. Pour mieux planifier vos repas, utilisez la
colonne du tableau indiquant les heures approximatives de la phase de détection.

Utilisez au maximum deux sacs contenant des quantités similaires d'aliments et sélectionnez le poids total des
deux dans la fonction.

N'oubliez pas que les temps de cuisson suggérés se rapportent a des aliments réfrigérés. Les résultats
dépendent de la qualité des ingrédients et des bonnes pratiques d'hygiéne. Préférez utiliser des aliments
frais et de haute qualité pour obtenir les meilleurs résultats. Ne pas utiliser cette fonction pour réchauffer les
aliments. Placez les aliments sous vide sur |'étagére métallique au niveau 1. Ne placez pas les sacs I'un sur

I autre afln d'assurer une repartltlon unlforme dela chaleur

: : Phase de détection
. Epaisseur : Poids 8 : " Temps de
Recette Aliments Hnon sélectionnable) (select:onnable) Temperature[ C] (temps pourattemdr.e la température - non i
g modifiable)
Morceaux tendres 2-3cm : 100-250g : : 25-45 min : 40-60min
T T D : B0 = B5 e T
(filet) : 4-5cm : 275-500g : 50 - 70 min © 70-120min
Boeuf : : : : :
Morceaux durs : 2-3cm : 100-250g : 25-45min : 60 - 80 min
: : : 65-70 : : :
(paleron) .............................. ........................ ............................................................... .............................
: 4-5cm : 275-500g : 50-70 min i 70-120min
Morceaux tendres 100-250g9 : - 30-50 min 40 - 60min
5 3-5¢m fore e DR e b T T forree
(filet) § i 275-500g - 55-75min i 70-90min
Porc oo e P e e e
Morceaux durs 2-3cm : 100-250g9 : - 30-50 min : 50-80min
(€paule) : 4-5cm ©275-500g - 55- 75 min © 90-120 min
Gras § 2-3cm © 100-250g - 20 - 40 min © 40-60min
: (saumon) : 4-5cm ©275-500g - : 45 - 65 min © 40-60min
Poisson ' ................................... ' .............................. ' ........................ ' ............................ B L T ' ............................. '
Maigre : 2-3cm ¢ 100-250g : - 20-40 min : 30-60 min :
(morue : 4-5cm  275-500g - 45-65 min © 30-60min
Racines ©100-225¢g - 10 minutes 5 min
(pommes de terre, Morceaux : 250-350g - 15 minutes 10 minutes
: carottes) © 375-500g - : 20 min © 15minutes
Légumes ' ................................... ' .............................. ' ........................ ' ............................ B L T ' ............................. '
: : ¢ 100-225g - 10 minutes : max :
Douce ' entiers, en ......................... ............................................................ T ................ . .............
: : : 250-350g - 15 minutes : 8 min :
! (asperges, courgettes) morceaux D T SRR e SRR
: : : 375-500g - 20 min : 12 min :
en morceaux, en 100 - 250 g - 35 min 5min :
Fruits N Pomme’ poire ananas N ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: : quartiers : 275-5009 - : 45 min : 5 min :

*Temps de cuisson : les valeurs inférieures se rapportent a des poids et a des degrés de cuisson inférieurs ; les valeurs
supérieures correspondent a des poids plus importants et a une meilleure cuisson.

Bauknecht



COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

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

La méthode de cuisson Crisp vous permet d'obtenir automatiquement un résultat doré parfait sur le dessus
et le dessous des aliments. Un plat Crisp est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Recettes Crisp Fry

La méthode de cuisson Crisp Fry combine la qualité de la fonction Crisp avec les propriétés de la circulation d'air
chaud. Elle permet d'obtenir des résultats de friture croustillants et savoureux, avec une réduction remarquable de
la quantité d'huile nécessaire par rapport au mode de cuisson traditionnel. Un plat Crisp est toujours nécessaire.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Recettes a la vapeur au MO

La méthode de cuisson a la vapeur au MO vous permet d'obtenir des résultats optimaux, similaires a la
méthode de cuisson traditionnelle a la vapeur, mais de maniéere plus simple et plus rapide. L'accessoire de
cuisson a la vapeur est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications
sur le tableau de cuisson correspondant ou l'affichage du four.

Recettes Chaleur pulsée + Vapeur

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles de la chaleur pulsée, cette méthode de cuisson vous permet
de cuire des plats agréablement croustillants et dorés a I'extérieur, tout en restant tendres et succulents a l'intérieur.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Bauknecht



COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

in’ Pour sélectionner ou confirmer :
Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

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

PREMIERE UTILISATION

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

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

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

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur of pouraccéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

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

Language

6bnrapcku

Hrvats'ﬁ

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

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».

Cestina

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

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

« Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

+ Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.
- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

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

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau

d'énergie électrique compatible avec un réseau

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

résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous

devrez diminuer la valeur (13 Ampeéres).

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

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

4. CHAUFFER LE FOUR

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

Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n‘importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes
manuels et Auto.

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

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

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

JET START

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

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran indiquera les
réglages qui peuvent étre modifiés.
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PUISSANCE DU MICRO-ONDES / TEMPERATURE /
NIVEAU DU GRIL

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

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer
ou désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton
spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que
vous sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la
cuisson s'arréte automatiquement.

« Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps
ou sur « Régler le temps de cuisson » apres avoir
appuyé sur DEMARRER.

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

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmeée pendant la

cuisson et gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson,

vous pouvez toucher la valeur de la durée et la régler
sur « 0 » ou ouvrir le menu a trois points (s=<) et modifier
le temps de cuisson.

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

3. REGLAGE MODES AUTO

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

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

« Choisir une recette dans la liste.

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

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

CUISSON VAPEUR

En sélectionnant « Vapeur + Chaleur pulsée » dans

les Fonctions manuelles ou une des recettes dédiées
du Mode Auto, il est possible de cuire toute sorte
d'aliments, grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur
se répand plus rapidement et plus uniformément a
travers les aliments par rapport au simple air chaud
typique des Fonctions de Convection naturelle :

cela réduit les temps de cuisson, tout en gardant

les précieux nutriments des aliments et en vous

garantissant des résultats excellents, vraiment
délicieux avec toutes vos recettes.

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

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

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

4. REGLER DEPART DIFFERE

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

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

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

<

/’ Température #" Durée cuisson

) Temps de retard

Arrét de la cuisson

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

6. PRECHAUFFAGE

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

+ Ouvrez la porte.
« Enfournez le plat.
« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start

now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) [>] pour démarrer la cuisson.

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

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

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

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

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

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

« Ouvrez la porte.

. Effectuez 'action demandée sur I'écran.

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.
De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

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

a effectuer.

« Vérifiez les aliments

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

8. FIN DE CUISSON

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

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson
« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)
pour l'enregistrer en tant que favori.

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

LORSQUE L'APPAREIL A REFROIDI :
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1. Essuyez le verre de la porte intérieure et la garniture de
condensation avec un chiffon ou une éponge.

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

9. FAVORIS

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

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

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

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

UNE FOIS ENREGISTREE

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

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon
vos préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

« Appuyez sur l'icone des trois points (e dans l'angle
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.
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Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,
vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER
FAVORIS » '

10. OUTILS

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

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de
votre appareil.

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

DYNAMIC CLEAN

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

Appuyez sur =1 pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats de nettoyage .

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

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

PREFERENCES

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

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

SONDE AUTOPORTANTE

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

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

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

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

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE

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

compartiment de cuisson du four.

Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément
chauffant supérieur pendant la cuisson.

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

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

Si vous utilisez la sonde lors d'une cuisson avec

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

DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans
les meilleures conditions. Une fois que la fonction a
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran.

La durée de la fonction compléte peut aller jusqu'a
120 minutes et ne peut étre interrompue.

Le détartrage peut étre déclenché a tout moment par
['utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

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

SIGNIFICATION
<DETARTRAGE RECOMMANDE>
Ce message apparait apres envi-

ron 15 heures de cycle vapeur *

! lLe detartrage est obI|gat0|re
Il n'est pas possible de lancer
un cycle Vapeur tant qu'un
cycle Détartrage n'aura pas
ete reallse

Il est recommandé d'effectuer
un cycle de Détartrage.

<DETARTRAGE NECESSAIRE>
Ce message apparait apres envi-
i ron 20 heures de cycle vapeur*

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

La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage
plus approfondi du circuit de vapeur interne.

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil
vérifiera s'il reste de I'eau résiduelle dans le réservoir
a eau et un cycle de Vidange pourrait étre réalisé, si
nécessaire. Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir
apres le cycle de Vidange, avant de passer a la phase
de Détartrage.

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

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO
spécifique et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant
WPRO est le produit professionnel suggéré pour le
maintien des meilleures performances de votre
fonction vapeur dans le four. pour toute commande
et information, contacter le service aprés-vente.

Bauknecht ne saurait étre tenu pour responsable des
éventuels dommages causés par l'utilisation d’autres
produits détergents disponibles sur le marché.

=759

Une fois la solution
i de détartrage
i versée dans le tiroir,
/ appuyez sur [ > ]
pour lancer la
procédure
principale de
détartrage. Vous
n'avez pas besoin
de rester face a
I'appareil pendant les phases de détartrage. Une fois
que chaque phase est terminée, un signal sonore
retentit et I'écran affiche des instructions pour passer
a la phase suivante.

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

» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur des
résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle de
rincage. Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF WATER>
(Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez le réservoir avec 0,25

L d'eau potable, puis appuyez sur pour lancer le
rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les
étapes requises par la fonction aient été achevées.
Veuillez noter : si le systeme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter I'opération.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser
toutes les fonctions de la vapeur.

Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un certain
bruit peut étre entendu car les pompes du four sont activées
afin de garantir une efficacité optimale du détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez
pas le tiroir, sauf si I'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que le réservoir a eau est rempli
avec la solution de détartrage et que I'écran affiche «
DESCALING PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle
ne doit pas étre interrompu et/ou la porte ouverte, sinon
le cycle de détartrage complet doit étre répété avant de
pouvoir exécuter toute fonction de vapeur.
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ATTENTION!

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

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

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

« Insérer les accessoires uniquement a leur

CONSEILS UTILES

hauteur respective.

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

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

« N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans
I'appareil.

Le fonctionnement de I'appareil sans aliments
dans le compartiment de cuisson entraine une
surcharge.

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

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

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 apres
gue le 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
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, remuez le liquide avant de
mettre le récipient dans le 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 micro-ondes.
ALIMENTS CONGELES

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons

de dégeler les aliments directement sur la grille
métallique. Si nécessaire, il est possible d'utiliser un
récipient en plastique léger, adapté au micro-ondes.
Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base
de viande se décongelent mieux s'ils sont remués
durant la décongélation. Séparez les morceaux des
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.
GATEAUX ET PAIN

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

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

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

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

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

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

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

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

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

ACCESSOIRES

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

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

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

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

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

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

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute l'eau contenue dans le systéme vers le
réservoir d'eau amovible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2 jours.
Pour éliminer complétement I'eau a l'intérieur ou
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le
tiroir d'eau :

(.

1. Pousser vers le haut le rabat arriére pour retirer le
couvercle supérieur du tiroir d'eau.

2. Une fois le nettoyage terminé, vous pouvez fermer le
tiroir en insérant les deux rabats avant dans les ouvertures
avant et en poussant vers le bas le coté arriere.

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

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de facon
optimale et pour prévenir I'accumulation de dép6bts
de calcaire avec le temps, nous vous conseillons
d’utiliser la fonction « Détartrage » régulierement.
Aprés une longue période d’inutilisation des
fonctions « Vapeur », il est fortement suggéré d’activer
un cycle de cuisson a vide en remplissant totalement
le réservoir.

Bauknecht



DEPANNAGE

Probléme éCause possible éSqution
: Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le
. : Coupure de courant. : four est bien branché.
Le four ne fonctionne pas. N e . L A . . N
: Débranchez de I'alimentation principale. : Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

i persiste.

Le four fait du bruit, méme : ;Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
lorsqu'il est éteint. : i refroidissement soit terminé.

i Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez
: ‘le Service Apré%vente le plus pres.
: Erreur de logiciel. i Appuyez sur {5}, appuyez sur « Info » puis sélectionnez «
: : Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages enregistrés

i seront effacés.

: : Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est entrée

L'écran affiche F3E3. La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit i correctement mais que‘l‘erreur persiste, veuillez appeler
i pas correctement le contact. :le centre de service aprés-vente. Notifier I'erreur qui
: :apparait sur I'écran.

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

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

: Mode DEMO apparait sur I'écran toutes les 60

i secondes.

Le produit se réinitialise
toutes les 10 secondes.

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

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

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

«  Envisitant notre site Internet docs.bauknecht.eu

«  Enutilisant le code QR

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

@auknecht JIWRANID WA
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Manuale d'uso | |T

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO

@ ‘F’)VHI.RLPOOL o . | . i A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
= er ricevere un'assistenza pit completa, registrare i -

prodotto su www.whirlpool.eu/register

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Pannello comandi
Cassetto estraibile

Ventola

N
BPwN oo

Resistenza circolare
(non visibile)

Griglie laterali

Porta
Luce
Grill

Punto di inserimento della
sonda carne

©® N oW

10. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

11. Resistenza inferiore
(non visibile)

e
S
le)
!

& Z &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Per accendere e spegnere il forno Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
2. HOME funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Per accedere rapidamente alla schermata principale. 7. BLOCCO TASTI
3. STRUMENTI Consente di bloccare i pulsanti del touch screen in modo
Per scegliere tra le opzioni e modificare le che non possano essere premuti accidentalmente.
impostazioni del forno e le preferenze. 8. LUCE
g' PR.EE!ER”-' la lista delle funzioni preferit Per accendere o spegnere la luce del forno e
er richiamare la lista delle funzioni preferite. risparmiare energia.

5. DISPLAY 9. AVVIO

Per avviare una funzione.

Bauknecht



GLI ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi
contenitore e le pareti della cavita per consentire

: GRIGLIA

- La griglia metallica & adatta

- atutte le modalita di cottura,

- anche a quella a microonde.

_+ Quando si utilizza il microonde,
. posizionare la griglia metallica

. sempre al livello 1 (quello

- inferiore). E possibile disporre

- gli alimenti direttamente sulla

- griglia oppure usarla come

. sostegno per teglie, stampi

. o altri recipienti di cottura

. resistenti al calore del forno e alle

. microonde.

' TEGLIA

- Lateglia & adatta a tutte le
modalita di cottura, ad eccezione
delle funzioni "Microwave"

senza contenitore. Utilizzarla per
raccogliere i succhi di cottura,

. posizionandola sotto la griglia

- metallica.

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

- VAPORIERA*

- (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Per cuocere a vapore alimenti
come pesce o verdure,
appoggiarli sul cestello (2) e

: versare acqua potabile (100 ml)
- sul fondo della vaporiera (3) per

vapore.
Per lessare alimenti come patate,
pasta, riso o cereali, disporli

. direttamente sul fondo della

© vaporiera (non & necessario

. il cestello) aggiungendo una
quantita proporzionata di acqua
potabile.

Per ottenere un risultato

- ottimale si consiglia di chiudere

- la vaporiera con l'apposito
coperchio (1).

Appoggiare sempre la vaporiera
sulla griglia metallica al livello 1

- e usarla esclusivamente con le

- funzioni di cottura dedicate o

. con le microonde.

sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

- (Microonde). Puo essere utilizzata
. per cucinare tutti i tipi di alimenti :

. ottenere una corretta quantita di

. TERMOSONDA

- Per misurare con precisione

- latemperatura interna degli

- alimenti durante la cottura.

- Grazie al supporto rigido, pud
. essere utilizzata per carne e

. pesce.

- PIATTO CRISP

- Da utilizzare solo con le funzioni

designate.

Il piatto Crisp deve essere

sempre appoggiato al centro

- della griglia e puo essere

- preriscaldato a vuoto, utilizzando :

S solo la speciale funzione
dedicata. Disporre gli alimenti

direttamente sul piatto Crisp.

- Per una maggiore stabilita,

. posizionare i piedini in silicone

. trale barre della griglia metallica. -

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori
presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio

la teglia, vanno inseriti orizzontalmente facendoli
scivolare sulle guide.

Spingere gli accessori fino in fondo, prestando
attenzione a che non tocchino la porta
dell'apparecchio.

@uknecht



SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA
Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti
due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma
di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per
rendere pil comoda la pulizia.

1. Perrimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla verso
I'alto per estrarla dal supporto frontale mentre si ruota
sul supporto posteriore, quindi sfilare l'intera parte
dalla cavita.

2. Perriposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta ancorato, spingere il gruppo verso il basso fino a
inserire le guide a scaletta nel supporto frontale.

FUNZIONI

MODALITA MANUALI

— | MICROONDE

— J Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o
bevande.
Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER
Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad alto
950 contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova o
panna, scegliere una potenza inferiore.
750 Cottura di verdure.
600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono essere
mescolati.
Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.
500 - X S
Finitura di sformati di carne o paste al forno.
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolata.
160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.
20 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO i POTENZA (W)i DURATA (min)
Riscaldamento 2 tazze : 950 1-2
Cottura Pan di spagna 750 5-6
Cottura Crema all'uovo 750 10-12
Cottura Polpettone 600 15-25
=
=,| CRISP

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa funzione
deve essere usata solo con lo speciale piatto Crisp.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

ALIMENTO

DURATA (min)

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato & una frittura croccante e saporita,
ottenuta con una quantita d'olio sensibilmente inferiore
rispetto a quella richiesta con i metodi di cottura
tradizionali o, in alcune ricette, addirittura senza olio.
Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,
spennellare o condire con una piccola quantita di olio.
Cuocere direttamente i cibi surgelati senza aggiungere olio.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,

maniglia per il piatto Crisp.
PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un
ciclo di cottura. Attendere il termine della funzione prima di
inserire gli alimenti nel forno. Alla fine del preriscaldamento,
il forno selezionera automaticamente la funzione
"Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO i LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pane tostato

I==] GRILL + MICROONDE

< Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
combinando le microonde con il grill.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TURBO GRILL

S~

Permette di ottenere risultati perfetti combinando
I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di girare gl
alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia
I~~| TURBOGRILL + MICROONDE

=% | Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando l'azione delle microonde, del grill e
del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

@uknecht



ALIMENTO {POTENZA (W)  LIVELLOGRILL  :DURATA (min)

* Ruotare il cibo a meta cottura

— | STATICO

——J Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia
sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per
ottenere risultati ottimali, questa funzione prevede una fase
di preriscaldamento: attendere la fine del preriscaldamento
per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 20-25
Biscotti f 165 15-20

:i STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TERMOVENTILATO

~ J Per la cottura di dolci e carni con circolazione di
aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore,

15 TERMOVENTILATO + MICROONDE

~— Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano combinando solo circolazione dell'aria calda e
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

“’f:{@ VAPORE + ARIA

Combinando le proprieta del vapore con quelle
del termoventilato, questa funzione consente di cucinare
piatti piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma al
contempo teneri e succulenti all'interno. Per ottenere i
migliori risultati di cottura, consigliamo di selezionare un
livello di vapore ALTO per la cottura del pesce, MEDIO per la
carne e BASSO per pane e dessert.
Accessori consigliati: Teglia/griglia
@ VENTILATO

—J Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate con
ripieno su un solo ripiano. Per ottenere risultati ottimali,
guesta funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

COTTURA VENTILATA + MICROONDE

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza
con farcitura liquida combinando l'azione delle microonde,
il riscaldamento statico e la funzione ventilata.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

N
— 1

S | FUNZIONI SPECIALI

MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,
come carne, frittura o torte.

@) LIEVITAZIONE

) Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno & ancora
caldo dopo un ciclo di cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

G

—
AT

YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al calore.,
% DISIDRATAZIONE
2~ ] Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili
e posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

> MAXI-COOKING
XEZJ' Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne durante
la cottura per ottenere una doratura omogenea su
entrambi i lati. E preferibile irrorarla di tanto in tanto conil
fondo di cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.
Accessori necessari: teglia al livello 2.

= | CICLOECO

€ ___J Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e
ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta forno non
deve essere aperta fino a completamento della cottura del
cibo.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

=] cooks

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la stessa temperatura di cottura su tre livelli
senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare biscotti,
crostate, pizze surgelate e per preparare pasti completi. Il
forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI
Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di

biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre
teglie dal forno contemporaneamente.

E CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di crostate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

ES
é PIZZA (SURGELATA)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di pizze surgelate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre
teglie dal forno contemporaneamente.

—=. COOK3 MENU 1
ES

Questo ciclo & progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.
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Manuale d'uso

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia
al livello 3. Preparare una lasagna secondo le proprie
preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da posizionare sulla
griglia sul livello due. Preparare 6-10 cosce di pollo con
patate tagliate a cubetti (500-800 g) direttamente nella
teglia da posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 50-60
minuti togliere la crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne,
dopo 80-90 minuti il pollo con le patate.

—1 COOK 3 MENU 2

X Questo ciclo & progettato per cucinare un pasto
a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno deve

_DIMODALITA AUTO

I
AT
essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia

al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni
secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di
metallo o pirex da posizionare sulla griglia al livello 2.
Preparare i filetti di pesce al cartoccio (700-900 g) con le
verdure a fette (600-900 g) direttamente nella teglia da
posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere
tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti
togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo 60-
70 minuti il pesce con le verdure.

Con le modalita Auto é sufficiente selezionare il tipo

e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente le
impostazioni ottimali e continuera a modificarle man mano
che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della
cottura & impostata su un grado medio. Si consiglia sempre
di controllare il grado di cottura interno degli alimenti e,

nel caso, di prolungare il tempo di cottura per ottenere la
giusta cottura.

DYNAMIC DEFROST

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti. Per
ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli alimenti

in un contenitore direttamente sulla griglia metallica, ad
eccezione nel caso dello scongelamento del pane con
Crisp. Al termine, lasciare riposare gli alimenti per 5 minuti.

CRISP SCONGELAMENTO PANE

Questa funzione esclusiva e studiata in modo specifico
per lo scongelamento del pane. Lunione tra la funzione
di scongelamento e la tecnologia Crisp consente di
ottenere un pane freschissimo, come appena sfornato.
Questa funzione ¢ ideale per scongelare velocemente
panini, baguette e croissant surgelati. Il piatto Crisp deve
essere utilizzato in combinazione con questa funzione,
posizionandolo direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
Sconge|amentoprogrammato .................................. R,
Came]oog_Z,Okg .....................
Ponamewoog_iOkg .....................
Pesce]oogizlom .....................
Sconge|amentopaneconc”sp ....................... 50_8009 .......................

DYNAMIC REHEAT

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura
ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel minor
tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un recipiente
adatto al microonde e resistente al calore, direttamente
sulla griglia metallica al livello 1.

. Mimenti :Peso/Porzioni/Pezzii | NOte
:  Estrarre gli alimenti dalla confezione
Piatto i rimuovendo le eventuali pellicole di
onto 250-800g i alluminio. Al termine del processo di
P i riscaldamento 1-2 minuti di tempo di
i attesa migliorano sempre il risultato.
Lasaane i Estrarre gli alimenti dalla confezione
9 i 400g-15kg i rimuovendo le eventuali pellicole di
[surgelate] : : o
: s alluminio.
Zuppa 100-800 g : Riscaldare senza copertura in un
i unico contenitore.
Latte 100-500g  Riscaldare senza copertura in un
funico contenitore.
Acqua 100-500 g § Riscaldare senza copertura in un
: i unico contenitore.
DYNAMIC SOFT & MELT

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno calcolera
automaticamente i valori necessari per ottenere i migliori
risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su
un piatto o un contenitore adatto al microonde e resistente
al calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti  : Peso / Porzioni/ Pezzi :

: : Per ottenere risultati ottimali,
Ammorbidire :

. i posizionare il burro su un
il burro 100-5009 i contenitore direttamente sulla
i griglia.
: : Se si mette il contenitore del
Ammorbidire : i gelato direttamente in forno,
. 100-500 g 95 S ome:
il gelato sassicurarsi che il contenitore sia
:adatto al microonde.
i Per un risultato ottimale, tagliare il
o i cioccolato a pezzi. Alla fine
Sciogliere il : S
) 100-500¢ i mescolare il cioccolato per
cioccolato : ) ;
i completare il processo di
i scioglimento.
i Per un risultato ottimale, tagliare il
o :formaggio a pezzi. Alla fine
Sciogliere il : ) .
f ; 100-500¢ :mescolare il formaggio per
ormaggio : : .
: completare il processo di
: i scioglimento.
DYNAMIC MW SOUS VIDE

Il sous vide & una tecnica di cottura professionale che
richiede l'uso di sacchetti di plastica alimentare sottovuoto,
che cuociono a temperature precisamente controllate.
Questa funzione innovativa utilizza le microonde per

@uknecht



accelerare il processo di cottura senza perdere la precisione
e le prestazioni garantite da questo metodo di cottura.

Il processo di cottura graduale e accurato contribuisce a
sviluppare una tenerezza e un sapore eccezionali, oltre a
garantire l'uniformita di cottura dell'intero alimento. Questa
funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta,
ottenendo risultati da chef. Controllare la tabella di cottura
Sous Vide per utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

@0 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Se la modalita "DEMQ" e impostata su "On’, tutti i comandi sono
operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".

Selezionando "RESET", lapparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

@CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a
una funzione di cottura, sia in modo indipendente. Una
volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia prosegue
autonomamente senza interferire sulla funzione di cottura.
Una volta attivato il timer, & possibile selezionare e attivare
una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:
+ Premere I'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del termine
del conto alla rovescia.

- Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa il timer.
E quindi possibile toccare "RESUME" (Riprendi) per
riavviare il timer.

+ Toccare "CANCEL' (Annulla) per annullare il contaminuti
o impostare una nuova durata.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1 minuto.
\ 1/

~(Q-LUCE

per accendere e spegnere la luce del forno.

&) BLOCCOTASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti del
pannello a sfioramento per evitare che vengano premuti
accidentalmente.

Per sbloccare l'apparecchio, premere a lungo il tasto di
blocco sul touch pad.

Bauknecht



MODALITA AUTO TABELLA DI COTTURA

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Peso / Porzioni /

i Categoria  : Alimenti Pezzi Note Accessori
: ) : Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare l'acqua salata :
i Bollire la Coql3 .. ielapastainsieme nella parte inferiore della vaporiera e coprire. Considerare: | —
: : -3 porzioni . ) . ; o : - s
: pasta : : circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di acqua per ogni cem 00 S

i porzione di pasta.
Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e i

i cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura.
PASTA E : : Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare lI'acqua e il riso 1
{ CEREALI i Riso i 1-4porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di riso  :
: : : i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di riso.

Lasagna 6009 -2,0kg

: : Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare I'acqua e il
: Farro i 1-4porzioni :farroinsieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di
: : i farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di farro

: : ‘ Impostare il tempo di cottura consigliato per I'orzo. Versare l'acqua e I'orzo
:Orzo i 1-4porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g d'orzo
: : i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione d'orzo.

: : i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi :
: Roast Beef : - i a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di :
: : i servire.
i Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto crisp

: Polpette di i deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il forno vi avvisera

‘ hamburger 100-5009 : quando sara il momento di inserire gli alimenti. Per ottenere risultati

: : perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

Roast Beef : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi :
i - Cottura : - i a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di :
i lenta : s servire.

i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi :
- : a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di :
i servire.
: Stinco di : i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi :
: : - i a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di
i servire.
i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
400g-1,5kg :Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con I'osso
i verso il basso.

¢ |l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il
i forno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti. Distribuire :
: uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per ottenere

i risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le salsicce con
200g-1,0kg :unaforchetta per evitare che l'involucro si laceri. Per ottenere risultati
i perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

¢ Arrosto di
 maiale
 maiale

;Costine di
i maiale

Bacon 50-4009

: Salsicce &
S wurstel

: Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
¢ Infornare con il petto verso I'alto.

: Pezzi di i Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformemente sulla
ool 1 teglia : griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al

: pollame i livello 1 per raccogliere gli alimenti essudati.

Pollo arrosto 80049g-2,5kg

Petto di : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e :
ipollameal : - i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo : s
‘vapore : : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. S S

Pollo fritto

H 100-5009 § Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
:impanato :
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ACCESSORI

Alimenti Pezzi Note Accessori
i Pesce intero : ) . . P

: : - : Spennellare con olio e condire a piacere. : F—
:arrosto : : RS

‘ Pesce intero Aggiqngere .circa 100 g di acqua nella parte inferiore della v'aporie'r'a e 1

Ll : - : posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei  : s s
:alvapore i sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. T

;Trancio : : :
: di pesce : 200-800g : Spennellare con olio e condire a piacere. : @
‘arrosto : : :

Filetti di : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 1
: pesce al : - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo : U S
: : N ceee + L\ |

: utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

i vapore

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
- : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
¢ utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

: Cozze al
i vapore

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
- : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
¢ utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

: Gamberi al
i vapore

1-3 porzioni

: Fish and : : Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di pesce e le

i Chips [*] : patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni porzione. :

iFritturadi ¢ 5
frutti di : 200-800¢g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Bastoncini :
i di pesce : 200-800g

: Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, P

i durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti. :
:impanati [*] : 9 9 e R
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i Categoria

| VERDURE

{ PRODOTTI
i DA FORNO
S SALATI

ACCESSORI

Alimenti . Peso/Porzioni/ Note Accessori
e ] Ozl i

: : §Tag|iare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire uniformemente

: Patate : : - . . - . s

: i 300g-1kg :sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra

;arrosto i chiesto di mescolare gli alimenti. -+ S

: Verdure : : Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, carne
HEA i 600g-20kg : . . f ) . N o =D)
‘ripiene : i macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e aromi et 2

: Patate al : : Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con sale, pepe e :

el i 400g-15kg ° . @

i gratin : i panna. Cospargere di formaggio. RS
Patate in Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera. :

: ezzia : B : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della  : 1 o
P : i vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la portadel ... 4 F

: vapore : forno durante la cottura.

‘Verdure : i Aggiungere circa 100 g di.acqug nella parte infgrit_)re de_IIa vaporiera.
‘aradicea | B éTaghare apezzie dlstnbwre.unlfor.memenye gli allimentl nel_cestello della
: : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
;vapore : i forno durante la cottura.

:Verdure : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
‘morbidea | R i Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della
: : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
:vapore : i forno durante la cottura.

‘Frutta a i Aggiungere circa 100 g di.acqug nella parte infgrit_)re de_IIa vaporiera.
pezzi al B éTagIlare apezzie d|str|bU|re.un|for.n.1emenFe gli alllmentl nel_cestello della
: : i vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
: vapore i forno durante la cottura.

:Verdureal B : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
‘vapore [*] i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire.

: Patate fritte
i

200-600g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Crocchette

 di patate [*] 200-600g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Peperoni
: fritti

: Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul piatto

100-500g {7

: : i Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero.
i Panini : 1 teglia : Dividere Iimpasto formando dei panini e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita :
: : :funzione del forno.

i Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero.
400g-1,0kg :Disporloin uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del
: forno.

: : i Preparare I'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. Far
: Pizza i 400g-1,2kg :lievitare usando I'apposita funzione del forno. Stendere la pasta su una
: : i teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si preferisce.

i Pane per
i tramezzini

: Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
:alluminio.

: : Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni e
:Tortasalata : 800g-1,5kg :punzecchiarlo con una forchetta. Farcire I'impasto secondo la ricetta
: : i preferita.

iPizzal*] i 250-700g

< ST\ SO
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Peso / Porzioni /

: Categoria . Alimenti P Note Accessori
e GE R ]

Pan di 400q-12k Preparare un impasto per pan di Spagna senza grassi. Versare in una tortiera : B

spagna 9-12K9  itoderata e imburrata. : @

pag :

Torta di 2000-12k Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta preferita.

marmo g-1l2kg i Versare in una tortiera foderata e imburrata.

Muffin 1 teglia Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e

9 : distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia.
: Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200 g di

: : Biscotti 1 teglia : zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar raffreddare.
“PRODOTTI DA 9

{ FORNO DOLCI

: Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare con la forma
: preferita. Disporre i biscotti su una teglia.

Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla teglia
: precedentemente foderata con carta da forno.

: Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata.
: Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15 minuti.
¢ Arrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna.

ETorta di
‘mele

: Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per assorbire

“il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti mescolata
: con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta per formare la copertura, :
i chiudere i bordi e spennellare con l'uovo. :

UOVA :Uova 2-10 pezzi : Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per ottenere
i strapazzate P i risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli aliment
Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocere un solo :
Popcorn - : sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del :
: forno durante la cottura. -
SPUNTINI e e e e
: Nugget di P . ) ) 1
: pol?g o 200-700g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
= Vo TN
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Manuale d'uso I |T

TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare questa
tabella di cottura per utilizzare correttamente la funzione.

Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni suggerite. Selezionare il

peso dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo spessore,

se presenti. Immettere il tempo di cottura suggerito: € il tempo di cottura specifico per il tipo di alimento e la sua
guantita e inizia dopo una fase di rilevazione in cui il forno porta l'alimento alla condizione di temperatura ottimale
per iniziare la cottura, al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevazione sara piu lunga per pesi piu
elevati. Per pianificare meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i tempi approssimativi della fase di
rilevazione.

Utilizzare un massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella
funzione.

Ricordarsi che i tempi di cottura suggeriti si riferiscono a cibi refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita degli
ingredienti e dalle buone norme igieniche. Preferire I'utilizzo di alimenti freschi e di alta qualita per ottenere i
migliori risultati. Non utilizzare questa funzione per riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti sigillati sottovuoto
suIIa gnglla al livello 1. Non sovrapporre i sacchetti per garantlre una distribuzione uniforme del calore.

Spessore Peso Temperatura Fase dirilevazione o
= Allmenti  * (nonselezionabite)  (selezionabite) | [°C] | (??.’.'?.PP.P.?’..’.‘?.9..9.’.‘.'.'??.e.’.e..’.‘.'.’.?.’.'?f’..e.’.‘.'?.‘f.’.‘?..!!f’.’.'.!’.'.‘?.‘?!ﬁ?f’!’.’.’f’....FT??.‘.’.’.?T’.’.‘.’....
Tagli teneri 2-3cm 100-2509 : 25-45 min 40-60 min
....................................................... 6065 o 222 RN A e min
(filetto) 4-5cm 275-5009 50 - 70 min 70 - 120 min
Mango b e SO D2 D L e L RLA.
Tagli duri 2-3cm 100-2509g 25 -45 min 60 - 80 min
(collo) 4-5cm 275-500¢ 50-70 min 70 - 120 min
Tagli teneri 100-250 g 30 - 50 min 40- 60 min
I N e ot D CR R LT S T P PEH
(filetto) 275-500g 55-75min 70 - 90 min
Maiale .........................................................................................................................................................................................................................
Tagli duri 2-3cm 100-250g 30-50 min 50-80 min
(spalla) 4-5cm 275-500g 55-75 min 90 - 120 min
Grasso 2-3cm 100-250¢9 20-40 min 40 -60 min
o (salmone) 4-5cm 275-5009
L LT o= S T
Magro

(merluzzo)

A radice

(patate, carote)

Verdure
Tenere P
(asparagi, | intere apezzi 250350 0 i T e R b BTN
e 2UCChING) 3755000 e 2O e 2N
Mela, pera, 100-250g -
Frutta a pezzi, asp|cch| ................................................................................................................................................................
ananas 275-500¢9 -

*Tempo d| cottura i valori piu bassi si r|fer|scono apesie cotture mfenorl i valori piu alti si riferiscono a pesi e cotture maggiori.
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COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i menu successivi raggruppano tutte le funzioni che condividono lo
stesso metodo di cottura, gia presenti nei menu suddivisi per alimento.

Ricette Crisp

Il metodo di cottura Crisp consente di ottenere automaticamente una perfetta doratura sia nella parte superiore
che inferiore del cibo. Il piatto Crisp & sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa funzione, seguire
le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette Crisp Fry

Il metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria tiepida.
Permette di ottenere risultati di frittura croccanti e gustosi, con una notevole riduzione dell'olio necessario rispetto
alla cottura tradizionale. Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa funzione,
seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette con cottura a vapore MW

Il metodo di cottura a vapore MW consente di ottenere risultati ottimali, simili a quelli del metodo di cottura a vapore
tradizionale, ma in modo piu semplice e veloce. Laccessorio vaporiera & sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati

da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura o sul display del forno.
Ricette Termoventilato + Vapore

Questo metodo di cottura, che combina le proprieta del vapore con quelle del termoventilato, consente di cucinare
piatti piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma allo stesso tempo teneri e succulenti all'interno. Per ottenere
i migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Bauknecht



USO DEL DISPLAY TOUCH

in': Per selezionare o confermare:
Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione é necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo & per accedere al menu "Strumenti".

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

Language

6bnrapcku

Hrvats'ﬁ

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo
il menu delle impostazioni.

Cestina

2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

« Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato l'ora, occorrera impostare la data
« Impostare la data toccando i numeri

USO QUOTIDIANO

corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, € necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.

3. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

[l forno & programmato per assorbire una potenza

elettrica compatibile con una rete domestica di

potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere):

nel caso si disponga di una potenza inferiore, &

necessario diminuire questo valore (13 Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione
iniziale.

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima
di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare
il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la
funzione "Preriscaldamento rapido”. Seguire le
istruzioni per impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display consente di scegliere tra le modalita
manuali e quelle automatiche.

“»1 MODALITA AU

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare l'elenco
delle opzioni.

« Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura
con la funzione a microonde impostata alla potenza
massima (1000 W) per 30 secondi.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata e
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA /
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LIVELLO GRILL

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare

o disattivare il preriscaldamento con una specifica

levetta.

DURATA

Non e necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti (== e modificare il
tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
riconoscere il contenuto di umidita dell'alimento,
alcune delle funzioni AUTO MODES (modalita
automatica) consentono di ottenere una cottura
ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna
impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti
di cottura, sul display comparira un conto alla
rovescia indicante il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti
nel menu delle modalita automatiche (vedere tabelle
relative).

- Dopo avere selezionato una funzione, e sufficiente
indicare le caratteristiche dell’alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore + Aria" all'interno delle
Funzioni manuali o una delle numerose ricette
dedicate del MyMenu é possibile cucinare qualsiasi
tipo di alimento grazie all'utilizzo del vapore. Il vapore
penetra negli alimenti in modo piu veloce e uniforme
rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle funzioni
statiche: questa azione riduce i tempi di cottura,
preservando le preziose sostanze nutritive degli

alimenti e assicurando risultati eccellenti e saporiti in
tutte le preparazioni.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"FILL THE DRAWER" (Riempi cassetto), estrarre il
cassetto, aprire il coperchio del cassetto e riempirlo
d'acqua fino al livello richiesto sul display. Chiudere
il cassetto spingendolo con attenzione verso il
pannello finché non € completamente chiuso.
Dopo l'inserimento del cassetto, premere AVVIO
per procedere con il ciclo di cottura. Il cassetto deve
restare sempre chiuso, tranne quando € necessario
rabboccare l'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura piu
lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo
richiede in caso di necessita.

4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE L'AVVIO

RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una

funzione: La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

- Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare |'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).
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5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata

temperatura massima, sul display compare un messaggio

corrispondente. | valori impostati possono essere

modificati in qualsiasi momento durante la cottura

toccando il valore che si desidera cambiare.

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono

essere esplorate aprendo il menu a tre punti *** nella

parte inferiore sinistra del display.

—
<

# Temperatura /' Tempo di cottura

> Tempo diritardo

Interruzione della cottura

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [ O |.

6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

Se era stato attivato il preriscaldamento, all’avvio

della funzione il display indica che & in corso la fase

di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene

emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN

READY" (Forno pronto).

« Aprire lo sportello.

« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora"
o "AVVIO" [>] per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine

del preriscaldamento pud compromettere i

risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe

temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende

la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita

dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di

cottura che lo consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.

« Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso a destra

del display per attivare o disattivare il preriscaldamento.

Sara impostato come opzione predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli
alimenti vengano girati durante la cottura. Questa
richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display.

« Aprire lo sportello.
+ Eseqguire l'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,
prima della fine della cottura, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura
terminata. Con alcune funzioni, una volta terminata
la cottura sara possibile conferire alla pietanza una
doratura extra, prolungare il tempo di cottura o
salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per
salvare tra i preferiti.

Note: Alla fine di un ciclo di vapore, aprire lo sportello con

attenzione per evitare perdite d'acqua.

QUANDO LAPPARECCHIO SI E RAFFREDDATO:

/) \ -

1. Pulire la porta di vetro interna e il bordo di condensazio-
ne con un panno o una spugna.

2. Pulire le superfici della cavita prestando particolare
attenzione a non lasciare depositi d'acqua.

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

[l forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere ()
:In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "START" (Avvio) per attivare la
funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, € possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

+ Selezionare la funzione che si desidera modificare.
« Toccare l'icona dei tre puntini (¢ nell'angolo in alto
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a destra.
. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in questo
menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI" |§.

10. STRUMENTI

Premere @0 per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu ¢ possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.
SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume.

DYNAMIC CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Premere (=1 per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura
ottimale. La temperatura del forno pud variare in
base alla funzione selezionata, ma la cottura & sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il piu lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. E possibile
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di
cottura) e le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) (per tipo di alimento) che consentano o
richiedano I'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera l'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo
spinotto inserendolo nell'apposita presa posizionata
sul lato destro della cavita del forno.

Fare attenzione a evitare che il cavo entri a contatto
con l'elemento riscaldante superlore durante la cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le
ossa e le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve
essere inserita lateralmente, in mezzo al petto,
avendo cura di evitare le parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

Se si utilizza la termosonda con una delle funzioni
AUTO MODES (modalita automatiche), la cottura sara
interrotta automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle
migliori condizioni. Dopo avere avviato la funzione,
eseguire le operazioni indicate sul display.

La durata della funzione completa puo durare fino a
120 minuti e non pu0 essere interrotta.

La decalcificazione pud essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando € il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella seguente).

MESSAGGIO DI DECALCIFICA-

: ZIONE : SIGNIFICATO :
<DECALCIFICAZIONE CONSI—
GLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

<DECALCIFICAZIONE NECES- | -2 decalcificazione & obbli-;
SARIA> gatoria. Non & possibile ese-

Appare dopo circa 20 ore di guire un ciclo a vapore fino a
cicli di vapore* guando non viene eseguito
P i un ciclo di decalcificazione.

con5|derando || valore predefinito (4 - Dura) del livello
di durezza dell'acqua. I numero di ore di cicli di vapore
che devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di
durezza acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseqguire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler € presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere
eseguito un ciclo di scarico acqua. In questo caso, &
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necessario svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico
acqua, prima di proseguire con la fase di
decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non &
possibile eseguire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta
che il prodotto é stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa, il display mostrera il sequente feedback
"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare
la soluzione decalcificante nel cassetto. Per ottenere
risultati ottimali nella decalcificazione, si consiglia di
riempire il serbatoio con una soluzione composta da
75 g del prodotto specifico WPRO e 250 ml di acqua
potabile. WPRO é il decalcificante professionale
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. per ordini
e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.
Bauknecht non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

=759

Una volta versata la
soluzione
decalcificante
all'interno del
cassetto, premere

per avviare il
processo di
decalcificazione
principale. Le fasi di
decalcificazione
non richiedono la presenza dell'utente davanti
all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra
riprodotto un feedback acustico e il display mostrera
le istruzioni per procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler
verra svuotato: La soluzione decalcificante utilizzata in
questa fase sara versata nel cassetto estraibile.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, & necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L
DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua
potabile, quindi premere [ > | per avviare il risciacquo.
Non spegnere il forno prima di avere completato
tutte le operazioni richieste dalla funzione.

N.B.: se necessario da parte del sistema, € possibile

che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
I'operazione.

250 ml

\ >

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le
funzioni del vapore.

N.B.: durante il ciclo di decalcificazione, e possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire I'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere
il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e visualizzato il messaggio "DESCALING
PHASE 1/2" (Fase di decalcificazione 1/2), non si deve
interrompere il ciclo e/o aprire la porta, altrimenti &
necessario ripetere l'intero ciclo di decalcificazione prima
di poter eseguire qualsiasi funzione vapore.
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ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il microonde.
+ Se il metallo entra in contatto con la parete

del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare I'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente I'uno sull'altro generano
scintille.

« Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

CONSIGLI UTILI

« Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

- L'apparecchio & danneggiato dalla formazione di
scintille.

« Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
all'interno del vano di cottura provoca un
sovraccarico.

+ Mai avviare il forno a microonde senza aver
prima inserito gli alimenti. L'unica eccezione
consentita € quella di un breve test per i piatti.

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, & consigliabile distribuirli
il piu possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde & terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo pud causare l'improvviso traboccamento di
liquidi bollenti. Per questa ragione, si raccomanda
di evitare i recipienti a collo stretto, di mescolare il
liquido prima di introdurre il recipiente nel forno a
microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.
Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente
prima di asportare con cura il recipiente dal forno a
microonde.

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far
scongelare gli alimenti direttamente sulla griglia
metallica. Se necessario, & possibile usare un recipiente
di plastica leggera resistente alle microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
quando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano piu rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura prima di
servire. Questo permette di ottenere una distribuzione
piu omogenea del calore e di evitare scottature.
Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura &
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e lI'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

+ Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

+ Attivare la funzione "Dynamic Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

«  Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in
lavastoviglie.

« Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

« |l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e
un detergente neutro. Per lo sporco piu tenace,
strofinare delicatamente con un panno. Far
raffreddare il piatto Crisp prima di lavarlo.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELLACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non é adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta l'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Note: Evitare di lasciare l'acqua nel sistema per piu di 2
giorni.

Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi e
detergenti abrasivi o corrosivi che possano danneggiare
le superfici.

Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica prima
di effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, e possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

¢
3

1. Spingere verso l'alto l'aletta posteriore per rimuovere il
coperchio superiore del cassetto dell'acqua.

2. Una volta terminata la pulizia, € possibile chiudere
il cassetto inserendo le due alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua a
temperatura ambiente: l'acqua calda puo influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore", si
consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura con il
forno vuoto, riempiendo completamente il serbatoio.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa

i Interruzione di corrente elettrica.

Il forno fa rumore anche se

:Ventola di raffreddamento attiva.
spento.

Il display mostra la lettera "F"

) : Guasto software.
seguita da un numero. ;

: contatto correttamente.

: Se la modalita "DEMOQ" & impostata su "On’, tutti i :
: comandi sono operativi e i menu sono disponibili ma :
S"Off"
“sul display appare la scritta "DEMO" ogni 60 secondi. :

til forno non viene riscaldato.

Il prodotto si resetta ogni 10

. :Errore forno.
secondi. :

: Disconnessione dalla rete principale.

:Soluzione

 Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
: collegato all'alimentazione elettrica.

:Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
‘l'inconveniente persiste.

;Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento del
:forno.

: Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino e
tindicare il nymero che segue la lettera "F".

i Premere (&', toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".

: Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

: : Prima di tutto controllare la sonda; se e stato inserito
:La sonda non & ben collegata o potrebbe non fare :
: Assistenza Tecnica. Comunicare I'errore che appare sul
:display.

correttamente ma l'errore persiste, chiamare il Servizio

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

. Visitare il nostro sito web docs.bauknecht.eu
. Usare il QR-Code

- Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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