Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

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

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
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1. Bedientafel

Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Typenschild
(nicht entfernen)

Tar
Oberes Heizelement/Grill
Licht
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1 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORIT 6. FERNBEDIENUNG

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME
Flr den Schnellzugriff auf das
Hauptmend.

Zum Aufrufen der Liste der Ihrer
Favoriten-Funktionen.

4. DISPLAY

5. EXTRAS

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

Um die Nutzung der Bauknecht
Home Net App zu ermdéglichen.

7. ABBRECHEN

Zum Anhalten aller Ofen-
Funktionen ausgenommen Uhr,
Klchen-Timer und Bediensperre.

Bauknecht




ZUBEHOR

DREHTELLER
Auf seiner Auflage platziert, kann

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

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

Q Die Auflage nur fiir den
Glasdrehteller verwenden.

Keine anderen Zubehorteile auf die
Auflage stellen.

CRISP-PLATTE

Nur fir die Verwendung mit den

vorgesehenen Funktionen.

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

in leerem Zustand durch
Verwendung der Spezialfunktion, die ausschlief3lich
diesem Zweck dient, vorgeheizt werden. Legen Sie die
Speise direkt auf die Crisp-Platte.

GRIFF FUR DIE CRISP-PLATTE

Zum Herausnehmen der heil3en
Crisp-Platte aus dem Ofen.

GRILLROST

Ermdglicht die Speise ndher an den

Grill zu platzieren, die Speise wird

lb perfekt gebrdaunt und die heille Luft
\'J kann optimal zirkulieren.

Bei gewissen ,Crisp Fry“-Funktionen

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

Den Grillrost auf den Drehteller stellen und sicherstellen,
dass er keine anderen Flachen berihrt.

5

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

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

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

RECHTECKIGES BACKBLECH

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

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

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

DAMPFEINSATZ

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

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

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

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

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

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Uber den
Kundendienst erhaltlich.

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

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

' DE

@ MANUELLE FUNKTIONEN

«  MIKROWELLE
Zum schnellen Garen und Aufwarmen von Speisen und

« TURBOGRILL

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

Garens zu wenden.

Getranken. Speise | Leistungsstufe Grill | Dauer (min)
Leistungsstufe . Huhn Kebab B
W) Empfohlen fiir (HihnerspieRe) Hoch 25-35
900 SCUQIIes Agfvy'armen von Getrdnken oder anderen Empfohlene Zubehérteile: Grillrost
Speisen mit einem hohen Wassergehalt.
750 Garen von GemUse. + TURBOGRILL + MW
650 Garen von Fleisch und Fisch. Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Garen von FleischsoBen, kdse- oder eierhaltigen Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
500 SoRen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder Spei Leistungsstufe | Leistungsstufe | .
Nudelauflauf. peise (W) Grill auer (min)
Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum Cannelloni tiefgekiihlt 650 Hoch 20-25
350 Schmelzen von Butter oder Schokolade
ot fekihler Sool or 7 " Schweinekoteletts 350 Hoch 30-40
uftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von L )
160 Butter und Kégse : Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
90 Zerlassen von Eiskrem. e SCHNELLES VORHEIZEN
Vorgang Speise Leistungsstufe (W) | Dauer (min)  Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem
Aufwirmen 2 Tassen 900 1-2 Garzyklus. Das Ende der Funktion abwarten, bevor die
Aufwirmen Kartoffelpiirree 1 kg 900 10-12 Speise in den Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen
Auftauen  Hackfleisch 500 g 160 15-16 wahlt der Ofen automatisch die Funktion ,Hei3luft”.
Garen Biskuitkuchen 750 7-8 « HEISSLUFT
Garen Eierpudding 200 1617 Zum Garen von Speisen mit dhnlichen Ergebnissen
Garen Hackbraten 750 2022 eines herkdmmlichen Ofens. Das Backblech oder

«  DYNAMIC CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf

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

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

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
Erforderliche Zubehorteile: Crisp-Platte, Haltegriff fur die

Crisp-Platte
+ GRILL

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

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

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost

e« GRILL + MW
Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten
durch Kombination der Mikrowellen- und
Grillfunktionen.

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

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost

anderes ofenfestes Kochgeschirr kann zum Garen
bestimmter Speisen verwendet werden.

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

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

Flr die schnelle Zubereitung von Ofengerichten. Es
wird empfohlen, den Grillrost zu verwenden, um die
Luftzirkulation zu optimieren.

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

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
« SPEZIALFUNKT.

»  WARMHALTEN

Um frisch zubereitete Speisen hei und knusprig zu
halten, einschlie3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

»  AUFGEHEN

Fiir optimales Gehen lassen von siiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitdt beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn
der Backofen nach einem Garzyklus noch heil3 ist.
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% MY MENU

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

- DYNAMIC AUFTAUEN

eine Vielzahl von voreingestellten Speisen, entweder frisch
oder tiefgekiihlt, gebraten werden.

Folgen Sie der nachstehenden Tabelle fir die Verwendung
des Zubehors, damit Sie beste Garergebnisse fir alle Arten
von Speisen (frisch oder tiefgekUhlt*) erzielen.

Zum schnellen Auftauen verschiedener Speisen, einfach  speise Sewicht/
Ergebmisss die Speise stets irekt auf den Glasdrenteller,  PANERTES FLET GEBRATEN
9 P * Vordem Garen leicht mit Ol bestreichen. GleichmaBig auf der - 100 =500 g
CRISP-FUNKTION BROT AUFTAUEN Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost
Diese exklusive Funktion erlaubt IUen das Auftauen von FLEISCHKLOSSCHEN
eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau- und Vor dem Garen leicht mit Ol bestreichen. GleichmaBig auf der 200 -800 g
Crisp-TecUologie schmeckt und fiihlt sich Ihr Brot wie frisch Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost
gebacken an. Diese Funktion eignet sich zum ScUellen FISCH UND CHIPS * |3 Pint
Auftauen und Aufbacken von tiefgekUhlten Brotchen, GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
Ba}gue"ttes und Qoissants. FUr diese Funktion ist die GEMISCHTER FISCH FRITTIERT ¥ 100-500g
mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden. GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
Speise Gewicht PANIERTE SHRIMPS % 100500
CRISP-FUNKTION BROT AUFTAUEN € 50-800¢g GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
FLEISCH 100 -2000g PANIERTE TINTENFISCHRINGE 100-500¢
GEFLUGEL 100 - 3000 g Gleichmadlig auf der Crisp-Platte verteilen
FISCH 100 -2000¢g PANIERTE FISCHSTABCHEN %
GEMUSE 100 - 2000 g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Nach 100-5009
Aufforderung wenden
BROT 100 -2000g
DYNAMIC REHEAT BRATKARTOFFELN % 200-500g
) N . . GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
Zum Aufwarmen von tlgfgekuhlten oder BRATKARTOFFELN
raumtemperierten I.:erUg_ge“.Chten' Der Of‘%n ) Schilen Sie die Kartoffeln und scUeiden Sie diese in
berechnet automatisch die Einstellungen fiir die Streifen. Geben Sie sie fiir 30 Minuten in kaltes gesalzenes
bestmoglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Wasser. Trocknen Sie sie mit einem Handtuch ab und 200-5009
Sie das Gargut auf einen mikrowellengeeigneten wiegen Sie sie. Mit Olivencl bepinseln (59%). Auf der
und hitzebesténdigen Essteller oder in ein Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost.
. . Nach Aufforderung wenden
entsprechendes Kochgeschirr. Nehmen Sie aus der
. . KARTOFFELKROKETTEN
Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte . A . 100-600g
. . GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
Aluminiumfolie zu entfernen. Am Ende des AUBERGINE
Aufwdrmvorgangs verbessert eine Stehzeit von . . .
1-2 Minuten das Ergebnis, vor allem bei Tiefkiihlkost ZerscUeiden, salzen und 30 min ruhen lassen. Absptlen,
. 9 ’ . trocknen und abwiegen. Mit Olivendl bepinseln (5%). 200-600g
Offnen Sie die Tur wahrend dieser Funktion nicht. GleichméRig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
. DYNAMIC STEAM Platte auf den Grillrost. Nach Aufforderung wenden
. . . . PAPRIKA
Z_Um Garen V‘Oh SPe'Se” mit Daml?f' wie Gemuse Oder_ ScUeiden, wiegen und mit Olivend! bepinseln (5%). 200-500g
Fisch, den mitgelieferten Dampfeinsatz verwenden. Die GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Zubereitungsphase erzeugt automatisch Dampf und Platte auf den Grillrost
bringt das in den Boden des Dampfeinsatzes gefiillte ZUCCHINI
Wasser zum Sieden. Der Zeitablauf fiir diese Phase kann ScUeiden, wiegen und mit Olivend| bepinseln (5%). 200500
variieren. Dann fahrt der Ofen, entsprechend der GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
eingestellten Zeit, mit dem Dampfgaren der Speise fort. ~ Platte aufden Grillrost
Stellen Sie fiir weiche Gemiise wie Brokkoli und Porree CH!CKEN NUGGETS * ' o
1-4 Minuten und fir hartere Gemiise wie Karotten und GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die  200-6009
. . Platte auf den Grillrost
Kartoffeln 4-8 Minuten ein. PANIERTER KASE %
Offnen Sie die Tur wahrend dieser Funktion nicht. GleichmiBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die 1004009
Erforderliche Zubehorteile: Dampfeinsatz Platte auf den Grillrost
- DYNAMIC AIR FRY ZWIEBELRINGE
Di q d exklusive Funktion kombiniert di GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Siedie  100-5009
iese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die Platte auf den Grillrost

Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der
HeiBluftzirkulation. Es kdnnen knusprige, lecker gebratene
Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im
Vergleich zu herkémmlichen Garungsarten erzielt werden.
Bei einigen Rezepten ist gar kein Ol erforderlich. Es kann

- DYNAMIC COOK

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

@uknecht



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

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

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

ERSTER GEBRAUCH

@ Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf < .

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

4EINSTELLEN” oder , WEITER” antippen.

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

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

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

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

« Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Sprache an.

Durch Antippen von £ kehren Sie zur vorhergehenden
Ansicht zurlck.

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die Bauknecht Home Net Funktion ermdglicht
Ihnen, den Backofen ferngesteuert von einem
Mobilgerat zu bedienen. Um das Gerat fir die
Fernsteuerung zu aktivieren, missen Sie zuerst die
Verbindungsherstellung erfolgreich abschliel3en.
Dieser Vorgang ist zur Registrierung lhres Gerats und
zum Anschluss an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.
« Tippen Sie auf ,JETZT KONFIGURIEREN", um die
Verbindung herzustellen.

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

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

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

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

Mindestanforderungen.

Smartgerat: Android mit einem 1280 x 720-Bildschirm (oder
hohere Auflésung) oder iOS.

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

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

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

2. Erstellen Sie ein Benutzerkonto

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

3. Registrieren Sie Ihr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum

Registrieren lhres Gerats. Fur die Beendigung des
Registrierungsprozesses bendétigen Sie die Smart-
Anwendungs-IDentifikator (SAID)-Nummer. Sie finden
diesen eindeutigen Code auf dem Kennschild am Produkt.

4.Verbindung mit dem WiFi

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

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

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

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

Die MACGAdresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

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

3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit lhrem Heimnetzwerk

werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.

Anderenfalls missen Sie diese manuell einstellen.

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, missen

Sie das Datum einstellen.

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN",

Nach einem langeren Stromausfall missen Sie

Uhrzeit und Datum erneut einstellen.

@uknecht



4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

DAILY USE (TAGLICHER GEBRAUCH)

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION (AUSWAHLEN EINER
FUNKTION)

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

Das Display ermoglicht Thnen die Auswahl zwischen

Manuellen und My Menu Funktionen.

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

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

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

Gareinstellungen werden automatisch vom Gerat

gewahlt, um beste Ergebnisse zu erreichen.

« Wahlen Sie eine Garart aus der Liste aus.

« Wahlen Sie eine Funktion.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im

Men(i My Menu SPEISEN (siehe entsprechende Tabellen) und

nach Rezeptfunktionen im Men( BESONDERE ANLASSE

angezeigt.

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

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN
FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen dndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die gedandert werden kdnnen.

LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR / LEISTUNG

GRILL

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

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

das Vorheizen aktivieren.

DURATION (DAUER)

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

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,WEITER".

Nach dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang

automatisch gestoppt.

Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen miissen Sie die

Garzeit nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang

manuell handhaben.

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

Zum Loschen einer eingestellten Dauer wahrend des Garens,
um das Ende des Garvorgangs also manuell zu handhaben,
tippen Sie auf den Wert fur die Dauer und wahlen dann
,STOPP”.

3. EINSTELLEN DER MY MENU FUNKTIONEN

Mit den Funktionen My Menu kdnnen Sie eine
Vielzahl von Gerichten zubereiten, die Sie
aus der Liste auswahlen konnen. Die meisten

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

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

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

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

Zum Programmieren einer verzogerten Garstartzeit muss die
Ofenvorheizphase deaktiviert sein: Der Ofen erreicht die

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

« Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion
und zum Loschen der programmierten
Zeitverzdgerung |6schen, tippen Sie auf ® .

5. DIE FUNKTION STARTEN

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

Wenn der Ofen heil? ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der

Anzeige angezeigt.

Fur die Mikrowellen-Funktionen ist ein Startschutz

vorgesehen. Die Tur muss vor dem Start der Funktion

geoffnet und geschlossen werden.

. Offnen Sie die Tiir.

+ Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schlieBen.

« Tippen Sie auf,START".

@uknecht



Sie kbnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des
Garens andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen
maochten.

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

6. JET START

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

. Offnen Sie die Tir.

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

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

7. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status
der Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde.
Sobald diese Phase beendet wurde, ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat.

. Offnen Sie die Tiir.

+ Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

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

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endglltige Garergebnis haben. Wird die Ttr wahrend der

Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit

beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie konnen die Standardeinstellung der

Vorheizoption

bei Garfunktionen dandern, die lhnen eine manuelle

Anderung gestatten.

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

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

8. PAUSE DES GARVORGANGS

Einige der My Menu Funktionen erfordern, dass die
Speise wahrend des Garens gedreht wird.

Ein akustisches Signal ertént und das Display zeigt
an, welche Tatigkeit auszufiihren ist.

. Offnen Sie die Tir.

+ Fuhren Sie die auf dem Display geforderte
Tatigkeit aus.

- DieTur schliel3en, dann weitergaren.

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

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

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

DE
9. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt

an, dass der Garvorgang beendet ist.

Bei einigen Funktionen kdnnen Sie lhre Speise nach

dem Ende des Garens Extra-Braunen, die Gardauer

verlangern oder die Funktion als Favorit speichern.

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

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

10. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die
Ofeneinstellungen fir lhre Lieblingsrezepte.

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

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

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

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

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Mends drucken Sie

¢ : Die Funktionen werden nach verschiedenen

Mahlzeiten unterteilt und einige Empfehlungen

werden angeboten.

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

« Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.

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

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

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu jedem

Favoriten ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um

ihn nach lhren Vorliegen anzupassen.

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

« Tippen Sie auf ,BEARBEITEN",

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

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

- Tippen Sie auf,SPEICHERN*, um Ihre Anderungen
zu bestatigen.
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Auf der Favoriten-Anzeige konnen Sie auch
Funktionen I6schen, die Sie gespeichert haben:

. Tippen Sie auf W bei der entsprechenden Funktion.

. Tippen Sie auf ,LOSCHEN",

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

. Driicken Sie 3} .

- Wihlen Sie B ,Voreinstellungen”.

« Wahlen Sie ,Uhrzeiten und Daten”.

- Tippen Sie auf,Zeiten fiir Mahlzeiten”.

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

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

Jedes Zeitfenster kann nur mit einer Speise kombiniert

werden.

11. EXTRAS

Driicken Sie {3}, um das Menii,Extras” zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen.

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

)

ENTFERNT

Um die Nutzung der Bauknecht Home Net App zu
ermoglichen.

S DREHTELLER

Diese Option stoppt die Drehung des

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

X | KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer

Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.

Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer weiter

eigenstandig zurlick, ohne die Funktion selbst zu

beeinflussen.

Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch eine

Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

Der Timer setzt das Ruckzéhlen in der oberen rechten Ecke

der Anzeige fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

- Driicken Sie 3} .

. Tippen Sie auf ® .

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige

auf dem Display erscheint, sobald der Timer das

Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

- Tippen Sie auf ,ABLEHNEN”, um den Timer zu
I6schen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

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

Y LICHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

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

Erforderliche Zubehorteile: Dampfeinsatz

L TON AUS

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

o BEDIENSPERRE

Die ,Bediensperre” ermdglicht Thnen die Tasten auf
dem Touch-Display zu sperren, damit diese nicht
zufdllig gedruickt werden kdnnen.

Zum Aktivieren der Sperre:

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

« Tippen Sie auf das Display.

«  Wischen Sie auf der gezeigten Meldung nach
oben.

E VOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

WI—FI

Zum Andern von Einstellungen oder zum Konfigurieren
eines neuen Heimnetzwerks.

INFO

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

' DE

MIKROWELLE GAREN

KUCHEN UND BROT

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

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

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn

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

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

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

FLUSSIGKEITEN

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

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

TIEFKUHLKOST

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

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

BABYNAHRUNG

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

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

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

Verwenden Sie fiir die ,HeiBBluft“-Funktion
Kuchenformen aus dunklem Metall und stellen Sie
diese immer auf den mitgelieferten Rost.

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

Fir die ,HeiB3luft + MW“-Funktion, nur
mikrowellengeeignete Behalter verwenden und diese
auf den mitgelieferten Rost legen.

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

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

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

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

PIZZA

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

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

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

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in
kiirzester Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder
den Fisch innen weich und saftig zu lassen, wird die
Verwendung von Funktionen empfohlen, die Hei3luft
mit Mikrowelle kombinieren, wie ,Turbogrill + MW*
oder ,Heil3luft + MW"

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

Lebensmittelkategorien . Zubehor Menge : Info Garvorgang

:Lasagne © 410 Portionen Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gie3en Sie
> % sy +m : Béchamelsol3e obenauf und bestreuen Sie mit Kase fur perfektes
n < : Cannelloni © 400-15009 Braunen

(U : i

é o :Lasagne : ¢ 500-1200g
SAa: T, i Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf,
< % gCanneIIoni* = 400~ 1500 g die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen

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

Reis 100400 goe
: : : Tasse Reis.

Wasser und Reis in den Dampfgaruntersatz geben und den

2 —4 Portionen § Deckel darauf setzen. Bei Aufforderung Milch hinzuftigen. Fur 2
‘ oe ‘ Portionen 75 ml Reis, 200 ml Wasser und 300 ml Milch
verwenden.

:REIS & NUDELN : Reisbrei

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fur die Nudeln ein. Nudeln
1 -4 Portionen i hinein geben, wenn Sie das Gerat dazu auffordert, und garen Sie

Nudeln oe i mit Deckel. Verwenden Sie ungefahr 750 ml Wasser pro 100 g
Nudeln
: ‘ ‘ i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
:Bulgur ¢ geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen

Wasser fiir jede Tasse Bulgur

: ‘ ‘ i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
:Quinoa ¢ geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen
; : : : Wasser fir jede Tasse Quinoa

g

: ‘ ‘ i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
‘Hirse ¢ geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3 Tassen
: : : : Wasser fir jede Tasse Hirse

: ‘ ‘ ¢ Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
:Amarant geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4 Tassen
: : : : Wasser fur jede Tasse Amarant

' KORNER  100-400g |
éMOUSLI & d i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz

Dinkel geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4 Tassen
: : : : Wasser flr jede Tasse Dinkel

REIS, PASTA & CEREALS (GETREIDE)

; ; ; i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
:Gerste geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4 Tassen
; ; ; ; Wasser fir jede Tasse Gerste

: : ‘ i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
:Buchweizen ¢ geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3 Tassen
: : : : Wasser fir jede Tasse Buchweizen

: ‘ ; i Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
: Couscous ¢ geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen
: : ; ; Wasser fir jede Tasse Couscous

Gesalzenes Wasser und Haferflocken in einen Behélter mit hohem

@ o
; Haferflockenbrei ; =8 12 Portionen Rand geben, mischen und in den Ofen geben

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

* @uknecht



Lebensmittelkategorien i Zubehor Menge : Info Garvorgang
: V V Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Roastbeef ¢ Knoblauch und Kréutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des
¢ Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang
T +m . 800-1500g ruhen lassen
Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und Pfeffer
: i Kalbsbraten i einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
:RIND : . ;
: ; : mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
, - Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem Pfeffer
; Steak (R 2-65tck einreiben. Gleichmafig auf dem Grillrost verteilen
Hamburger @ 2 -6 Stlick Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen
‘Hamburger# ; . 100-500g Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein
; ¢ Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und Pfeffer
:Schweinebraten + m 800-1500g |  einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
: : mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
: , © Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem Pfeffer
' SCHWEIN Koteletts (I 265tk einreiben. GleichméRig auf dem Grillrost verteilen
E Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer
‘Rippchen . 700-1200g : einreiben. Gleichmafig auf der Crisp-Platte mit der Knochenseite
: © ; nach unten verteilen
Speck 50-1509 GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz, Pfeffer und
: Lammbraten 100015009 | klein gescUittenem Knob'lauch emr@ben. Am Erjde des
T ; - ¢ Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang
oy :LAMM =8 (D : : ruhen lassen
= Kotelett >_gStick Mit Ol bepinseln und mit Salz gnd Pfeffer gmrelben. GleichmaRig
: auf dem Grillrost verteilen
R o B ¢ Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer
Brathahnchen L 800-2500G 1 qinreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen geben
HAHNCHEN Hihnchenstiicke 400-1200 Mit Ol bepmseln und .nach Bel|eb¢n wirzen. G|e|chma'8|g auf der
: ; > Crisp-Platte mit der Hautseite nach unten verteilen
Hahnchenfilet/- 300-1000g Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein
] N i Hahnchenfilets D 300 - 800 go-e GleichméBig im Dampfeinsatz verteilen
:GEDUNSTETES i i
:FLEISCH " B . ¢ Geben Sie den Hotdog in den Dampfgaruntersatz und bedecken
: Hotdog — 4-85tlckoe Sie iU mit Wasser. Beim Garen nicht abdecken
; : : © Bereiten Sie iU nach Ihrem Lieblingsrezept zu und driicken Sie iU
‘Hackbraten Sy 4 -8 Portionen in eine Brotform, um die Bildung von Lufteinschlissen zu
; vermeiden
Mit Ol bestreichen und mit Krdutern wiirzen. GleichméaRig auf
Kebab dy 400-12009 dem Grillrost verteilen
FLEISCHGERICHTE - ;aeg';rtf; Filet €. 100-500g Mit Ol bepinseln. GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
- . Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein. Stechen
Warste & Wiirstchen o 200-8009 Sie die Warste mit einer Gabel an, um das Platzen zu vermeiden

Bereiten Sie iU nach lhrem Lieblingsrezept zu und formen Sie

%FIeiscthbBchen ©+ 200-800g Bélle von jeweils ungefahr 30 - 40 g. Mit Ol bepinseln.
‘ GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

w o o m — o
ZUBEHOR Fur MW/Ofen Dampfgarer Dampfeinsatz Dampfeinsatz . Rechteckiges .
geeigneter K | Grillrost Backblech Crisp-Platte
Bebalter (komplett) (Unten + Deckel) (unten) ackblec
11
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corernp.. ebensmittelkategorien o Zubehdr | Menge Info Garvorgang e
Gebratener Fisch L= :

FISCH (GANZ) E(GGJ:‘:UZ;Steter . f:\m 600-1200g Mit Ol bepinseln. Mit Zitro&/eurzzfnt, Knoblauch und Petersilie
: : (ganz) : Wy 600 - 1200 g
EIELETUSN&SEI'EF-II-EEAKS ::I: vy 300 — 800 go-e GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
. Fischgratin =F +m 500-1200g Mit Brosel bedecken und mit Butterflocken bestreuen
FISCHGRATIN Fischgratin % T : 6001200 Nehmen Sie sie aus der Verpgckung und achten Sie darauf,
S S R S die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen
: %Jakobsmuscheln @ 1 -6 Stlck GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
é&ilzgé\lSSFLEJgHTE Muscheln @ 400-1000 g Vor dem Garen mit QI, pPfeffer, Zitrone, Knob\auch und Petersilie
E ; wirzen. Vermischen Sie alles
. Garnelen @ 100 - 600 g GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen

FISCH & MEERESFRUCHTE

Fisch und Chips %

Panierte Shrimps %

) ¢ GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei Fischfilets und
. 1-3Portionen :

Kartoffeln abwechseln

: Panierte
:FISCH & ‘Tintenfischringe %
l;/lREI_IF:_;R_IEESRF_II_?UCHTE Panierte @ 100-5009g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
: ‘Fischstabchen %
Gemischter Fisch
frittiert %
Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein. Wiirzen
‘ Fischsteak 300-8004g Sie die Fisch-Steaks mit Ol und bedecken Sie diese mit
: ‘ : ‘ : Sesamsamen

% Tiefkhlkost == Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht éffnen.
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Lebensmittelkategorien i Zubehor Menge Info Garvorgang
.. x In Stiicke scUeiden, mit Ol, Salz und Krdutern wiirzen, bevor sie in
Kartoffelstiicke m +m 300-12009g ; den Ofen gegeben werden
Potato Wedges : : B In Spalten scUeiden, mit Ol, Salz und Kréutern wiirzen, bevor sie
 (Kartoffelecken) @ 300-8009 in den Ofen gegeben werden
: : Hohlen Sie das Gemuse aus und fullen Sie es mit einer Mischung
: GEBRATENES : Gefiilltes Gemiise 600 -2200g aus Gemdsefleisch, Hackfleisch und geriebenem Kdse.
:GEMUSE ; Mit Knoblauch, Salz und Krautern nach Belieben wiirzen.
3 Vegetarischer N . . : .
Burger % © 2 -6 Stlck Die Crisp-Platte leicht einfetten
Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. ScUeiden Sie ein
: Pellkartoffeln =F 200-1000g Kreuz in die Oberseite der Kartoffel und giefen Sie Sauerrahm
; und lhre Lieblingsgarnierung dariber.
; ¢ InScheiben scUeiden und in einen weiten Behélter geben.
: Kartoffeln =y +m 10 Pomonen Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gieRen Sie SalUe
dardber. Streuen Sie Kase dartber
- Brokkoli Sy 600 - 1500 g In Stiicke scUeiden und in einen weiten Behélter geben. Wirzen
gGEMUSEGRATlN + Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gieRen Sie SaUe dartber.
:Blumenkohl 600-1500g Streuen Sie Kése dartber
.. =@ Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf,
Gemiise* =t 400-8009 die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen
Kartoffelstiicke £ 300 - 1000 go-e ' In Stucke scUeiden. GleichmdBig im Dampfgaruntersatz verteilen
Erbsen @ 200 - 500 go-e GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
§ : Karotten
= :GEDUNSTETES  Brokkoli 200 - 500 go-e In Stlicke scUeiden. GleichméaBig im Dampfeinsatz verteilen
O :GEMUSE
: Blumenkohl
Kiirbis o 200 - 500 go
— E GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
: Maiskolben i 300- 1000 goe
Paprika 500 - 500 In Stlicke scUeiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
Sonstiges Gemlise E GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
GEDUNSTETES  : Gediinstetes o
§TIEFKUHLGEMUSE  Gemiise vy : 300 0 Gleichmalig im Dampfeinsatz verteilen
Bratkartoffeln % 200-5009 GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
: : Schélen Sie die Kartoffeln und scUeiden Sie diese in Streifen.
30 Minuten in kaltem Salzwasser einweichen. Abspulen, trocknen
 Bratkartoffeln € 200-500g und abwiegen. Mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g pro 200 g
trockener Kartoffeln. Gleichmaf3ig auf der Crisp-Platte verteilen
: Kartoffelkroketten 100-600g GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen
FRITTIERTES ZerscUeiden und 30 Minuten in kaltem Salzwasser einweichen.
§GEMUSE . 3 Abspiilen, trocknen und abwiegen. Mit Ol vermischen. Ungefshr
;  Aubergine 200-600g ; 10 g pro 200 g trockener Aubergine. GleichmaBig auf der
: Crisp-Platte verteilen
: : ¢ In Scheiben ScUeiden und mit Ol vermischen. Ungefahr 10 g pro
H H )i H
: Paprika @ + :200-500g i 200 g trockene Paprika. Mit Salz wirzen. GleichmaBig auf der
: : : : Crisp-Platte verteilen
g ' In Scheiben ScUeiden und mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g pro
: Zucchini 1200-500g ZOO g trockene Zucchini. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.
; ; ; ; GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen
@ © oy i — o
ZUBEHOR Fur MW/Ofen Dampfgarer Dampfeinsatz Dampfeinsatz . Rechteckiges .
geeigneter Grillrost Crisp-Platte
s (komplett) (Unten + Deckel) (unten) Backblech
Behalter
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Lebensmittelkategorien

:Quiche Lorraine

:Quiche Lorraine

Menge Info Garvorgang

¢ Legen Sie die Crisp-Platte mit dem Teig aus und stechen Sie iU
1 Beschickung i mit einer Gabel ein. Bereiten Sie das Quiche Lorraine Gemisch fiir
‘ 8 Portionen zu

Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die

200-8009 gesamte Aluminiumfolie zu entfernen

Herzhafter Kuchen

Legen Sie eine Kuchenform fur 8-10 Portionen mit dem Teig aus
1 Beschickung §  und stechen Sie diesen mit der Gabel ein. Fillen Sie den Teig
: gemal Ihrem Lieblingsrezept

HERZHAFTE KUCHEN

: Gemisestrudel

:Brotchen

—r

Bereiten Sie eine Mischung aus klein gescUittenem Gemiise zu.
: Betraufeln Sie es mit Ol und garen Sie es 15-20 Minuten lang in
800-1500g i einer Pfanne. Abkihlen lassen. Geben Sie frischen Kase hinzu und
¢ wirzen Sie mit Salz, Balsamessig und Gewiirzen. Rollen Sie die
Mischung in den Teig und klappen Sie die Aulenseite ein

................. R

i Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept zubereiten.
1 Beschickung §  Vordem Aufgehen zu Brétchen formen. Verwenden Sie die
! spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens

Brotchen #

BROT

%Sandwich—Laib in Backform

Brotchen vorgebacken

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichmal3ig auf dem

1 Beschickung Backblech verteilen

Den Teig fur ein leichtes Brot gemals Lieblingsrezept zubereiten.
1 bis 2 Stick ¢ Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben. Verwenden Sie die
; spezielle Funktion zum Aufgehen

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichmal3ig auf dem

1Beschickung Backblech verteilen

:Scones

Zu Brotchen oder in kleinere Stiicke formen und auf die gefettete

1 Beschickung Crisp-Platte geben

:Brotchen aus der Dose

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichmal3ig auf dem

1 Beschickung Backblech verteilen

Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 — 225 g Mehl,
sowie Ol und Salz zubereiten. Lassen Sie iU mit dafiir

2 -6 Portionen | vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig

- auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig mit Tomaten,
: Mozzarella und Schinken belegen

PIZZA

éPizza diinn

éPizza dick %

:Kalte Pizza

i Biskuit in

“ Kuchenform

Obstrihrkuchen in

- Kuchenform

: RUHRKUCHEN

KUCHEN & GEBACK

: GEBACK &

i Choccolate

i Rising Cake In Tin
i (Schokoladen-

i Rihrkuchen in

: Kuchenform)

250-5009>* © Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die

300 - 800 g>* gesamte Aluminiumfolie zu entfernen

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichmaBig auf der

200-5009 Crisp-Platte verteilen

Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. GieRen Sie iU in

1 Beschickung eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform

. Bereiten Sie einen Kuchenteig nach Ihrem Lieblingsrezept mit
900-1900g : gehobeltem oder gescUittenem frischem Obst zu. Giel3en Sie iU
‘ in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform

: Bereiten Sie einen Schokoladen-Kakao-Kuchenteig nach lhrem
600-1200g Lieblingsrezept zu. GieRen Sie iU in eine mit Backpapier
ausgelegte und gefettete Backform

: Kekse/Platzchen

Bereiten Sie eine Mischung aus 250 g Mehl, 100 g gesalzener
Butter, 100 g Zucker und 1 Ei zu. Aromatisieren Sie mit
Fruchtessenz. Abkuhlen lassen. 10-12 Streifen auf einem
gefetteten Backblech formen

1 Beschickung

{ GEFULLTE
: PASTETEN

Schokoladenkekse

. Stellen Sie einen Rihrteig aus 250 g Mehl, 150 g Butter, 100 g

i Zucker, 1 Ei, 25 g Kakaopulver, Salz und Backpulver her. Geben Sie
1 Beschickung i Vanilleextrakt dazu. Abkihlen lassen. Den Teig auf 5 mm Dicke

¢ ausrollen, wie gewinscht in Form bringen und gleichmaBig auf

: der Crisp-Platte verteilen

% Tiefkhlkost == Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
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Lebensmittelkategorien i Zubehor Menge : Info Garvorgang
3 V Bereiten Sie eine Mischung aus 2 Eiweil3, 80 g Zucker und 100 g
i Meringen P 1 Beschickung Kokosraspeln zu. Den Teig mit Vanille und Mandelaroma
: - verfeinern. 20-24 Stiicke auf einem gefetteten Backblech formen
. Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit
N : Obstkuchen + m 800 -1500¢g Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch
: gEECEET‘E‘ ‘ gescUittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker fillen
PASTETEN ¢ Bereiten Sie iigen Teig atle 180 gbl\/lehl, 1dZS g Butterund 1kE|i Zu.
S 3 ) . Den Teig auf die Crisp-Platte geben und mit 700 — 800 g klein
25 Obstkuchen @ 1 Beschickung ¢ gescUittenem frischen Obst filllen, das mit Zucker und Zimt
5 gemischtist
3 N Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf,
o . Obstkuchen 3 © 300-8009 die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen
S S e 2 T A R
= ; Bereiten Sie einen Ruhrteig fur 16-18 Stiick gemal(3 Ihrem
x i Muffins — 1 Beschickung Lieblingsrezept zu und fullen Sie diesen in Papierformen.
: : : GleichmaBig auf dem Backblech verteilen
MUEEINS & Bereiten Sie eine Soufflé-Mischung mit Zitrone, Schokolade oder
CUPCAKES : Soufflé +m . 2-6Portionen :  Obst zu und gief3en Sie sie in eine mikrowellenfeste Form mit
E : ; hohem Rand
Kasekuchen- Bereiten Sie eine Mischung fiir 12-15 Stilcke vor, unter
Cuocake —r 1 Beschickung : Verwendung von geriebenem weichen Kése und gewrfeltem
-up . Speck oder Schinken. In einzelne Muffinformen fillen.
H— G B o Das Obst abschalen und entkernen. In Stiicke scUeiden und in
5 Frichtekompott : Wy 300 - 800 ml den Dampfeinsatz geben
w = acr Entfernen Sie das Kernsttick und fillen Sie die Apfel mit Marzipan
E : Bratépfel s 4 -8 Stlick ; oder Zimt, Zucker und Butter
§ 3 ; Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in einem einzelnen
&5 :HeiBe Schokolade 1y . 2-8Portionen § Gefdl zu. Aromatisieren Sie mit Vanille oder Zimt. Fiigen Sie zum
; ; : Eindicken Maisstdrke hinzu
: Brownies 1 Beschickun Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Verteilen Sie den
: ; 9 Rihrteig auf dem mit Backpapier abgedeckten Backblech
. ' _ . ¢ Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsrezept in einem einzelnen
f Verquirlt 2-10Stick ¢ GofiR 7u
Ochsenaugen 1 -6 Stick
Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein
g : Omelette @ 1 Beschickung
L
¢ Bereiten Sie eine Mischung aus 0,5 Liter Milch, 4 Eigelb, 100 g
15 ¢ Zucker und 40 g Mehl zu. Geben Sie Milch in einen Behdlter und
: Eierpudding Beschickunaen i stellen Sie iU in den Ofen. Bei Aufforderung, die heife Milch
: 9 ¢ vorsichtig in die Mischung aus Eigelb, Mehl und Zucker gieien
; ; ; und weiter kochen
3 ' B 90— 100 g oe ¢ Geben Sie die Tute stets direkt auf den Glasdrehteller. Garen Sie
9 : immer nur eine Tute
- GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
2 € [ 200-600g
< : : s o
=z : : Bepinseln Sie den Kése vor dem Garen mit etwas Ol. Gleichmafig
< o ; 100-400g auf der Crisp-Platte verteilen
€.y 100-500g
s GleichmdBig auf der Crisp-Platte verteilen
L © 50-200g
© @ xr an —  ©
ZUBEHOR Fur MW/Ofen D feinsat D feinsat )
geeigneter Dsmpfglgarer ampreinsatz ampreinsatz Grillrost R[e;chiiclk@hes Crisp-Platte
Behalter (komplett) (Unten + Deckel) (unten) ackblec
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REINIGUNG

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

INNEN- UND 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.

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

« In regelméaRigen Abstanden oder beim Verschiitten
von Speisen, den Drehteller und seine Auflage zur
Reinigung des Geratebodens abnehmen und alle
Speiserlickstédnde entfernen.

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

Verwenden Sie niemals Dampfreinigungsgerate.

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

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

ZUBEHOR

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

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

' DE

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

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

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

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

Welche WPS-Version wird unterstiitzt?

WPS 2,0 oder hoher. Lesen Sie die Router-
Dokumentation.

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

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

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

Ja, aber Cloud-Dienste sind fir fest vernetzte Geréate
konzipiert.

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

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

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

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

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

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

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

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

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

Priifen Sie, ob die von Ihnen verbundenen Gerate die
gesamte verfligbare Bandbreite aufbrauchen. Stellen
Sie sicher, dass Ihre WiFi-aktivierten Gerate die vom
Router gestattete Maximalanzahl nicht tGberschreiten.
Wie weit sollte der Router vom Ofen entfernt sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um
einige Raume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr
vom Baumaterial der Wande ab. Sie kdnnen die
Signalstdrke prifen, indem Sie Ihr Smartgerat neben
dem Haushaltsgerat platzieren.

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

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

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

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

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

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

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

Router-Einstellungen: NAT muss eingeschaltet sein, Firewall
und DHCP mssen richtig konfiguriert sein. Unterstiitzte
Passwort-Verschlisselung: WEP, WPA, WPA2. Um einen
anderen Verschllsselungstyp zu versuchen, siehe Router-
Handbuch.

Funkanbietereinstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter
die Anzahl der MACG-Adressen fiir die Verbindung mit dem
Internet festgelegt hat, kdnnen Sie Ihr Gerdt moglicherweise
nicht mit der Cloud verbinden. Die MACG-Adresse eines Gerats
ist eine eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie lhren
Internetdienstanbieter, wie Sie Gerate, neben Computern,
mit dem Internet verbinden kdénnen.

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten libertragen
werden?

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

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

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

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

Ich habe meinen Router gewechselt — was muss ich tun?
Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat
[6schen und die Einstellungen erneut konfigurieren.

@uknecht
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mégliche Ursache

AbhilfemaBnahme

‘Stromausfall.

Der Ofen funktioniert:

nicht.

‘Trennung von der

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

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

Nummer oder einem

Buchstaben an.

‘dann “Werkseinstellung”. Alle gespeicherten

Beim Ausschalten
des Ofens produziert
dieser Gerausche.

EKUhIgebIése aktiv.

_Einstellungen werden geldscht.

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

Die Funktion startet
nicht.

Die Funktion ist im
Demomodus nicht
verfligbar.

ﬁDer Demomodus lauft.

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

Das =" Symbol wird
auf dem Display
angezeigt.

-Der WiFi-Router ist aus.

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

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

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

Haushaltsgerats stark ist.

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

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

dann “Mit Netzwerk verbinden” aus.

Die Konnektivitat
wird nicht
unterstutzt.

%Fernbedienung istin lhrem
'Land nicht gestattet.

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

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerat

Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT

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

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION
= = 1. Control panel
| IR PN @ ° 2. Circular heating element
= = (non-visible)
88852383333333333338833328333335233333333333333338883888 5 3. Identification plate
2 I (do not remove)
. (= I )
----- - 4. Door
- 5. Upper heating element/grill
3| | R 6. ngh t
5 7. Turntable
\S
4., W/I .....
CONTROL PANEL DESCRIPTION
....... @, Q .....§
' i @ i
1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITE 6. REMOTE CONTROL
For switching the oven on and off. For retrieving up the list of your To enable use of the Bauknecht
2. HOME favorite functions. Home Net app.
For gaining quick access to the 4. DISPLAY 7. CANCEL
main menu. 5.TOOLS

and preferences

To choose from several options
and also change the oven settings

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

Bauknecht




ACCESSORIES

TURNTABLE
Placed on its support, the glass

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

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

3 Only use the support for the glass
turntable.

Do not rest other accessories on the
support.

CRISP PLATE

Only for use with the designated

functions.

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

turntable and can be pre-heated

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

HANDLE FOR CRISP PLATE

Useful for removing the hot Crisp
plate from the oven.

WIRE RACK

This allows you to place food closer

to the grill, for perfectly browning

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

It must be used as base for the crisp

plate in some “Crisp Fry” functions.

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

5

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

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

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

RECTANGULAR BAKING TRAY

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

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

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

STEAMER

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

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

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

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

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

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

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

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

@uknecht



COOKING FUNCTIONS

@ MANUAL FUNCTIONS

+  MICROWAVE
For quickly cooking and reheating food or drinks.

Power (W) Recommended for

Quickly reheating drinks or other foods with a high
900

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

Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese or
500 e )

egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.

Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350

chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and

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

«  DYNAMIC CRISP

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

Food Duration (min.)

Leavened cake 7-10

8-10*

Hamburger
*Turn food halfway through cooking.

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

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

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

Recommended accessories: Wire rack
« GRILL + MW

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

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

Recommended accessories: Wire rack

- TURBO GRILL

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

cooking.
Food | Grill Level | Duration (min.)
Chicken Kebab | High | 2535

Recommended accessories: Wire rack

- TURBO GRILL + MW

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

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

Recommended accessories: Wire rack

« FAST PREHEATING

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

« FORCED AIR

For cooking dishes in a way that achieves similar
results to using a conventional oven. The baking plate
or other cookware that is suitable for oven use can be
used to cook certain foods.

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

* Preheat needed

Recommended accessories: Rectangular baking plate / Wire
rack

« FORCED AIR + MW

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

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

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

» RISING

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

These functions automatically select the best cooking

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

Food Weight /
method for all types of food. portions
« DYNAMIC DEFROST BREADED FILLET FRY

. . . . i in oi i istri 100 - 500
For quickly defrosting various different types of food tchoeatclfgtp'ﬁ't”eOs'le?fjgi gﬂiﬁ'&g Distribute evenly on 9
simply by specifying their weight. Always place the food MEATBALLS
directly on the glass turntable for best results. Coat lightly in oil before cooking. Distribute evenly on 200-800¢g
CRISP BREAD DEFROST the crisp plate. Set plate on rack
This exclusive function allows you to defrost frozen bread. FISH AND CHIPS * .30t
Combining both Defrost and Crisp technologies, your bread Distribute evenly on the crisp plate P
will taste and feel as if it were freshly baked. Use this function MIXED FRIED FISH % 100500
to quickly defrost and heat frozen rolls, baguettes & croissants.  pisyibute evenly on the crisp plate 09
The Cr|sp Plate must be used in combination with this BREADED SHRIMPS %
function. o , 100-500¢

Distribute evenly on the crisp plate
Food Weight

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

Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 min.

DYNAMIC REHEAT o Dry with a towel and weight them. Brush with olive oil 200-50049
For reheating ready-made food that is either frozen (5%). Distribute on crisp plate. Set plate on rack. Tum
or at room temperature. The oven automatically when prompt
calculates the settings required to achieve the best POTATOES CROQUETTES
. . o . 100-600g
results in the shortest amount of time. Place food on Distribute evenly on the crisp plate
a microwave-safe and heatproof dinner plate or dish. ~ EGG PLANT
Take out from packaging being careful to remove Chop, salt and let rest for 30 min. Wash, dry and weigh. i
L . . 1 and et T , 200-600 g
any aluminium foil. At the end of reheat”’\g process, Brush with olive oil (5%). Distribute evenly on crisp plate.
leaving to stand for 1-2 minutes will always improve Set plate on rack Turn when prompted
the result, especially for frozen food. ;EPPER o b it e o 500, Dist 0 500
. . . ice, weight and brush with olive oil (5%). Distribute - 9
Do not open the door during this function. evenly on crisp plate. Set plate on rack
« DYNAMIC STEAM ZUCCHINI
For steam-cooking foods such as vegetables or fish, Slice, weigh and brush with olive oil (5%). Distribute 200-500g
using the steamer provided. The preparation phase evenly on crisp plate. Set plate on rack
automatically generates steam, bringing the water CHICKEN NUGGETS * 200-600g
poured into the bottom of the steamer to the boil. Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack
Timings for this phase may vary. The oven then BREADED CHEESE % 100 - 400
proceeds with steamcooking the food, according to the Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack ?
time set. ONION RINGS %
. . o , 100-500g
Set 1- 4 minutes for soft vegetables such as broccoliand  Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

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

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

«  DYNAMIC AIR FRY

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

Follow the following table to use the accessories as indicated

- DYNAMIC COOK

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

@uknecht



HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

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

FIRST TIME USE

To go back to the previous screen:

Tap < .

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

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

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

2. SETTING UP WIFI

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

To enable the appliance to be controlled remotely,
you will need to complete the connection process
successfully first. This process is necessary to register
your appliance and connect it to your home network.
« Tap“SETUP NOW" to set up the connection.
Otherwise tap “SKIP" to connect your product later.

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

or tablet and a wireless router connected to the
Internet.

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

Minimum requirements.

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

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

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

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The
Bauknecht Home Net app will guide you through

all the steps listed here. You can download the
Bauknecht Home Net app from the App Store or the
Google Play Store.

2. Create an account

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

3. Register your appliance

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

4. Connect to WiFi

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

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

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

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

MAC address is displayed for the WiFi module.

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

3.SETTING THE TIME AND DATE

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

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

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

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

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

4. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it.
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Heat the oven to 200 °C, ideally using the “Fast preheat”
function.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

4. SET START TIME DELAY

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

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

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

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

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

preheating.

DURATION

In microwave and microwave-combinated functions,

you always have to set a cook time.

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

« Tap“NEXT”to confirm.

At the end of the cooking time, the cooking is

stopped automatically.

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

the cooking time if you want to manage cooking

manually.

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

To cancel a set duration during cooking and so manage

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

3.SET MY MENU FUNCTIONS

The My Menu functions enable you to prepare a wide
variety of dishes, choosing from those shown in the
list. Most cooking settings are automatically selected
by the appliance in order to achieve the best results.
« Choose a cooking type from the list.

« Select a function.

Functions are displayed by food categories in the My Menu

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

SPECIAL OCCASIONS menu.

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

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

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

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

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

To program a delayed cooking start time the oven preheating

phase must be disabled: The oven will reach the temperature

you required gradually, meaning that cooking times will be

slightly longer than those listed in the cooking table.

- To activate the function immediately, and cancel
the programmed delay time, tap ® .

5. START THE FUNCTION

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

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

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

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

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

« Press to stop the active function at any time.

6. JET START

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

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

If previously activated, once the function has been

started the display indicates the status of preheating

phase.

Once this phase has been finished, an audible signal

will sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature.

« Open the door.

+ Place the food in the oven.

« Close the door and tap “DONE" to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has finished

may have an adverse effect on the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do

that manually.

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

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

8. PAUSING COOKING

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

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

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

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

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

9. END OF COOKING

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

With some functions, once cooking has finished you
can extend the cooking time or save the function as a
favorite.

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

I

. EN
and dinner.

« Tap theicons to select at least one.

- Tap“SAVE AS FAVORITE" to save the function.

ONCE SAVED

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

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

« Tap the recipe or function you require.

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

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

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

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

« Tap“SAVE"to confirm the changes.

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

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

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

. Press &3 .

. Select & “Preferences”.

« Select“Times and Dates".

« Tap“Your Meal Times".

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

Each time slot can be combined with one meal only.

11. TOOLS

Press {3 to open the “Tools” menu at any time.

This menu enables you to choose from several
options and also change the settings or preferences
for your product or the display.

uﬁ

REMOTE ENABLE

10. FAVORITES

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

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

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, you can tap Y to save
it as favorite. This will enable you to use it quickly in
the future, keeping the same settings. The display
allows you to save the function by indicating up to 4
favorite meals time including breakfast, lunch, snack

To enable use of the Bauknecht Home Net app.

= TURN TABLE

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

X KITCHEN TIMER

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

Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

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

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

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

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

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

Y LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

o DIAMOND CLEAN

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

Required accessories: Steamer

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

o CONTROL LOCK

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

To activate the lock:

. Tap the [B] icon.

To deactivate the lock:

- Tap the display.

« Swipe up on the message shown.

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WI-FI

For changing settings or configuring a new home network.

INFO

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

MICROWAVE COOKING

CAKES AND BREAD

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

FOOD FOR INFANTS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PIZZA

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

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

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

MEAT AND FISH

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

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

D I I I I I I I D I I I T T T I R

CASSEROLE &
BAKED PASTA

RICE, PASTA & CEREALS

:Lasagna =9, (1) : 4-10portions . Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on
ECanneIIoni =+ 400-1500 g : top and sprinckle with cheese to get perfect browning
Lasagna % 500- 1200
T Take out from packaging being careful to remove any aluminium
Cannelloni % 400 - 1500 g foil
: A A : Set recommended cook time for rice. Add salted water and rice into
Rice 100-400goe : the steamer bottom and cover with lid. Use 2-3 cups of water for
: each cup of rice.
: ; Add water and rice into the steamer bottom and cover with lid. Add
:RICE & PASTA ‘Rice Porridge 2 4 portions o | milk when the oven prompts. For 2 portions use 75ml of rice, 200ml
3 : : of water and 300ml of milk.
: : Set recommended cook time for the pasta. Add pasta when oven
‘Pasta 1 -4 portions oe i prompts and cook covered. Use approximately 750ml of water for
; each 100g of pasta
Burahul Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
9 with lid. Use 2 cups of water for each cup of burghul
- Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
iQuinoa L )
‘ @ with lid. Use 2 cups of water for each cup of quinoa
Millet Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3 cups of water for each cup of millet
Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
3 : Amaranth S
: : with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of amaranth
:SEEDS & ; 100-400g :
: : Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
: CEREALS : Spelt T
: : with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of spelt
Barle Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
y with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of barley
Buckwheat Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
‘ with lid. Use 3 cups of water for each cup of buckwheat
Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
iCous Cous T
: with lid. Use 2 cups of water for each cup of cous cous
éOat Porridge T 12 portions o-e Add salted water and oat flakes into a container with high edges,

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

Food categories

Accessories | Quantity

Cooking Info

mix and placing into the oven
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
i Roast Beef herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
? N 800- 1500 g minutes before carving
: Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
3 i Roast Veal ) ) )
: BEEF ‘ end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
; Steak m 2 -6 pieces Distribute evenly on the grill rack
Hamburger @ 2 - 6 pieces Brush with oil and sprinkle with salt before cooking
‘Hamburger % 100-5009 Lyghtly grease the crisp plate before preheating
= Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
: =15 -
Roast Pork + m 800-1500g end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
*PORK Chops m 2-6pieces : Distribute evenly on the grill rack
: . ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
: Ribs @ 700-1200g Evenly distribuite in the crisp plate with the bone side downwards
Bacon 50-150g Evenly distribute in the crisp plate
:  Brush with oil or melted butter. Rub with salt, pepper and chopped
] ‘Roast Lamb 1000 - 1500 g garlic. At the end of cooking let rest for at least 15 minutes before
:LAMB : D carving
E Cutlet 2-8 pieces Brush with oil and rub with salt and pepper. Evenly distribuite on
g z [ R A rack
E . = ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Roast Chicken £ 800-25009 Placing into the oven with the breast side up
CHICKEN Chicken Pieces 400 - 1200 g Brush with oil and season as you pre.fer: Evenly distribute in the crisp
3 ; @ ; plate with the skin side down
g?elglgten Fillets / 300 - 1000g Lyghtly grease the crisp plate before preheating
Chicken Fillets D | 300-800goe Distribute evenly in the steam grid
[STEAMED = 9 / J
*MEAT i § ) i Add hot dog in the steamer bottom and cover with water. Cook
; iHot Dog [ i 4-8piecesoe
e e e uncovered
Meat Loaf P 4-8 portions Prepare aAccordmg to your fayonte recipe and shape into a loaf
: container pushing to avoid the formation of air pockets
Kebab m 400-1200g Brush with oil and flavor with hrii& Distribute evenly on the grill
MEAT DISHES Breaded Fillet Fry @ + m 100-5009 Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate
: ) Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Pierce the
Sausages & Wurstel @ 200-8009 sausages with a fork to prevent bursting
i Prepare according to your favorite recipe and shape it into balls
‘Meatballs @ + m 200-800g : with approximate weight of 30-40g each. Brush with oil. Distribute
; : : evenly in the crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P
11
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
: 'Roasted Whole Fish = E®, (1) = 600-1200g
:WHOLEFISH Brush with oil. Season with lemon juice, garlic and parsley
- Steamed Whole Fish D 600 - 1200 g
ISTEAMED ~ Steak —
:FILLETS & o : ] 300-800 g oe Distribute evenly in the steam grid
: STEAKS Fillets %
: Fish Gratin + m 500-1200g Cover with breadcrumbs and sprinkle with butter curls
FISH GRATIN : . . "
: Fish Gratin % =@ . 600-1200g Take out from packaging bemgfcc):ireful to remove any aluminium
D , . m PR o e o
8 : Scallops Wy 1 -6 pieces Distribute evenly in the steam grid
[ : :
< :STEAMED o . Season with oil, pepper, lemon garlic and parsley before cooking.
z ‘seAFoOD  Mussels Y 400-1000g Mix el
i, . Shrimps @ 100-600g Distribute evenly in the steam grid
= B 5Tt S

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

 FRIED FISH &
{SEAFOOD

Fish and Chips %

%Breaded Shrimps %

%Breaded Calamari
‘Rings %

Breaded Fish Stick %
' Mixed Fried Fish %

0

éFish steak

1 -3 portions

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

potatoes

100-500 g

Distribute evenly in the crisp plate

300-800g

© Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Season fish steaks

with oil and cover with sesame seeds

12
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
Potatoes pieces 300 - 12009 gCut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs before
‘ i placing into the oven
Potato Wedges 300-800 Cut in Wedges, season with oil, salt and flavor with herbs before
: : . : placing into the oven
ROASTED : :Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
VEGETABLES  Stuffed Vegetables 600-2200g :flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
: -salt and flavor with herbs as you prefer.
%Vegetarian Burger % @ 2 -6 pieces Lyghtly grease the crisp plate
%Jacket Potatoes 7 200-1000g Brush W|th oil or melted butter. Cut a cross on top of the potato and
; i pour with source cream and your favorite topping.
= an . “Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and
N ~ 2 H - N
Potatoes + 4-10portions i pour over cream. Spinkle cheese on top
GRATIN Broccoli 0 3 600-1500g Cut in pieces and place into a large container. Season with salt,
§VEGETABLES Couliflowers m . D 600-1500 g pepper and pour over cream. Spinkle cheese on top
%Vegetable " P 400-800 g éngﬁe out from packaging being careful to remove any aluminium
Potatoes Pieces D 300-1000 g o-e Cutin pieces. Distribute evenly in the steamer bottom
Peas U ©200-500 goe :Distribute evenly in the steam grid
Q ] Carrots
2 :STEAMED Broccoli 200-500 goe :Cutin pieces. Distribute evenly in the steam grid
f :VEGETABLES i
(G Cauliflowers
= :Squash v . 200-500goe :
: i Distribute evenly in the steam grid
:Corn on Cob £ 300-1000go-e :
Peppers Cut in pieces. Distribute evenly in the steam grid
PP 200-500 g oe P / J
Other Vegetables Distribute evenly in the steam grid
: STEAMED
:FROZEN
: VEGETABLES Steamed Vegetables oy 3000 Distribute evenly in the steam grid
Potatoes Fried % 200-5009 Distribute evenly in the crisp plate
pu Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 minutes. Wash,
: Potatoes Fried @ :1200-5009 :dry and weight. Mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
‘ ‘ i potatoes. Distribute evenly in the crisp plate
: Potatoes Croquettes 100-6009g Distribute evenly in the crisp plate
g\F/FélEEDTA LES i Chop and soak in cold salted water for 30 minutes. Wash, dry and
GETABLES :Egg Plant : 200-600g “weigh. Mix with oil, approximately 10g for each 200g of dry
- eggplant. Distribute evenly in the crisp plate
) Slice, weigh and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
Pepper @ + m 1200-500g : pepper. Season with salt. Distribute evenly in the crisp plate
‘ Slice, weight and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
: Zucchini £200-5009 ‘ zucchini. Season with salt and black pepper. Distribute evenly on
: ‘ ‘ ‘ i crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P

@uknecht
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
gQuiche Lorraine 1 batch Lm'e the crisp plat¢ with the pastry and pierce it with a fqu. Prepare
3 : @ % quiche lorraine mixture considering a quantity for 8 portions
9 i Quiche Lorraine % 200-800 ngg;e out from packaging being careful to remove any aluminium
X : H
< : : :
o L= ‘Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a
E : salty Cake + m 1 batch i fork. Fill the pastry according to your favorite recipe
& : Prepare a mix of chopped vegetable. Sprinkle with oil and cook into
: N . “a pan for 15-20 minutes. Let cool down. Add fresh cheese and
EVegetabIe Strudel © 800-15009 i season with salt, balsamic vinegar and spices. Roll it into a pastry
: ‘ i and fold the external part
Rolls : 1 batch “ Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
: Form to rolls before rise. Use the oven’s dedicated rise function
Rolls s 1 batch éTake out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
a Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
S : Sandwich Loaf in Tin — 1-2pieces :Forminto aloaf container before rise. Use the oven dedicated
= : function to rise
:Rolls Prebacked 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
%Scones @ 1 batch Shape into one scone or in smaller pieces on greased crisp plate
:Rolls Canned R 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Prepare a pizza dough based on 150ml water, 15g yeast, 200-225g
Pizza 2 -6 portions flour, oil and salt. Leave it to rise using the oven’s dedicated
P i function. Roll out the dough into a lightly greased baking plate. Add
ﬁ : topping like tomatoes, mozzarella and ham
N o
& :Thin Pizza % 250-5009°* Take out from packaging being careful to remove any aluminium
‘Thick Pizza % L 300-800goe | fol
: Chilled Pizza 200-500g :Take out from packaging. Evenly distribute in the crisp plate
cu_/} Sponge Cake In Tin 1 batch Prepare a fatless sponge cake batter Qf 500-900g. Pour into lined
I : ‘ and greased baking pan
[ : ;
2 Fruit Rising Cake ‘ i Prepare a cake batter according to your favorite recipe by using
; : RISING CAKES In Tin 9 i ¢ 900-1900g : shraded or chopped-sliced fresh fruit. Pour into lined and greased
9 3 : baking pan
f.: : Choccolate Rising : : Prepare a chocolate-cocoa cake batter according to your favorite
O 600 - 1200 g

‘ Cake In Tin

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

recipe. Pour into lined and greased baking pan

14
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CAKES & PASTRIES

DESSERTS

EGGS

Food categories i Accessories Quantity ; Cooking Info
V i Make a batch of 2509 flour, 100g salted butter, 100g sugar, 1 egg.
Cookies — 1 batch ¢ Flavor with fruit essence. Let cool down. Shape into 10-12 strips on
; greased baking plate
Make a batter of 2509 flour, 150g butter, 100g sugar, 1 egg, 259
. e ¢ cocoa powder, salt and baking powder. Add vanilla essence. Let
. Chocolate cookies @ 1 batch i cool down. Spread to reach 5mm thickness, shape as required and
‘ evenly distribute in the crisp plate
: : i Make a batch of 2 egg whites, 80g sugar and 100g desiccated
{PASTRIES& : Meringues — 1 batch ¢ coconut. Flavor with vanilla and almond essence. Shape into 20-24
‘FILLED PIES : pieces on greased baking plate
3 Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread
- Fruit Filled Pie =8, m 800- 1500 g crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh
: fruit mixed with sugar and cinnamon
i Make a pastry of 180g flour, 125g butter and 1 egg. Line the crisp
- Fruit Pie @ 1 batch . plate with the pastry and fill with 700-800g sliced fresh fruit mixed
: : with sugar and cinnamon
%Fruit Pie % @ 300-800 Take out from packaging bemgfcc)ie?refulto remove any aluminium
"""""""""" ) W};rue“bare a batter for1618 pieces acéé}aing to your fa&&&e recipe
: Muffins 1 batch and fill in paper moulds. Evenly distribute on the baking plate
MUFFINS & . ™ ) . Prepare a soufflé mix with lemon, chocolate or fruit and pour into
:CUPCAKES soufflé + m 2-6portions ¢ an ovenproof dish with high edge
E Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheese and
Cheese Cupcake . 1 batch . diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins.
Fruit Compote @ 300 - 800 mlo-e Peel and core the fruit. Cut in pieces and place in the steam grid
Baked Apples 4-8 pieces Remove the core and fill Wlththinlpan or cinnamon, sugar and
3 Prepare according to your favorite recipe into a single container.
: Hot chocolate Sy 2 - 8 portions Flavor with vanilla or cinnamon. Add maize starch to increase
: density
: Brownies - 1 batch Prepare accord}ng to your favorite recipe. _Spread batter on the
: ; baking plate covered with baking paper
Scrambled &y 2 - 10 pieces Prepare according to your favorite recipe into a single container
Bulls Eye @ 1 -6 pieces
Lyghtly grease the crisp plate before preheating
: Omelette @ 1 batch
Make a batch of 0,5 litre of milk, 4 egg yolks, 100g of sugar and 40g
1-2batch of flour. Pour the milk into a container and placing into the oven.

Egg Custard

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

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

bag atime

= ) ¢ Brush the cheese with a little oil before cooking. Distribute evenly
» :Breaded Cheese % @ 100-400g in the crisp plate

Onion Rings % €O (1) 100-500g

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Distribute evenly in the crisp plate
Roasted Nuts @ 50-2009g
@ o n — o
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate :
15
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CLEANING

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

INTERIOR AND EXTERIOR SURFACES

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

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

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

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

Never use steam cleaning equipment.

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

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

ACCESSORIES

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

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

16
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WIFI FAQs

' EN

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the router
software?

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

Which Version of WPS is supported?

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

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

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

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

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

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

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

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

Where can I find the appliance’s MAC address?

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

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

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

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

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

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

How far should the router be from the oven?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

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

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

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

See the router documentation. There is usually

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

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

Force the router to use your home WiFi channel.

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

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

to check the router and/or carrier settings.

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

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

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

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

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

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

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

@uknecht
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TROUBLESHOOTING

“Solution

Problem %Possible cause

. Power cut.
The oven is not gDisconnection from the
working. f

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.

-mains.

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

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

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

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

The function does

not start. g

The function is not Demo mode is running.
available indemo

mode.

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

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

‘The wireless connections
‘does not reach the

The 2 icon is shown appliance.
on display. ‘The oven is unable

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

. The connectivity is not
‘supported.

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

‘Try to restart the router.

:See the “WiFi FAQs” section.

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

The connectivity is ~ Remote operation is not
not supported. _permitted in your country.

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

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.bauknecht.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

18
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

Afind fiter d’ ist lete, ill
enregistrer votre appareil sur www.bauknecht.cu/register  VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

— — 1. Panneau de commande
Teeee]ereeneennns @ ° L ® 2. Elément chauffant rond
=L ] = (invisible)
88852383333333333338833328333335233333333333333338883888 5 3. Plaque signalétique
2 W é ooooooooooo (ﬂepasemever)
..................... e
---- N 4. Porte
T 5. Elément de chauffage
3| | Supél’ieur/gﬂ”
6. Eclairage
3ueeedet 7. Plague tournante
\S
4., W/I .....
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE
....... @, Q ceeeee
A : © :
1 2 3 4 5 6 7
1. ON/OFF 3. FAVORI 6. TELECOMMANDE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour activer I'utilisation de
2. ACCUEIL fonctions favorites. I'application Bauknecht Home Net.
Pour accéder rapidement au menu | 4. ECRAN 7. ANNULATION
principal. 5.0UTILS Pour arréter une fonction du four
Pour choisir parmi plusieurs excepté I'Horloge, la Minuterie
options et également changer les | de cuisson et le Verrouillage des
réglages et les préférences du four | commandes.

Bauknecht



ACCESSOIRES

PLAQUE TOURNANTE
Installée sur son support, la plaque

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

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

SUPPORT DE LA PLAQUE TOURNANTE

Utilisez le support uniquement pour
la plaque tournante en verre.

Ne placez pas d'autres accessoires
sur le support.

PLAT CRISP

Utiliser seulement avec les fonctions

désignées.

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

et il peut étre préchauffé lorsqu'il est

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

POIGNEE POUR LE PLAT CRISP

Utilisée pour retirer le plat Crisp
chaud du four.

EIIe vous permet de placer les
aliments plus préts du grill, pour un
dorage parfait de vos plats et pour
une circulation optimale de lair.

Elle doit étre utilisée comme base
pour le plat crisp dans certaines fonctions "Crisp Fry".

Placez la grille métallique sur la plaque tournante en
vous assurant qu’elle ne touche pas aux autres surfaces
du compartiment.

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

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

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

PLAQUE DE CUISSON RECTANGULAIRE

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

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

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

PANIER-VAPEUR

Pour cuire a la vapeur les
aliments comme le poisson ou
les légumes, placez-les dans le
panier (2) et versez de l'eau
potable (100 ml) dans la partie
inférieure du panier-vapeur (3)
pour obtenir la bonne quantité
de vapeur.

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

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

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

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

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

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

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

" FR

@ FONCTIONS MANUELLES
+ MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des aliments ou
des breuvages.

Puissance (W) Recommandée pour

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

750 Cuisson de légumes.

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

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

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

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

90 Ramollir la creme glacée.

Action Aliments Puissance (W) Durée (min)

Réchauffer 2 tasses 900 1-2

Réchauffer Purée 1 kg 900 10-12

Décongeler Viande émincée 500 g 160 15-16

Cuisson Génoise 750 7-8

Cuisson Créme anglaise 500 16-17

Cuisson Pain de viande 750 20-22

«  DYNAMIC CRISP

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

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

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

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

« GRILTURBO + MO

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

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

Accessoires recommandés : Grille métallique

« PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle

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

« AIRPULSE

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

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

* Préchauffage nécessaire

Accessoires recommandés : Plaque de cuisson rectangulaire,
grille métallique

« AIRPULSE + MO

Pour préparer des plats en peu de temps. Nous

vous suggérons d'utiliser la grille afin d'optimiser la

circulation de I'air.
Puissance

Aliments Niveau du Gril Durée (min)
Toast (Rotie) Elevée 5-6
Crevettes Moyen 18-22
Accessoires recommandés : Grille métallique
« GRIL+ MO

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

Aliments Puissance (W) | Niveau du Gril | Durée (min)
Gratin de pommes de terre 650 Moyen 20-22
Pommes de terre sautées 650 Elevée 10-12
Accessoires recommandés : Grille métallique
« TURBOGRIL

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

Aliments |

Niveau du Gril |
Kebab de poulet ‘

Durée (min)
25-35

Elevée ‘

Accessoires recommandés : Grille métallique

Aliments W) Temp. (°C) Durée (min)
Rotis 350 170 35-40
Tourtiere 160 180 25-35

Accessoires recommandés : Grille métallique
« FONCTIONS SPECIALES

» KEEP WARM (MAINTIEN AU CHAUD)
Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

» LEVEE
Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées. Pour

assurer la qualité de levage, n'activez pas la fonction si
le four est encore chaud aprés un cycle de cuisson.
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% MY MENU

Ces fonctions sélectionnent automatiquement la meilleure

Suivez le tableau suivant pour utiliser les accessoires comme
indiqué et obtenir les meilleurs résultats de cuisson pour

chaque type d'aliment (frais ou congelés,).

méthode de cuisson pour tous les types d'aliments. Aliments Poids /
portions
DYNAMIC DEFBOST o . ESCALOPES PANEES
P'OU‘I’ rapldement, d‘econgelatlor'w différents tyPes Revétir légérement d'huile avant la cuisson. Répartir 100-500 g
d'aliments en précisant leur poids. Placez toujours les uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une grille
aliments directement sur la plaque tournante en verre métallique
pour obtenir les meilleurs résultats. BOULETTES DE VIANDE
DECONGELER PAIN CRISP Revfétir Iégérement| d'hlui\e avar:t la c”uiss‘,on.ll%‘épartir | 200-800g
. . ; . iformément t crisp. Inst t [
Cette fonction exclusive vous permet de décongeler du pain Umnétglrlrigi?en surie platcrsp-instatierie piat surune grite
co.ngele. En cqmbman‘t .Ies tchoIog|es .Decongelat.pn et POISSON-FRITES %
Crisp, votre pain aura l'air tout juste sorti du four. Utilisez cette L . 1-3pt
. . . . . Répartir uniformément sur le plat crisp
fonction pour décongeler et réchauffer rapidement des petits I
pains surgelés, des baguettes et croissants. Le plat Crisp doit FB'TUBE DAE PO',SSONS . 100-500g
étre utilisé en combinaison avec cette fonction. Répartir “”‘formef”em sur le plat crisp
Aliments Poids CI,I{EVEATTEAS PAN,EES % | 100-500g
DECONGELER PAIN CRISP @ 50-800g Répartir uniformément sur le plat,cnsp
VIANDE 100 - 2000 RONDELLES DE CALAMAR PANE % 100 - 500
VOLAILLE 100 - 3000 g Répartir uniformément sur le plat crisp 9
J BATONNETS DE POISSON PANE #
PQISSON 100- 20009 Répartir uniformément sur le plat crisp. Retourner quand 100 - 500 g
LEGUMES 100-20009g cela vous est demandé
PAIN 100 -2000 g POMMES DE TERRE FRITES % 200-500
« DYNAMIC REHEAT Répartir uniformément sur le plat crisp
Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou POMMES DE TERRE FRITES .
2la température de la pice. e four détermine plries pomes o tere o e <ouper e
aUtpmatiqL}ement les réglage; nécessaires pour I?S Séchergavec un torchon et peser. Enc?uisez d'huile d'c.)live 200-500¢
me”leurs résultats, le PI}JS rap!dement possible. DI§pOS€Z Ie‘s avec un pinceau (5%). Répartir sur le plat crisp. Installer le
aliments sur un plat résistant a la chaleur et adapté aufoura  plat sur une grille métallique. Retourner quand cela vous
micro-ondes. Sortez de I'emballage en veillant a enleverles  est demandé
éventuelles feuilles d'aluminium. A la fin du processus de CROQUETTES DE POMMES DE TERRE 100600 g
réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes pour améliorerle  Répartir uniformément sur le plat crisp
résultat, en particulier pour les aliments congelés. AUBERGINE
N'ouvrez pas la porte pendant cette fonction. Cpuper/ saler et Iaisse_r reposer‘pendqnt 30 mn. Laver,
sécher et peser. Enduisez d'huile d'olive avec un pinceau 200-600g
« DYNAMIC STEAM (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp. Installer le
Pour la cuisson a la vapeur des aliments comme les platdsur ung gnlle métallique. Retourner quand cela vous
légumes ou le poisson en utilisant le panier-vapeur est demande
fourni. La phase de préparation génere PIMENT o
automatiquement de la vapeur, amenant a ébullition g%‘i‘;gLe(go/togaQgggféifﬁsn?oer;Zﬁ';tdstf'lleeS‘aot"é‘;jgec Un 200-500g
. ! . . . .
I ehau versete au‘fonlc_j dfu panler—yjpelljr. La durlee dg cette  |saller le plat sur une grille métallique
phase peut varier. Le four procéde alors avec la cuisson COURGETTE
a la vapeur des aliments, selon le temps régle. Couper en tranches, peser et revétir d'huile d'olive avecun 545 5 g
Réglez 1- 4 minutes pour les [égumes doux comme les pinceau (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp.
brocolis et les poireaux ou 4- 8 minutes pour les légumes Installer e plat sur une grille métallique
plus durs comme les carottes et les pommes de terre. NUGGETS DE POULET
N'ouvrez pas la porte pendant cette fonction. iiggﬂﬂ:ﬂg;ﬂéﬁm surle plat crisp. Installer le plat sur  200-6009
Accessoires nécessaires : Panier-vapeur FROMAGE PANE %
« DYNAMIC AIR FRY Répartir uniformement sur le plat crisp. Installer le plat sur 100-4009
La fonction saine et exclusive combine la qualité une grille métallique
de la fonction crisp aux propriétés de la circulation ONION RINGS %
Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur ~~ 100-500¢

d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de
friture croustillants et savoureux, avec une réduction
considérable de I'huile nécessaire par rapport au
mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme
la nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines
recettes. Il est possible de frire une variété d'aliments
préétablis, qu'ils soient frais ou congelés.

unepYRIANHIC'\COOK

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

4
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

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

i Pour sélectionner ou confirmer :

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

PREMIERE UTILISATION

Pour revenir a I'écran précédent :

Appuyez sur < .

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

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

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

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I’heure lorsque vous

allumez I'appareil pour la premiére fois.

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

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

2. CONFIGURATION WIFI

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

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

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

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

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

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

Conditions requises minimales.

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

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

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

1. Téléchargez I'application Bauknecht Home Net

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

2. Créer un compte

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

3. Enregistrez votre appareil

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

4. Connexion au Wi-Fi

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

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou

plus), sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur

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

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

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

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

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

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

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de

UTILISATION QUOTIDIENNE

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.

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

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions

Manuelles et My Menu.

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

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

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

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

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

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

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

En fonction « Air pulsé » vous pouvez appuyer sur ®§ pour
activer le preéchauffage.
DURATION (DUREE)

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

ondes combiné, vous devez toujours régler une durée

de cuisson.

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

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

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

automatiquement.

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

pas besoin de régler le temps de cuisson si vous

souhaitez gérer la cuisson manuellement.

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

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer

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

durée et sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS MY MENU

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

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

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

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

4. REGLER DEPART DIFFERE

Avant de démarrer une fonction non-micro-ondes,

vous pouvez retarder la cuisson : La fonction

démarrera a I'heure que vous aurez sélectionnée au

préalable.

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

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

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

Pour programmer une heure de début de cuisson différée, la

phase de préchauffage du four doit étre désactivée : Le four

atteindra la température désirée graduellement, ce qui signifie

que les temps de cuisson seront légerement plus longs que

ceux indiqués sur le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le te(rgps de départ différé programmé, appuyez
sur

5. DEMARRER LA FONCTION

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

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une

température maximale spécifique, un message apparaitra sur

I'écran.

En fonctions four a micro-ondes, une protection au

démarrage est prévue. La porte doit étre ouverte et

fermée avant de démarrer la fonction.

+ Ouvrez la porte.

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

« Appuyez sur « DEBUT ».

Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout

moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que

vous voulez modifier.

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

FR
10. FAVORIS

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

qui montre trois durées différentes. Appuyez sur l'une

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

ondes réglée a pleine puissance (900 W).

« Ouvrez la porte.

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

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

7. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase
de préchauffage.

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

+ Ouvrez la porte.
« Enfournez le plat.

- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » pour
démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage
peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de préchauffage
sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le processus. Le
temps de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage.
Vous pouvez changer les réglages par défaut de
I'option préchauffage

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

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

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

8. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines des fonctions My Menu nécessiteront de
tourner les aliments pendant la cuisson. Un signal
sonore retentira et I'écran affichera 'action a effectuer.

« Ouvrez la porte.
« Effectuez I'action demandée sur I'écran.
« Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

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

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

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

9. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Avec certaines fonctions, une fois que la cuisson est
terminée, vous pouvez prolonger la durée de cuisson
ou enregistrer la fonction en favori.

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

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
vos recettes favorites.

Le four détecte automatiquement les fonctions que vous
utilisez le plus souvent. Apres un certain nombre d'utilisations,
il vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, vous pouvez
appuyer sur ¥4 pour I'enregistrer en tant que

favori. Cela vous permettra de I'utiliser rapidement

a l'avenir, en conservant les mémes réglages. L'écran
vous permet d’enregistrer la fonction en indiquant
jusqu’a 4 heures favorites de repas, y compris le petit-
déjeuner, le déjeuner, le golter et le diner.

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

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

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

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

- Faites défiler a travers la liste demandée.

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

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon vos
préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.
« Appuyez sur « EDITER ».
« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

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

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

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

« Appuyez sur W sur la fonction pertinente.

« Appuyez sur « LENLEVER ».

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

- Appuyezsur 3 .

. Sélectionnez [E « Préférences».

« Sélectionnez « Heures et dates ».

« Appuyez sur « Vos heures de repas ».

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

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.

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

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

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

om\

8 |ACTIVATION A DISTANCE

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

= PLATEAU ROTATIF

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

X | MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de

I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour

conserver I'heure.

Une fois démarrée, la minuterie décomptera

indépendamment sans interférer avec la fonction

elle-méme.

Une fois que la minuterie a commencé le compte a

rebours, vous pouvez aussi sélectionner et activer

une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans l'angle supérieur

droit de I'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

- Appuyezsur 3 .

. Appuyezsur @ .

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

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

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

| =)

ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

— |DIAMOND CLEAN

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

Accessoires nécessaires : Panier-vapeur

L SILENCE

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

o VERROUILLAGE DES COMMANDES

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

Pour activer le verrouillage :

. Appuyezsur l'icone [& .

Pour désactiver le verrouillage :

+ Appuyez sur I'écran.

+ Faites glisser le message indiqué vers le haut.

E PREFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

= [

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

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

CUIRE AU MICRO-ONDES

GATEAUX ET PAIN

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

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

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

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

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

LIQUIDES

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

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

SURGELE

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

Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base
de viande se décongélent mieux s'ils sont remués
durant la décongélation. Séparez les morceaux deés
qu'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.
Vous assurez ainsi une bonne répartition de la chaleur
et évitez les risques de bralure ou d'ébouillantage.

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

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

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

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

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

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

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

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

Si le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

PIZZA

Pour obtenir une cuisson uniforme et une croite

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

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

VIANDES ET POISSONS

Afin d'obtenir un brunissage parfait en surface en

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

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez

le niveau de puissance du four a micro-ondes a
350 W.
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TABLEAU DE CUISSON

Catégories d'aliments © Accessoires |  Quantité Info cuisson

C 4310 portions i Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel
: - By, m sur le haut et répandre du fromage pour obtenir un brunissage
: Cannelloni 400-1500 g parfait

:Lasagnes

Lasagnes % 500-1200g

RAGOUT ET PATES

AU FOUR

: : Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
: Cannelloni : . 400-1500g dialuminium

; ; i Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez l'eau
iRiz : ¢ 100-400goe @ saléeetlerizdansla partie du fond du cuiseur vapeur et couvrez
i avec un couvercle. Utilisez 2-3 tasses d'eau pour chaque tasse de riz.

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

‘RIZET PATES  Riz au lait : : 234 portionso-e
3 300 ml de lait.

: ‘ ; i Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez les
: Pates 1 a4 portionsee :  pates quand le four vous y invite, puis couvrez pendant la cuisson.
; : : : Utilisez environ 750 ml d'eau pour 100 g de pates

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

‘ ‘ ‘ i Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
:Qui : : : Ccuiseur vapeu uvrez avec u uvi . Utilisez ‘eau
{Quinoa : : i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'ea
‘ ‘ ‘ ‘ pour chaque tasse de quinoa

i Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle, Utilisez 3 tasses d'eau
: pour chaque tasse de millet

3

Millet

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

RIZ, PATES & CEREALES

{GRAINESET -~ 100-400g

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

:Epeautre : : i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
; ; ; ; d'eau pour chaque tasse d'épeautre

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

: ‘ ‘ i Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
i Sarrasin ‘ ‘ i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle, Utilisez 3 tasses d'eau
; ; : : pour chaque tasse de sarrasin

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

‘ o { = ) ¢ Ajoutez de I'eau salée et des flocons d'avoine dans un récipient a
:Gruau d'avoine ! =F ¢ 1-2 portions o-e : . ©
: ; ; ; bords hauts, mélangez et insérez-le dans le four

............................. Y
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Categorles d'aliments

Roti de boeuf

%Réti de veau

Accessoires

Quantité

800- 1500 g

Info cuisson

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

Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
avec du sel et du poivre. A la fin de la cuisson, laissez reposer

:BEUF pendant au moins 15 minutes avant de couper
3 § - Appliquez de I'huile avec un pinceau et ajoutez du romarin. Frottez
: Steak m 2 - 6 morceaux avec du sel et du poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille
‘ métallique
Hamburger @ 2 - 6 morceaux Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson
‘Hamburger % 100-500¢ Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage
Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
:Roti de porc =8 ;) 800-1500g avec du sel et du poivre. A la fin de la cuisson, laissez reposer
: pendant au moins 15 minutes avant de couper
; : % Appliquez de I'huile avec un pinceau et ajoutez du romarin. Frottez
: Cotelettes m : 2-6morceaux avec du sel et du poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille
: PORC : ; métallique
3 ; §Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
:Cotes 700-12009g preferez Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément
: @ : dans le plat Crisp avec le c6té de l'os vers le bas
Bacon 50-150g Répartissez uniformément sur le plat crisp
: Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
w3 :Agneau roti 1000-1500g : avec du sel, du poivre et de l'ail haché. A la fin de la cuisson, laissez
% : AGNEAU : reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper
<< : i . e s .
= Cotelette | 2-8morceaux Appliquez dg | hu||¢ avec un pinceau ,et frottez avec'du sel et du
: : : poivre. Répartissez uniformément sur la grille
; : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
‘Poulet roti & 800-2500g  préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec
: ; le coté poitrine vers le haut
gPOULET %Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
] Morceaux de poulet 400-12009g préférez. Répartissez uniformément dans le plat Crisp avec le coté
© peau vers le bas
Escalope/Blanc de . L ) ) f
: poulet 300-1000g Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage
j Escalopes de poulet vy 300 - 800 go-e Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
:VIANDE CUITE - pescep b . P . P
ALAVAPEUR " : 4 -8 morceaux AJoutez le hot dog dans le fond du cuiseur vapeur et couvrez avec
3 iHot dog [ :
; oe de I'eau. Chauffer sans couvercle
Pain de viande P 48 portions Preparez selon votre recette favorite et faconnez dans un moule en
: poussant pour éviter la formation de poches d‘air
Kebab m 400-1200 g Frottez avec de I'huile et aromatisez avec dgs herbes. Répartissez
; uniformément sur la grille métallique
: PLATS DE Escalopes panées @ N m 100-5009 Appliquez de I'huile avec unlgnlcaiacuriSRepart|ssez uniformément sur
: VIANDE : plateris
Saucisses et Wiirstel @ 200-800 Grawseg légerement le plat Crisp avant !eprechlauffage‘.l Percez les
: saucisses avec une fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent
Préparez selon votre recette favorite et faconnez en boules
‘Boulettes de viande @ + m 200-800g d'environ 30-40 g chacune. Appliquez de I'huile avec un pinceau.

Répartissez uniformément sur le plat crisp

............................. T Y

vy O Uy [un) N ()
ACCESSOIRES L . Panier-vapeur ; Plaque a
Récipient Cuiseur vapeur Panier-vapeur ) L MM S )
¢tanche Four/Mo (Complet) (Fond + (fond) Grille métallique patisserie Plat Crisp
couvercle) rectangulaire
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Catégories d'aliments

: POISSON
:ENTIER

: STEAKS CUITS
ALAVAPEUR

: GRATIN DE
:POISSON

:FRUITS DE
I MER CUITS A
‘LA VAPEUR

:ESCALOPES ET |

i Accessoires Quantité : Info cuisson
‘Poisson entier roti + m 600-1200g ) ) . ) )
; : Appliquez de I'huile avec un pinceau. Assaisonnez avec du jus de
Poisson entier cuit a o 600-1200g citron, de l'ail et du persil
‘la vapeur
: Steak am
: Filet () 300 - 800 go-e Répartissez uniformément dans le plateau vapeur

ilets

Gratin de poisson =8, m 500-1200¢g Couvrez avec de la chapelure et ajoutez des noisettes de beurre
. . e~ Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
gGratln de poisson¥* Sy 600-1200g d'aluminium
Pétoncles @ 1 -6 morceaux Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
iMouIes @ 400-1000g Assaisonnez avec delhwle,du'powre,c;lu citron, de l'ail et du persil
: : avant la cuisson. Mélangez
Crevettes g 100-600g Répartissez uniformément dans le plateau vapeur

POISSON & FRUITS DE MER

:POISSON ET
: FRUITS DE
: MER FRITS

Poisson-frites %

Crevettes panées %

‘Rondelles de
‘calamar pané %

‘Batonnets de
{poisson pané %

Friture de poissons %

:Darne de poisson

1 -3 portions

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

100-5009 Répartissez uniformément sur le plat crisp
Graissez légéerement le plat Crisp avant le préchauffage.
300-800g Assaisonnez les steaks de poisson avec de I'huile et couvrez avec

des graines de sésame

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

12
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Catégories d'aliments : Accessoires : Quantité ; Info cuisson
:Pommes de terre en { Coupées en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
: : 300-1200g
‘morceaux : herbes avant de mettre au four
Potato wedges . . . -
: : ) i Coupées en quartiers, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
(Pommes de terre en o 300-8009 “herbes avant de mettre au four
: iquartier) :
LEGUMES ; Coupez les Iégumes et remplissez avec un mélange de chair du
SROTIS :Légumes farcis &y 600-2200g :légume lui-méme, de viande émincée et de fromage rapé.
: 5 - Assaisonnez avec de [ail, du sel et des herbes selon vos go(ts.
Burger végétarien % @ 2 - 6 morceaux %Graissez légérement la plaque crisp
%Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Faites
iPommes de terreen = : ! .
‘ : =1y 200-1000g iune croix surle haut de la pomme de terre et versez avec la creme
‘robe de chambre : ) :
: ‘et votre assaisonnement favori.
Pommes de terre =8, m L4310 portions Cogpez en tranches et pl‘acez dans un grand récipient. Salez,
; : i poivrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
LEGUMES Brocoli 600-15009 Coupez en morceaux et placez-les dans un grand récipient. Salez,
gGRATINES %Choux-fleurs +m 6001500 g gpowrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
, ) Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
gLegumes’X* 400-8009 4o iminium
Pommes de terre en @ ' 300- 1000 goe Co'upez en morceaux. Répartissez uniformément dans le fond du
i morceaux ; | cuiseur-vapeur
Petits pois @ 200 - 500 go-e E Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
: Carottes
. LEGUMES Brocoli 200 - 500 go-e Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
Y ICUITSALA vapeur
S :VAPEUR Chou-fleur
S ‘
9 :Courge am 200-500goe © ) ) )
i e - ) i Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
‘Epi de mais : 300-1000 go-e :
Pi : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
i Piments :
: 200-500 goe | Vapeur
Autres légumes : Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
: LEGUMES
:SURGELESA ¢ its 3
‘LA VAPEUR \L/(;g:lr;:es cuits a la @ 300 o Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
Pommes de terre 200 - 500 Répartissez uniformément sur le plat cris
Hfrites % 9 P P P
: “Peler les pommes de terre et les couper en quartiers. Immergez
‘Pommes de terre - dans de l'eau froide salée pendant 30 minutes. Lavez, séchez et
frites @ 200-500g : pesez. Mélangez avec de ['huile, environ 10 g tous les 200 g de
; : pommes de terre seches. Répartissez uniformément sur le plat crisp
; Croquettes de £100 - 600 g Répartissez uniformément sur le plat crisp
Do ipommes de terre : :
: LEGUMES : ; :
*FRITS ; Hachez et immergez dans de I'eau froide salée pendant 30 minutes.
] . ) Lavez, séchez et pesez. Mélangez avec de I'huile, environ 10 g tous
{ Aubergine 200-600g i les 200 g d'aubergine seche. Répartissez uniformément sur le plat
: crisp
: : © m i Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ
:Piment + :200-5009 :10 g tous les 200 g de poivron sec. Salez. Répartissez uniformément
‘ ‘ ‘ isur le plat crisp
Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ
i Courgettes :1200-5009 10 g tous les 200 g de courgettes seches. Salez et poivrez avec du
: : i poivre noir. Répartir uniformément sur le plat Crisp
vy O Uy [un) N ()
Panier-vapeur ) :
ACCESSOIRES Récipient Cuiseur vapeur Fond " Paniervapeur - i1 metallique P;atggeerlae Plat Cris
étanche Four/Mo (Complet) (Fond + (fond) d P ~ P
couvercle) rectangulaire
13
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GATEAUX SALES

PAIN

Catégories d'aliments i Accessoires i  Quantité Info cuisson

: ‘ ‘ Chermsez le plat crisp avec la pate et percez-la avec une fourchette.
:Quiche lorraine : . 1fournée  iPréparezle mélange i quiche lorraine en considérant une quantité

@ “ pour 8 portions

E . : Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
Echhe lorraine % 200-800g - daluminium

; : Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et
: Gateau salé + ¢ 1fournée | percez-laavec une fourchette. Remplissez la pate selon votre
] :  recette favorite

i Préparez un mélange de légumes hachés. Vaporisez d'huile et
: “ cuisez dans un moule pendant 15-20 minutes. Laissez refroidir.
:Strudel aux légumes @ i 800-1500g i Ajoutez du fromage frais et assaisonnez avec du sel, du vinaigre
; “ balsamique et des épices. Roulez-le dans une pate et repliez la
i partie extérieure

: : : i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain Iéger.
: Petits pains P . lfournée  :Formezen petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levee
: ! ! i spécifique du four

“Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de

gPetlts pains ¥ 1 fournée cuisson

; ‘ ‘ ‘ Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger.
: Gateau de pain i ~—— 1 1-2morceaux :Formezdansun moule a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la
: ‘ ‘ - fonction levée spécifique du four

:Sortez de l'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de

: Petits pains précuits 1 fournée i

; : ‘ i cuisson

 Galettes @ L 1founée | Fagonhez en‘for,me de scones ou en morceaux plus petits sur un
: : i plat crisp graissé

Petits pains en boite : Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de

CUISSOI’]

: Preparez une pate a pizza basée sur 150 ml d'eau, 15 g de levure,
: ; : £200-225 g de farine, d'huile et de sel. Laissez-la lever en utilisant la
: Pizza i ~——— i 2-6portions fonction spécifique du four. Roulez la pate dans un plate de cuisson
] ‘ ‘ ‘légérement huilé. Ajoutez des garnitures comme des tomates, de la

< :
NEE :mozzarella et du jambon
o g .
: Pizza fine % 250-5009® 5ortez de l'emballage en veillant 3 enlever les éventuelles feuilles
: Pizza épaisse % © 300 - 800 g d'aluminium
 Pizza froide 200-500¢ Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat crisp
Génoise en moule 1 fournée Préparez une pate pour génoise sans gras de'SOlO—%Og. Versez
; : dans un moule chemisé et graissé
3 . Preparez une pate a gateau selon votre recette préférée en utilisant
: i Gateau moelleux
H ‘ . 900-1900¢g des fruits frais coupés en tranches ou rapés. Versez dans un moule
: GATEAUX “aux fruits en moule =8 . (I : chernisé et araissé
{MOELLEUX | =2+ 9
3 Choccolate Rising
0 Cake In Tin (Gateau Préparez un mélange a gateau au chocolat selon votre recette
ECI: ; : i 600-1200g - L
x moelleux au préférée. Versez dans un moule chemisé et graissé
§ : chocolat en moule)
E Faites une pate a partir de 250 g de farine, 100 g de beurre salé,
= L . 100 g de sucre, 1 ceuf. Aromatisez avec de I'essence de fruit. Laissez
= i Biscuits P 1 fournée . . ;
W refroidir. Fagonnez en 10-12 morceaux sur une lechefrite
= préalablement graissée
<<
e : : ¢ Battez 250 g de farine, 150 g de beurre, 100 g de sucre, 1 ceuf, 25 g
‘5 . : : i de poudre de cacao, du sel et de la levure. Ajoutez de I'essence de
PATISSERIES . . ; el . O GUSETEL ) o
; i Biscuits au chocolat @ 1fournée i vanille. Laissez refroidir. Répartissez pour atteindre une épaisseur de
:ETTARTES : : : SN . )
: : : 5 mm, faconnez comme demandé et répartissez uniformément
3 : dans le plat crisp
A Préparez la pate avec 2 blancs d'ceuf, 80 g de sucre et 100 g de noix
: ‘ Merinaues 1 fournée de coco desséchée. Aromatisez avec de la vanille et de |'essence
: 9 d'amande. Faconnez en 20-24 morceaux sur une lechefrite
] préalablement graissée
14
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GATEAUX ET PATISSERIES

Catégories d'aliments

‘ Tarte farcie aux

Accessoires Quantité Info cuisson

i Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec
800-1500g : des miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec

: fruits des fruits frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle

: PATISSERIES ; ; i Préparez la pate avec 180 g de farine, 125 g de beurre et un ceuf.

: ET TARTES : Tarte aux fruits @ . lfournée : Chemisezle plat crisp avec la pate et remplissez avec 700-800 g de

: : : : fruits frais en tranches mélangés avec du sucre et de la cannelle

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

5 gTarte aux fruits¥ @ . 300-8009 daluminium

E : ‘ Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette
- Muffins P 1fournée favorite et remplissez des moules en papier. Répartissez

: ; ; uniformément sur le plat de cuisson

MUFFINS ET , = ) Préparez un soufflé avec du citron, du chocolat ou des fruits et

: CUPCAKES Souffle z + 2-6 portions : versez dans un plat profond allant au four

E ; ; : Préparez un mélange pour 12-15 morceaux en utilisant du fromage
. Gateau au fromage P Tfournée i mou rapé et du bacon ou du jambon en morceaux. Remplissez

: ; : : dans des moules a muffins individuels.

DESSERTS

ECompote de fru

its 5 300-800mioe

: Pelez et évidez les fruits. Coupez-les en morceaux et placez-le dans
le panier du cuiseur vapeur

: Pommes au four &y . 4a8morceaux !

¢ Evidez et remplissez de pate d'amandes ou de cannelle, de sucre et
de beurre

%Chocolat chaud

; i Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique.
Sy i 2-8portions | Aromatisez avec de la vanille ou de la cannelle. Ajoutez de I'amidon
! ‘ de mais pour augmenter la densité

: Brownies

Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la

— . 1fournée . . ! )
: léchefrite recouverte de papier cuisson

.......................................................... R R R

OEUFS

: Brouillés

P 2-10morceaux i  Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique

: Oeufs miroir

§Omelette

Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage

@ 1 -6 morceaux
o

1 fournée

: Créme anglaise

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

COLLATIONS

ACCESSOIRES

Popcorn

Placez toujours le sac directement sur la plaque tournante en verre.
Placez un seul sachet a la fois

A|Ies de poulet %

Fromage pané %

100 - 400 Appliquez un peu I'huile avec un pinceau sur le fromage avant la
9 cuisson. Répartissez uniformément sur le plat crisp

Onlon Rings %

100-500g

50-200g

w w o, m — o

L : Panier-vapeur . Plaque 3
Récipient Cuiseur vapeur Panier-vapeur ) L MM S )
¢tanche Four/Mo (Complet) (Fond + (fond) Grille métallique patisserie Plat Crisp
couvercle) rectangulaire
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NETTOYAGE

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

SURFACES INTERIEURES ET EXTERIEURES

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

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

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

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

N’utilisez jamais un appareil de nettoyage a la
vapeur.

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

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

ACCESSOIRES

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

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

" FR

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

Quels réglages doivent étre configurés dans le logiciel
du routeur?

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

Quelle version de WPS est prise en charge ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du
routeur.

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

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

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

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

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

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

Accédez a la configuration de votre routeur

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Forcez le routeur a utiliser votre canal WiFi personnel.

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

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

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

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

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

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

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

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

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

J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer

les parametres précédents de I'appareil et les
reconfigurer.

@uknecht
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DEPANNAGE

Probléme

Le four ne fonctionne

pas.

i Cause possible

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de

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

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

ﬁI'aIimentation principale.

iDéfaiIIance du four.

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

_contactez le Service Aprés-vente le plus prés. Appuyez
sur &, appuyez sur @ «Info » puis sélectionnez «
:Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

_enregistrés seront effacés.

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

%Ventilateur de
refroidissement actif.

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

La fonction ne
démarre pas.

La fonction n'est pas
disponible en mode
de démonstration.

‘Mode démonstration en
_cours.

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

L'icone 2 s'affiche
sur I'écran.

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

‘La connectivité n'est pas
_prise en charge.

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

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

Voir le chapitre « FAQ WI-FI ».

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

La connectivité n'est
pas prise en charge.

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

* Disponible sur certains modeéles uniquement

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

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Web docs.bauknecht.eu

+  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.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN BAUKNECHT

PRODUCT
2= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registreren op

www.bauknecht.eu/register

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER
INFORMATIE

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
gebruikt.

PRODUCTBESCHRLUVING

==

. Bedieningspaneel

1
Toeod]ereeennenn. g - g 2. Circulair verwarmingselement
v ° (niet zichtbaar)

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

ooooooooooo
°

oooooooooooo

ooooooooo

3. ldentificatieplaatje
(niet verwijderen)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill

6. Lamp

7. Draaiplateau

§ ...... @ ..... §
1 2 3 4 6 7
1. AAN / UIT 3.FAVORIET 6. AFSTANDSBEDIENING

Om de oven aan en uit te draaien.

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

Om de lijst van uw favoriete
functies op te roepen.

4. DISPLAY

5.TOOLS

Om uit verschillende opties te
kiezen en om de oveninstellingen
en -voorkeuren te wijzigen

Om het gebruik van de Bauknecht
Home Net-app mogelijk te maken.

7. ANNULEREN

Om eender welke ovenfunctie
uit te schakelen, tenzij de
Klok, de Kookwekker en de
Bedieningsvergrendeling.

Bauknecht



ACCESSOIRES

DRAAIPLATEAU
Wanneer het glazen draaiplateau op

de plateaudrager wordt gezet kan
het voor alle bereidingsmethoden
worden gebruikt.

Het draaiplateau moet altijd als basis
voor andere schalen of accessoires worden gebruikt,
maar niet voor de bakplaat.

PLATEAU DRAGER

Q Gebruik de plateaudrager alleen als
steun voor het glazen draaiplateau.

Laat er geen andere accessoires
tegen rusten.

Alleen voor gebruik met de daarvoor
bestemde functies.

CRISPERPLAAT
De crisperplaat moet altijd in het
midden van de glazen draaitafel

worden geplaatst. De plaat kan

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

HANDGREEP VOOR DE CRISPERPLAAT

Handig om de hete crisperplaat uit
de oven te halen.

ROOSTER

Hiermee kan het voedsel dichter bij

de grill worden geplaatst, om het
lb gerecht een perfect bruin korstje te
\'J geven en wordt voor optimale
heteluchtcirculatie gezorgd.

Het moet gebruikt worden als basis voor de crisperplaat
in sommige “Crisp Fry” functies.

Plaats het rooster op het draaiplateau, zodat het niet in
contact met andere oppervlakken komt.

5

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het
model dat u aangekocht hebt.

Er is een aantal accessoires verkrijgbaar op de markt.
Overtuig u er vo6r de aankoop van dat deze geschikt
zijn voor gebruik in de magnetron en bestand tegen
oventemperaturen.

Er mogen nooit metalen schalen voor voedsel of
drank voor bereiding in de magnetron worden
gebruikt.

RECHTHOEKIGE BAKPLAAT

Gebruik de bakplaat uitsluitend met
functies die voor convectiebakken
zijn toegestaan; Nooit gebruiken
met magnetronovens.

Plaats de plaat horizontaal en laat
het rusten op het rooster in de ovenruimte.

Let op: Wanneer de bakplaat wordt gebruikt, hoeven het
draaiplateau en de drager niet verwijderd te worden.

STOOMPAN

Om voedsel als vis of groenten
te stomen, plaats deze in de
mand (2) en giet drinkwater (100
ml) op de bodem van de
stoompan (3), voor de juiste
hoeveelheid stoom.

Om voedsel als aardappelen,
pasta, rijst of granen te koken,
plaats deze rechtstreeks op de bodem van de stoompan
(de mand is niet nodig) en voeg een hoeveelheid
drinkwater toe die past bij de hoeveelheid die wordt
bereid.

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

Plaats de stoompan op het glazen draaiplateau en
gebruik het alleen met de daarvoor bestemde
bereidingsfuncties, of met de magnetronfunctie.

De bodem van de stoompan werd ontworpen om ook te
worden gebruikt met de speciale
stoomreinigingsfunctie.

Andere accessoires die er niet bij zijn geleverd, kunnen
afzonderlijk worden aangekocht via de klantendienst.

Altijd zorgen dat de voedingsmiddelen en accessoires
niet in contact met de binnenwanden van de oven
komen.

Controleer altijd of het draaiplateau vrij kan draaien
voordat u de oven start. Let op dat het draaiplateau
niet losraakt bij het plaatsen of verwijderen van
andere accessoires.

@uknecht



BEREIDINGSFUNCTIES

. NL

@ HANDMATIGE FUNCTIES

« MAGNETRON

Om voedsel en dranken snel te bereiden en op te
warmen.

«  TURBOGRILL

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

Vermogen Aanbevol Gerecht | Grillniveau | Duur (min.)
(W) anbevoten voor Kip kebab ‘ Hoog ‘ 25-35
900 Snel opwarmen van dranken of andere Aanbevolen accessoires: Rooster
voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
750 Bereiden van groenten. «  TURBOGRILL + MW
650 Bereiden van vlees en vis. Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje
500 Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei. te geven, een combinatie van de magnetron, grill en
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven. ovenluchtconvectie.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het laten Vermogen s .
350 smelten van boter of chocolade. Gerecht W) Grillniveau | Duur (min.)
160 Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten worden Ingevroren cannelloni 650 Hoog 20-25
van boter en kaas. Varkenskarbonade 350 Hoog 30-40
920 lJs zacht laten worden. )
Aanbevolen accessoires: Rooster
Handeling Gerecht Vermogen Duur (min.)
(W) «  SNEL VOORVERWARMEN
Opwarmen 2 koppen 900 1-2 Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor
Opwarmen  Aardappelpuree 1 kg 900 10-12 te verwarmen. Wacht tot het einde van de functie
Ontdooien  Gehakt 500 kg 160 15-16 alvorens het voedsel in de oven te plaatsen. Na
Bereiden  Luchtige cake 750 7-8 de voorverwarming zal de oven automatisch de
Bereiden Eiercustard 500 16-17 "Hetelucht"-functie selecteren.
Bereiden Gehaktbrood 750 20-22 « HETELUCHT

« DYNAMIC CRISP

Voor het perfect bruinen van gerechten aan de
bovenkant en de onderkant. Deze functie kan alleen
worden gebruikt met de speciale crisperplaat.

Gerecht Duur (min.)
Gegiste cake 7-10
Hamburger 8-10%

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

Benodigde accessoires: Crisperplaat, handgreep voor de
crisperplaat

« GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te

grillen of te gratineren. Het is raadzaam om het
voedsel tijdens de bereiding te draaien.

Gerecht Grillniveau Duur (min.)
Toast Hoog 5-6
Garnalen Medium 18-22

Aanbevolen accessoires; Rooster

e GRILL + MW

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

Gerecht ‘ Ver;r\!l\(l))gen Grillniveau Duur (min.)
Aardappelgratin ‘ 650 ‘ Medium ‘ 20-22
Gepofte aardap ‘ 650 ‘ Hoog ‘ 10-12

Aanbevolen accessoires:; Rooster

Voor het bereiden van gerechten met resultaten die
vergelijkbaar zijn met een conventionele oven. De
bakplaat of ander gerei dat geschikt is voor gebruik in de
oven kan aangewend worden om bepaalde etenswaren
te bereiden.

Gerecht Temp. (°C) Duur (min.)
Soufflé 175 30-35
Cupcake met Kaas 170 * 25-30
Koekjes 175 * 12-18

*Voorverwarmen nodig
Aanbevolen accessoires: Rechthoekige bakplaat / Rooster
+  HETELUCHT + MW

Om in korte tijd ovenschotels te bereiden. Het
is raadzaam om het rooster te gebruiken om de
luchtcirculatie te optimaliseren.

Gerecht Verm)gen Temp. (°C) Duur (min.)
Braadstuk 350 170 35-40
Vleespastei 160 180 25-35

Aanbevolen accessoires: Rooster
« SPECIALITEITEN

»  WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.
» RIJZEN
Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg. Om
de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen, de
functie niet inschakelen als de oven nog heet is na een
bereidingscyclus.

@uknecht



% MY MENU

Met deze functies wordt automatisch de beste
bereidingsmethode voor alle soorten voedsel
geselecteerd.

« DYNAMIC DEFROST

Voor het snel ontdooien van verschillende soorten
voedsel, door gewoon het gewicht door te geven. Plaats
het voedsel altijd rechtstreeks op het glazen draaiplateau,
voor de beste resultaten.

ONTDOOIEN VERS BROOD

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

Gerecht Gewicht

ONTDOOIEN VERS BROOD € D 50-800g

VLEES 100- 2000 g
GEVOGELTE 100-3000 g
VIS 100 - 2000 g
GROENTEN 100- 2000 g
BROOD 100 - 2000 g

«  DYNAMIC REHEAT

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel,
ingevroren of op kamertemperatuur. De oven berekent
automatisch de gewenste instellingen voor de beste
resultaten, zo kort mogelijk. Plaats het voedsel op een
bord of schaal die magnetronbestendig en ovenvast
zijn. Neem het uit de verpakking en verwijder alle
aluminiumfolie. Laat na de opwarming het voedsel nog
1-2 minuten liggen, dat verbetert het resultaat, vooral
van bevroren voedsel.

Open de deur niet tijdens deze functie.
« DYNAMICSTEAM

Voor het stomen van voedsel als groenten of vis, met
behulp van de bijgeleverde stoompan. De
voorbereidingsfase genereert automatisch stoom, door
het water dat op de bodem van de stoompan is gegoten
aan de kook brengen. De tijdsinstellingen voor deze fase
kunnen variéren. De oven gaat vervolgens verder met het
stomen van het voedsel, volgens de tijdsinstelling.

Stel 1-4 minuten in voor zachte groenten zoals broccoli en
prei en 4-8 minuten voor hardere groenten zoals wortelen
en aardappelen.

Open de deur niet tijdens deze functie.
Benodigde accessoires: Stoompan

«  DYNAMIC AIR FRY

Deze gezonde en exclusieve functie combineert de
kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen van
de warmeluchtcirculatie. Hiermee worden smakelijke,
krokante bakresultaten verkregen, waarbij opmerkelijk
minder olie nodig is dan voor de traditionele
bereidingswijze, en in bepaalde recepten is er zelfs geen
olie nodig. Er kunnen verschillende vooraf ingestelde

voedingsmiddelen worden gebakken, zowel verse als

bevroren.

Volg de onderstaande tabel om de accessoires volgens de

aanwijzingen te gebruiken en u verkrijgt de beste

bereidingsresultaten voor elk type voedsel (vers of bevroren #*).

Gerecht

Gewicht/
porties

GEPANEERDE EN GEBAKKEN FILET

Bedek met een weinig olie alvorens te bereiden. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het rooster

100- 5004

GEHAKTBALLEN

Bedek met een weinig olie alvorens te bereiden. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het rooster

200-800g

VIS EN FRIET %
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

1-3
porties

GEMENGDE GEBAKKEN VIS %
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

100-5009

GEPANEERDE GARNALEN %
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

100- 5004

GEPANEERDE INKTVISRINGEN %
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

100-500g

GEPANEERDE VISSTICK %

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Omdraaien als dit
wordt gevraagd

100-500g

GEBAKKEN AARDAPPELS
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

200-500g

GEBAKKEN AARDAPPELS

Schillen en in repen snijden. 30 minuten laten weken in koud
gezouten water. Droog af met een handdoek en weeg. Bestrijk
met olijfolie (5%). Uitspreiden op de crisperplaat. Plaats de plaat
op het rooster. Omdraaien als dit wordt gevraagd

200-500g

AARDAPPELKROKETTEN
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

100-600g

AUBERGINE

Hak, bestrooi met zout en laat 30 minuten rusten. Spoel, droog
en weeg. Bestrijk met olijfolie (5%). Verdeel gelijkmatig over de
crisperplaat. Plaats de plaat op het rooster. Omdraaien als dit
wordt gevraagd

200-600g

PAPRIKA

Snijd in plakken, weeg en borstel olijfolie over de stukken (5%).
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het
rooster

200-5009

COURGETTE

Snijd in plakjes, weeg en borstel olijfolie over de stukken (5%).
Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het
rooster

200-5009

KIPNUGGETS *

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het
rooster

200-6009

KAASKROKETTEN

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het
rooster

100-400g

UIENRINGEN *¢

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Plaats de plaat op het
rooster

« DYNAMIC COOK

100-500g

Om verschillende soorten gerechten en voedsel

te bereiden en snel en gemakkelijk optimale

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

bereidingstabel.

@uknecht



GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY

Om door een menu of een lijst te scrollen:

U hoeft gewoon met uw vinger over het display
te vegen om door de items of waarden te
scrollen.

ip Om te selecteren of te bevestigen:
? Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.

EERSTE GEBRUIK

Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak < aan.

Om een instelling te bevestigen of om naar het
volgende scherm te gaan:

Raak “INSTELLEN" of “VOLGENDE" aan.

Wanneer u het apparaat voor de eerste keer aanzet,
moet u het product configureren.

De instellingen kunnen daarna worden gewijzigd door op €
te drukken om zo het “Tools"-menu te openen.

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet.

« Veeg over het scherm om door de lijst van
beschikbare talen te scrollen.

- Raak de gewenste taal aan.
Door £ aan te raken, keert u terug naar het vorige scherm.

2. WIFI INSTELLEN

Met de functie Bauknecht Home Net kunt u de oven
op afstand bedienen vanaf een mobiel apparaat.
Om ervoor te zorgen dat het apparaat vanop een
afstand kan worden bediend, moet u eerst het
verbindingsproces goed afronden. Dit proces is
noodzakelijk om uw apparaat te registreren en het
met uw thuisnetwerk te verbinden.

« Raak“NU INSTELLEN” aan om de verbinding in te
stellen.

U kan ook “OVERSLAAN" aanraken om uw product later te
verbinden.

DE VERBINDING INSTELLEN

Voor deze functie heeft u het volgende nodig: Een
smartphone of tablet en een draadloze router die
verbonden zijn met het internet.

Controleer met uw smarttoestel of het signaal van uw
draadloos thuisnetwerk sterk is vlak bij het apparaat.

Minimumvereisten.

Smarttoestel: Android met een 1280x720 (of hoger) scherm of
iOS.

Zie de app store voor compatibiliteit met Android- of iOS-
versies.

Draadloze router: 2,4Ghz wifi b/g/n.
1. Download de Bauknecht Home Net-app

De eerste stap om uw apparaat te verbinden, is
het downloaden van de app op uw mobile device.
De Bauknecht Home Net-app begeleidt u door
alle stappen die hier worden vermeld. U kunt de
Bauknecht Home Net-app downloaden via de App
Store of de Google Play Store.

2. Een account aanmaken

Als u dit nog niet gedaan heeft, moet u een account
aanmaken. Hiermee kan u uw apparaten verbinden

met een netwerk en ze ook in het oog houden en ze
vanop een afstand bedienen.

3. Uw apparaat registreren

Volg de instructies in de app om uw apparaat te
registreren. U heeft het Smart Appliance IDentifier-
nummer (SAID) nodig om de registratie te kunnen
voltooien. U vindt deze unieke code op het
identificatieplaatje op het product.

4. Met wifi verbinden

Volg de Scan-to-Connect-instellingsprocedure. De
app begeleidt u bij het verbinden van uw apparaat
aan uw draadloos netwerk bij u thuis.

Als uw router WPS 2,0 (of hoger) ondersteunt,
selecteert u"HANDMATIG” en raakt u dan “WPS
instellen” aan: Druk op de WPS-toets op uw draadloze
router om een verbinding te maken tussen de twee
producten.

U kunt het product indien nodig ook handmatig
verbinden met behulp van “Zoek een netwerk”.

De SAID-code wordt gebruikt om een smarttoestel met uw
apparaat te synchroniseren.

Het MAC-adres wordt getoond voor de WiFi-module.

De verbindingsprocedure zal alleen opnieuw moeten
worden uitgevoerd als u de instellingen van uw
router wijzigt (bijv. netwerknaam of wachtwoord of
gegevensverstrekker).

3. DETIJD EN DATUM INSTELLEN

Als u de oven met uw thuisnetwerk verbindt, worden
de tijd en datum automatisch ingesteld. Anders moet
u die handmatig instellen.

+ Raak de nummers aan om de tijd in te stellen.

« Raak”“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

Zodra u de tijd heeft ingesteld, stelt u de datum in.

+ Raak de gewenste nummers aan om de datum in
te stellen.

+ Raak“INSTELLEN"aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en

datum opnieuw instellen.

@uknecht



4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen.

DAGELLKS GEBRUIK

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verhit de oven tot 200 °C, bij voorkeur met de functie
“Snel voorverwarmen”.

Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van het
apparaat te luchten.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

« Druk op of raak het scherm eender waar aan
om de oven in te schakelen.

Op het display kunt u kiezen tussen Handmatige en

Mijn Menu-functies.

+ Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.

« Scrol naar boven of beneden om de lijst te
bekijken.

« Selecteer de gewenste functie door ze aan te
raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt

u de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen

de instellingen die kunnen worden gewijzigd.

VERMOGEN / TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

« Scrol door de voorgestelde waarden en selecteer
degene die u nodig heeft.

In de functie “Hetelucht” kunt u ®f aanraken om

voorverwarmen te activeren.

DUUR

Voor functies met magnetron en gecombineerde

functies moet u altijd een bereidingstijd instellen.

« Raak de nummers aan om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

+ Raak“VOLGENDE"” aan om te bevestigen.

Aan het einde van de bereidingstijd wordt het

bereiden automatisch onderbroken.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren

in functies zonder magnetron, hoeft u geen

bereidingstijd in te stellen.

« Om de duurin te stellen, tikt u op "Bereidingstijd
instellen”.

Raak de waarde van de duur aan en selecteer daarna “STOP”

om tijdens de bereiding een ingestelde duur te annuleren en

de bereiding zo handmatig te onderbreken.

3. MIJN MENU-FUNCTIES INSTELLEN

Met de Mijn Menu-functies kunt u een grote
verscheidenheid aan gerechten bereiden, waarbij

u kunt kiezen uit gerechten die in de lijst worden
getoond. De meeste bereidingsinstellingen worden
automatisch door het apparaat geselecteerd om de
beste resultaten te bekomen.

« Kies een bereidingstype uit de lijst.
« Kies een functie.

De functies worden weergegeven onderverdeeld in
categorieén van levensmiddelen in het “My Menu FOOD"
menu (zie de overeenkomstige tabellen) en volgens de
kenmerken van het recept in het “MY MENU SPECIAL
OCCASIONS (SPECIALE GELEGENHEDEN)” menu.

« Zodra u een functie heeft geselecteerd, volstaat
het de kenmerken van het te bereiden voedsel
(hoeveelheid, gewicht enz.) aan te geven om het
perfecte resultaat te bekomen.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN

U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie

zonder magnetron te starten: De functie schakelt in

op het tijdstip dat u op voorhand selecteert.

« Druk op "UITSTEL" om de gewenste starttijd in te
stellen.

« Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt
u “STARTVERTRAGING” aan om de wachttijd in te
laten gaan.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie wordt automatisch ingeschakeld na de
berekende tijdsduur.

Om een uitgestelde starttijd te programmeren moet de

voorverwarmfase van de oven uitgeschakeld zijn: De oven zal

de gewenste temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent

dat de bereidingstijden iets langer zijn dan in de

bereidingstabel staat vermeld.

« Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u ®
aan.

5. START DE FUNCTIE

- Nadat u de instellingen heeft geconfigureerd,
raakt u “START” aan om de functie in te schakelen.

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde

maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de

display.

Functies met magnetron zijn voorzien van een

startbeveiliging. De deur moet geopend en gesloten

worden voordat de functie wordt gestart.

« Open de deur.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur.

« Raak”START” aan.

U kan de ingestelde waarden op eender welk moment tijdens

de bereiding wijzigen door de te wijzigen waarde aan te

raken.

« Drukop om de actieve functie op eender
welk moment te stoppen.
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6. JET START

NL
9. EINDE BEREIDINGSTIJD

Onderaan het beginscherm staat een balk die drie
tijdsduren toont. Raak een van de tijdsduren aan om
de bereiding met de magnetronfunctie op maximaal
vermogen (900 W) te starten.

« Opendedeur.
« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur.
+ Raak de bereidingstijd van uw keuze aan.

7. VOORVERWARMEN

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,
wordt de status van de voorverwarmingsfase
aangegeven op het display zodra de functie in
werking is getreden.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

« Opendedeur.
+ Plaats het gerecht in de oven.

« Sluit de deur en raak “GEREED” aan om het
bereiden te starten.

Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben
op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de
deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden onderbroken. De bereidingstijd is
exclusief de voorverwarmingsfase.

U kunt de standaardinstelling voor het

voorverwarmen wijzigen

voor bereidingsfuncties waarbij u dit handmatig kunt

doen.

« Selecteer een functie waarbij u de
voorverwarmingsfunctie handmatig kunt
selecteren.

« Druk op het pictogram »§ om de
voorverwarming in of uit te schakelen. De functie
is standaard ingesteld.

8. HET BEREIDEN PAUZEREN

Voor sommige Mijn Menu-functies moeten de

etenswaren worden omgedraaid tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display
verschijnt de uit te voeren actie.

« Open de deur.

+ Voer de handeling uit die op het display wordt
aangegeven.

+ Sluit de deur, voer vervolgens de bereiding verder
uit.

Het is mogelijk dat de oven op dezelfde manier

aangeeft het voedsel te controleren nog voor de

bereiding is afgerond.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display

verschijnt de uit te voeren actie.

« Controleer het voedsel.

« Sluit de deur, voer vervolgens de bereiding
verder uit.

er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt

aangegeven dat de bereiding klaar is.

Met sommige functies kunt u na de bereiding de

bereidingstijd verlengen of de functie als favoriet

bewaren.

- Raak Y+ aan om de functie als een favoriet op te
slaan.

- Raak ® aan om de bereidingstijd te verlengen.

10. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat oveninstellingen voor uw

favoriete recepten op.

De oven detecteert automatisch de functies die u het vaakst

gebruikt. Nadat u een functie een aantal keer heeft gebruikt,

zal worden voorgesteld om de functie aan uw favorieten toe

te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Nadat een functie is voltooid, kunt u Y& aanraken

om ze op te slaan als een favoriet. Hiermee kunt

u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde

instellingen. Met het display kunt u de functie

opslaan door maximaal 4 favoriete maaltijdtijden aan

te geven, waaronder ontbijt, lunch, snack en diner.

- Raak de symbolen aan om er minstens een te
selecteren.

« Raak“FAVORIETE” aan om de functie op te slaan.

EENMAAL OPGESLAGEN

Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u op

7¢ : De functies worden onderverdeeld volgens
verschillende maaltijdtijden en sommige suggesties
worden aangeboden.

« Raak het maaltijdensymbool aan om de
bijbehorende lijsten weer te geven.

« Scrol door de aangeboden lijst.

« Raak het gewenste recept of de gewenste functie
aan.

« Raak“START”aan om de bereiding in te schakelen.
INSTELLINGEN WIJZIGEN

In het favorietenscherm kunt u een afbeelding of een
naam toevoegen aan elke favoriet om hem volgens
uw voorkeuren te personaliseren.

+ Selecteer de functie die u wilt wijzigen.
« Raak “BEWERKEN" aan.
+ Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.

« Raak“VOLGENDE" aan: op het display worden de
nieuwe eigenschappen getoond.

« Raak“OPSLAAN"aan om de wijzigingen te
bevestigen.

In het favorietenscherm kunt u ook opgeslagen
functies verwijderen:

« Raak de ¥ aan bij de gewenste functie.
« Raak “VERWIJDEREN" aan.

U kan ook de tijd wijzigen wanneer de verschillende
maaltijden worden weergegeven:

. Drukop €3 .
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. Selecteer & “Voorkeuren”.

+ Selecteer“Tijden en Data”".

« Raak”Uw maaltijdtijden” aan.

« Scrol door de lijst en raak de gewenste tijd aan.

- Raak de gewenste maaltijd aan om hem te
wijzigen.

leder tijdvak kan maar aan één maaltijd worden toegewezen.

11. TOOLS

Druk op eender welk moment op &} om het “Tools"-
menu te openen.

Via dit menu kunt u kiezen uit verschillende opties
en u kunt ook de instellingen of voorkeuren voor uw
product of het display wijzigen.

om\

OP AFSTAND INSCHAKELEN

Om het gebruik van de Bauknecht Home Net-app
mogelijk te maken.

= DRAAISCHUF

Met deze optie stopt u de rotatie van het
draaiplateau, zodat u grote, vierkante
magnetronbestendige schalen kunt gebruiken die
niet vrij in de magnetron kunnen draaien.

X | KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik

van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te

houden.

Als de wekker eenmaal is gestart, blijft deze aftellen

zonder invloed te hebben op de functie.

Als de kookwekker is ingeschakeld kunt u ook een

functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

. Drukop 3 .

. Raak @ aan.

U hoort een geluidssignaal en het display toont

wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de

geselecteerde bereidingstijd.

« Raak“SLUITEN"aan om de wekker te annuleren of
een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

« Raak “NIEUWE TIMER INSTELLEN” aan om de
wekker opnieuw in te stellen.

Y LAMP

Om het ovenlampje in of uit te schakelen.
= DIAMOND CLEAN

Door de werking van de waterdamp die tijdens deze

speciale reinigingscyclus vrijkomt kunnen vuil en

voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet een

kop drinkwater alleen op de bodem van de bijgeleverde

stoompan (3) of in een magnetronbestendige recipiént

en schakel de functie in.

Benodigde accessoires: Stoompan

L STIL
Raak het symbool aan om het geluid van alle
geluiden en alarmen aan of uit te zetten.

o BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen
op de touchpad vergrendelen, zodat ze niet per
ongeluk kunnen worden ingedrukt.

Om de vergrendeling in te schakelen:

- Raak het symbool [E] aan.

Om de vergrendeling uit te schakelen:

+ Raak het display aan.

« Veeg naar boven op het weergegeven bericht.

EVOORKEUREN
Om verschillende oveninstellingen te wijzigen.

= W

Om instellingen te wijzigen of een nieuw thuisnetwerk te
configureren.

INFO

Om “Demo-modus opslaan” uit te schakelen, het product
te resetten en meer informatie over het product op te
roepen.

’ @uknecht



NUTTIGE TIPS

MAGNETRONBEREIDING

CAKES EN BROOD

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in
het voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk
bereid worden, moeten ze zo ver mogelijk uit
elkaar gelegd worden, zodat een zo groot mogelijk
oppervilak blootgesteld is aan de microgolven.
Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te
zorgen voor een uniforme bereiding moet het
voedsel in even grote stukken worden gesneden.

De meeste levensmiddelen garen verder nadat de
bereiding met de magnetron voltooid is. Neem
daarom de tijd om het gerecht te laten staan om de
bereiding te voltooien.

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

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

VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het
kookpunt zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete
vloeistoffen kunnen dus plotseling overkoken. Om dit
te voorkomen, gebruik recipiént die bovenaan smal
zijn, roer de vloeistof om alvorens de houder in de
magnetron te zetten en laat het lepeltje erin staan.

Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals
voorzichtig om voordat u de houder uit de
magnetron haalt.

BEVROREN ETENSWAREN

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks in de glazen afdruipbak te ontdooien.
Gebruik zo nodig een lichtplastic schaal die geschikt
is voor magnetrons.

Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen
ontdooien beter als u ze tijdens het ontdooien
regelmatig omroert. Haal de stukken uit elkaar
wanneer ze beginnen te ontdooien: de gescheiden
delen zullen sneller ontdooien.

BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in
de magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd
doorroeren en de temperatuur controleren voordat
u het serveert. Zo zorgt u ervoor dat de warmte
gelijkmatig wordt verdeeld zodat er geen kans is op
brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen véoér het
opwarmen verwijdert.

Geadviseerd wordt om voor cakes en
broodproducten de "Hetelucht"-functie te gebruiken.
Om de bereidingstijden te verkorten, kunt u ook
"Hetelucht + MW" selecteren, waarbij het vermogen
van de magnetron wordt ingesteld op een waarde
van maximaal 160 W om de etenswaren zacht en
geurig te houden.

Gebruik met de "Hetelucht"functie taartvormen van
donker metaal en zet deze altijd op het bijgeleverde
rooster.

Anders kan de rechthoekige bakplaat of ander gerei
dat geschikt is voor gebruik in de oven aangewend
worden om bepaalde etenswaren zoals koekjes of
broodjes te bereiden.

Als u de functie "Hetelucht + MW" gebruikt,

gebruik dan alleen schalen die geschikt zijn voor de
magnetron en plaats ze op het meegeleverde rooster.
Om te controleren of het item dat u aan het bakken
bent gaar is moet u een prikker in het midden steken:
Als de prikker er droog uitkomt is de cake of het
brood klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Als de bodem van de taart te vochtig blijft, zet de
taart dan op een lager niveau en bestrooi de bodem
met paneermeel of verkruimelde koekjes voordat u
de vulling erin schenkt.

PIZZA

Om snel voor een uniforme bereiding en een
krokante pizzabodem te zorgen, is het raadzaam on
de functie "Crisp" in combinatie met het speciale
meegeleverde accessoire te gebruiken.

Anders is het voor grotere pizza's mogelijk om de
rechthoekige bakplaat te gebruiken, samen met

de "Hetelucht"-functie: in dit geval de oven tot

de temperatuur van 200° C voorverwarmen en de
mozzarella over de pizza verdelen op tweederde van
het bereidingsproces.

VLEES EN VIS

Om snel en perfect te bruinen terwijl de binnenkant
van het vlees of de vis zacht en sappig blijft, raden
wij aan om functies te gebruiken die hetelucht
combineren met microgolven, zoals "Turbo grill +
magnetron" of "Hetelucht + magnetron”.

Voor optimale bereidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 350 W.
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BEREIDINGSTABEL

RIJST, PASTA & GRANEN

OVENSCHOTEL &
PASTA UIT DE OVEN

Categorieén levensmiddelen

D I R I R R I I R I

:Lasagne

:Cannelloni

Accessoires | Hoeveelheid
4 -10 porties
400-1500¢g

Bereidingsinformatie

Bereid volgens uw favoriet recept. Giet er bechamelsaus op

en bestrooi met kaas om perfect te bruinen

gLasagne *

*Cannellonis

{RIST & PASTA

: Rijstepap

i Pasta

: ZADEN & GRANEN

iBngur

{Quinoa

iGierst

EAmarant

iSpeIt

Gerst

Boekweit

i Couscous

500-1200g

400-1500¢g

100-400 g o-e

Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie

© Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de rijst. Voeg zout
© water en rijst toe op de bodem van de stoompan en plaats

het deksel. Gebruik 2-3 koppen water voor elke kop rijst.

i 2—-4portiesoe

' Giet water en rijst op de bodem van de stomer en plaats het

deksel. Voeg melk toe wanneer de oven dat aangeeft.
Gebruik voor 2 porties 75 ml rijst, 200 ml water en 300 ml
melk.

g

100-400 g

i 1 -4 portiesoe

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de pasta. Voeg de
pasta toe als dit wordt aangegeven en kook deze met het
deksel gesloten. Gebruik ongeveer 750 ml water voor elke

100 g pasta

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 2 koppen water
voor elke kop bulgur

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 2 koppen water
voor elke kop quinoa

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3 koppen water
voor elke kop gierst

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3-4 koppen water
voor elke kop amarant

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3-4 koppen water
voor elke kop spelt

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3-4 koppen water
voor elke kop gerst

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de
stoompan en plaats het deksel. Gebruik 3 koppen water
voor elke kop boekweit

Voeg zout water en granen toe op de bodem van de

stoompan en plaats het deksel. Gebruik 2 kopjes water voor

elke kop couscous

Havermoutpap

Sy 1-2 porties oo

Doe zout water en havervlokken in een schaal met hoge
randen, roer even en plaats de schaal in de oven

% Bevroren o* Aanbevolen hoeveelheid. Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
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VLEES

Categorieén levensmiddelen

Rosbief

Accessoires

Hoeveelheid

Bereidingsinformatie

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

=8 ()  s800-1500¢ snijden
; ; i Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf in met
] : Gebraden kalfsvlees : ¢ zout en peper. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten
L BIEFSTUK ; ; ; rusten alvorens voor te snijden
: Borstel olie en rozemarijn over het vlees. Wrijf het vlees in
: Steak m 2 - 6 stuks met zout en zwarte peper. Verdeel gelijkmatig over het
: grillrooster
Hamburger 2 - 6 stuks Bestrijk met olie en bestrooi met zout voor de bereiding
@ ) Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie voér de
Hamburger 100-50049 voorverwarming
gGebraden i Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf in met
‘ =6 m 800-1500g i zouten peper. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten
:varkensvlees ; .
: rusten alvorens voor te snijden
: Borstel olie en rozemarijn over het vlees. Wrijf het vlees in
] {Karbonades m 2 -6 stuks met zout en zwarte peper. Verdeel gelijkmatig over het
:VARKENSVLEES ; grillrooster
Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf in met
‘Ribbetjes 700-1200 g zout en peper. Verdeel gelijkmatig op de crisperplaat met
‘ @ het been aan de onderkant
Bacon 50-150g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf het viees
: ' Gebraden lamsvlees 1000- 1500 g in ‘m'et zout, peper en gghakte knoflook. Laat na de
; : ‘ bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens voor te
: LAMSVLEES S NUD; snijden
Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout en
 Kotelet 2 - 8 stuks . ;
: peper. Verdeel gelijkmatig op een rooster
%Gebraden Kip T, 800-2500g : Borstel olie over het v\ges en kruid naar smaak. Wrijf in met
; zout en peper. Plaats in de oven met de borst naar boven
P ) Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Verdeel
: KIP Kipstukken @ 400-1200g gelijkmatig op de crisperplaat met het vel aan de onderkant
Kipfilet / 300- 1000 g Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie voor de
: kippenborst voorverwarming
] Kipfilets D 300-800 g o-e Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
GESTOOMD VLEES : " Voeg hotdogs toe op de bodem van de stoompan en bedek
iHotdog (el 4 -8stuksoe .
: : met water. Zonder deksel bereiden
- Maak klaar volgens uw favoriete recept en geef vorm in een
: Gehaktbrood 2y 4-8 porties broodrecipiént en duw goed om de vorming van
: luchtzakken te voorkomen
) Bestrijk met olie en breng op smaak met kruiden. Verdeel
Kebab m 400-12009 gelijkmatig over het grillrooster
: Gepaneerde en N . Borstel olie over de vis. Verdeel gelijkmatig over de
:VLEESGERECHTEN  : Gebakken Filet <. 100-5009 crisperplaat
E Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie voér de
: Worsten & Saucijzen @ 200-800g voorverwarming. Doorboor de worsten met een vork om
; barsten te voorkomen
i Bereid volgens uw favoriete recept en maak ballen van
: Gehaktballen @ + m 200-800g i ongeveer 30-40 g per stuk. Borstel olie over de vis. Verdeel

gelijkmatig over de crisperplaat

w @ o, I — o
ACCESSOIRES | Magnetron/ S Stoompan ,
. toompan Stoompan Rechthoekige )
Ovenbestendig (Onderkant + Rooster Crisperplaat
bakje (compleet) deksel) (onderkant) bakplaat
11
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VIS & SCHAALDIEREN

Categorieén levensmiddelen i Accessoires Hoeveelheid : Bereidingsinformatie
i (=g -
HELE VIS iGeroosterde Hele Vis *m 600-12009 Borstel olie over de vis. Kruid met citroensap, look en
: Gestoomde Hele Vis D 600-1200 g peterselie
{ GESTOOMDE FILETS  Steak IS o
: ) ,
& STEAKS Filots 300-800 g oe Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
Visgratin + m 500-1200g Bedek met paneermeel en besprenkel met boterkrullen
VISGRATIN
Visgratin % 600-1200g i Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
:Coquilles D 1 -6 stuks Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
mm ) Kruid met olie, peper, citroen, look en peterselie voér de
EGESTOOMDE VIS Mosselen S 400-1000g . bereiding. Meng alles goed
Garnalen D 100-600g Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
) . . . Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat en wissel de visfilets
EV|s en friet % 1-3 porties en de aardappelen af
Gepaneerde
‘garnalen %
: Gepaneerde
: GEBAKKEN VIS & ‘inktvisringen %
3 : 100 - 500 Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
§ZEEVRUCHTEN ‘Gepaneerde @ E gew ¢ Perp
: ‘vissticks %
Gemengde
‘gebakken vis %
: Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie véoér de
‘Vismoot 300-800g : voorverwarming. Kruid de vismoten met olie en bedek met

sesamzaadjes

% Bevroren e* Aanbevolen hoeveelheid. Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.

12
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Categorieén levensmiddelen © Accessoires : Hoeveelheid : Bereidingsinformatie
. L= ) Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi met zout en breng
Aardappelpartjes an 300-12009 - op smaak met kruiden alvorens in de oven te plaatsen
. } Snijd in partjes, kruid met olie, bestrooi met zout en breng
Aardappelpartjes L 300-800g - op smaak met kruiden alvorens in de oven te plaatsen
3 : : ; Hol de groente uit en vul met een mengsel van de pulp van
: GEROOSTERDE :Gevulde groenten ! &y 600-2200g :de groente, gehakt en kaassnippers. Voeg zout toe en breng
:GROENTEN - op smaak met knoflook en kruiden naar keuze.
E Vegetarische N . P . . o
burger % @ 2 - 6 stuks Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie
Gepofte Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Snijd een kruis
ep &5 200-1000g ibovenop de aardappel en giet er zure room en uw favoriete

gaardappelen  topping over.

Snijd in plakjes en leg in een grote recipiént. Kruid met zout

Aardappelen =F +m 4-10 porties i en peper en giet er room over. Besprenkel het geheel met
: : ‘kaas
GEGRATINEERDE ‘Broccoli E 2y . 600-15009 E Snijd in stukjes en leg in een grote recipiént. Kruid met zout
§GROENTEN en peper en giet er room over. Besprenkel het geheel met
Bloemkool 60Dy 600-1500g kaas
:Groente % &y 400-800g i Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
. m ) Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig op de bodem van de
iAardappelpartjes Uy 300-1000 g oe stoompan
: Doperwten {0 200-500 goe Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
z
E ] Wortels
e} GESTOOMDE Broccoli 200 - 500 g o= :Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
& :GROENTEN
O Bloemkool
- Pompoen D . 200-500goe :
e P — E i Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
: Maiskolf : £ 300-1000goe :
Paprika's 500~ 500 Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
Overige groenten E Verdeel gelijkmatig over het stoomrooster
: GESTOOMDE o I
: DIEPVRIESGROENTEN Gestoomde groente Wiy : 3000 §\/erdeel gelijkmatig over het stoomrooster
 Gebakken 200-5009g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

“aardappels %

:Schillen en in repen snijden. Laat 30 minuten in koud zout
Gebakken , @ 1200-500g water weken. Spoel, droog en weeg. Meng met olie,

{aardappels fongeveer 10 g per 200 g droge aardappelen. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat

Aardappelkroketten 100-600g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

; ; i Hak en laat 30 minuten in koud zout water weken. Spoel,
:Aubergine 200-600g :droog en weeg. Meng met olie, ongeveer 10 g per 200 g
‘ i droge aubergine. Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

Snijd in stukjes, weeg en meng met olie, ongeveer 10 g per
: Paprika @ + m :1200-5009 :200 g droge paprika. Kruid met zout. Verdeel gelijkmatig
: : - over de crisperplaat

; Snijd in plakjes, weeg en meng met olie, ongeveer 10 g per
- Courgette :1200-500¢ £200 g droge courgette. Kruid met zout en zwarte peper.
; ; ; i Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

w @ o e — o

ACCESSOIRES Magnetron/ Stoompan
Ovenbestendig (Onderkant +
bakje deksel)

Stoompan

.
StOO pa R echt ()ek|ge
(CO p eeo

(onderkant) bakplaat Crisperplaat
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Categorieén levensmiddelen

Accessoires Hoeveelheid

Bereidingsinformatie

HARTIGE CAKES

BROOD

PIZZA

TAART & GEBAKIJES

Bekleed de crisperplaat met het deeg en prik erin met een

§Q“'Che Lorraine @ I baksel “vork. Maak een Quiche Lorraine-mengsel voor 8 porties
§Quiche Lorraines 200-800¢g %Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
: . = n‘“‘ ‘ Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties met deeg en prik
. g Y H
: Hartige cake 28 L0 I baksel i erin met een vork. Vul het deeg volgens uw favoriete recept
Maak een mengsel van gehakte groenten. Besprenkel met
: : olie en kook 15-20 minuten in een pan. Laat afkoelen. Voeg
: Groentenstrudel @ 800-1500g :verse kaas toe en kruid met zout, balsamicoazijn en
: i specerijen. Leg de mengeling in het deeg en vouw het
; : i buitenste gedeelte dicht
: Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een licht
:Broodjes — 1 baksel : brood. Maak er broodjes mee alvorens ze te laten rijzen.
: i Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen
. ‘Neem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
5 Broodjes ¥ 1 baksel bakplaat
: Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een licht
:Brood in blik R 1-2stuks  :brood. Leg in een broodrecipiént voordat het begint te
: - rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen
Broodjes voorgebakken 1 baksel Neem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
: i bakplaat
Scones @ 1 baksel Mgak een scone of kleinere stukken op een ingevette
: i crisperplaat
Broodjes ingeblikt - 1 baksel Neem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
: . . : bakplaat
Maak pizzadeeg van 150 ml water, 15 g verse gist, 200 225 g
. meel, olie en zout. Laat het rijzen met de speciaal daarvoor
Pizza — 2 -6 porties i bedoelde functie van de oven. Rol het deeg uit op een licht
‘ingevette bakplaat. Leg er bijvoorbeeld tomaten, mozzarella
ien ham op
éDunne pizza % 250-500 g o
; Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
: Dikke pizza % @ 300-800g°*
‘Koude Pizza : 200-500 Ngem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de
: ; i crisperplaat
Sponscake in vorm 1 baksel Maak vetvrij cakebeslag van 500-900 g. Giet het deeg in de
: ; : beklede en ingevette bakplaat
; Rijzende ; i Bereid een cakebeslag volgens uw favoriete recept met
i vruchtencake in i~ £ 900-1900g i versnipperd, gehakt of gesneden vers fruit. Giet het deeg in
] RLIZENDE CAKES ‘vorm + m de beklede en ingevette bakplaat
Rijzende ‘ Bereid een chocolade-cacao cakebeslag volgens uw
: chocoladecake in 600-1200g : favoriete recept. Giet het deeg in de beklede en ingevette
ivorm ‘ bakplaat

% Bevroren o* Aanbevolen hoeveelheid. Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
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Categorieén levensmiddelen i Accessoires i Hoeveelheid Bereidingsinformatie

: i Maak een beslag van 250 g bloem, 100 g gezouten boter, 100
i Koekjes P 1 baksel ¢ gsuikeren 1 ei. Voeg een fruit-essence toe. Laat afkoelen.
{ : : . Verdeel het beslag in 10-12 repen op een ingevette bakplaat

 Maak deeg met 250 g meel, 150 g boter, 100 g suiker, 1 ei, 25
. g cacaopoeder, zout en bakpoeder. Voeg vanille-essence

i Chocolade Koekjes @ 1 baksel i toe. Laat afkoelen. Rol het deeg uit tot een dikte van 5 mm,
¢ maak deegfiguurtjes met de gewenste vorm en verdeel ze
: gelijkmatig over de crisperplaat

Maak een beslag van 2 eiwitten, 80 g suiker en 100 g

GEBAKJES & Merinques 1 baksel gedroogde kokos. Breng dit op smaak met vanille en
» : GEVULDETAARTEN 9 ¢ amandelessence. Verdeel het in 20-24 stukken op een
2 : 5 : i ingevette bakplaat
< :
o i Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de bodem met
(G) :Vruchtentaart L e m . 800-1500g :  broodkruimels om het fruitsap te absorberen. Vul met
S : : ; stukjes vers fruit gemengd met suiker en kaneel
< ; Maak deeg van 180 g bloem, 125 g boter en 1 ei. Verspreid
= :Vruchtentaart @ 1 baksel ¢ het deeg over de crisperplaat en vul het met 700-800 g
: : ; schijfjes verse vruchten, vermengd met suiker en kaneel
Vruchtentaart % @ 300-800g Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
‘ © Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw favoriete recept en
- Muffins P 1 baksel ¢ vul de papieren vormpjes. Verdeel gelijkmatig over de
: ; ; bakplaat
* MUFFINS & : : : ) . . .
. CUPCAKES ' Soufflé G, m 2- 6 porties Maak een soyfﬂe met citroen, chocolade of fruit en giet het
] : : mengsel in een ovenvaste schaal met een hoge rand
Cupcake met Kaas 1 baksel Maak een mix voor 12—15'stuks van geraspte zachte kaas en
: ; : spek- of hamblokjes. Vul de muffinvormpjes.
S Vruchtenmoes o 300- 800 ml oe Schil het fruit en verwijder de niet-eetbare delen. Snijd in
: : : ; stukjes en leg op het stoomrooster
. Gebakken appels T, L 4-8stuks Verwijder de klokhtuen en yul de appels met marsepein of
= 1 ‘ : ; aneel, suiker en boter
§ ; : ; © Bereid volgens uw favoriet recept in een recipiént. Breng op
& :Warme chocolade ¢ 2-8porties : smaak met vanille of kaneel. Voeg maiszetmeel toe om de
: ; H ; dichtheid te verhogen
. Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed de bakplaat met
: Brownies R 1 baksel ‘ : ) ) .
: ; bakpapier en spreid het deeg hierop uit
Roerei &y 2-10 stuks Bereid volgens uw favoriet recept in een recipiént
: Spiegelei @ 1-65stuks Wrijf de crisperplaat in met een beetje olie voor de
& :Omelet € 1 baksel voorverwarming
=3
o Maak een beslag van 0,5 liter melk, 4 eierdooiers, 100 g
: ; : . suiker en 40 g bloem. Giet de melk in een schaal en plaats
: Eiercustard 1)y i 1-2baksels i  dezein de oven.Wanneer de oven hierom vraagt, giet
: : ‘ ¢ voorzichtig de hete melk bij het mengsel van eierdooiers,
; ; ; bloem en suiker en ga door met de bereiding
Popcorn . 90-100 g o ¢ Plaats de zak altijd 'rechtstree/k/s op het glazen draaiplateau.
; Bereid slechts één zak per keer
Kippenvleugels % @ 300-600go-e
-2 J g R Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
% : Kipnuggets * ©+m 200-600g
=R : @ ............................................. é‘(;rstel een Weih@"(’ﬁlie over de kaé'sm\;éér de bereid'i‘f‘w'é .........
4 : Kaaskroketten : 100-4009 Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
Uienringen < _ 100-50049
"""""""" : Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat

vy i Uy ) — L

ACCESSOIRES | Magnetron/ Stoom Stoompan Stoom i
; pan Rechthoekige .
Ovenbestendig pan (Onderkant + Rooster Crisperplaat
bakje (compleet) deksel) (onderkant) bakplaat
15
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REINIGEN

Zorg ervoor dat het apparaat afgekoeld is vooraleer
te onderhouden of te reinigen.

OPPERVLAKKEN BINNENKANT EN BUITENKANT

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het water.
Afdrogen met een droge doek.

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

- Verwijder het draaiplateau en de steun op gezette
tijden, of wanneer er vloeistoffen gemorst zijn, om de
onderkant van de oven schoon te maken en verwijder
alle voedselresten.

« Activeer de functie "Diamond Clean" voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.

Gebruik nooit stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat deze het
oppervlak van het apparaat kunnen beschadigen.

+ De grill hoeft niet te worden gereinigd, want de
intense hitte brandt al het vuil weg. Gebruik deze
functie regelmatig.

ACCESSOIRES

Alle accessoires zijn vaatwasmachinebestendig, met
uitzondering van de crisperplaat.

De crisperplaat moet worden afgewassen met water en
een mild afwasmiddel. Bij hardnekkig vuil zachtjes met
een doek wrijven. Laat de crisperplaat altijd afkoelen
voordat u hem schoonmaakt.
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WIFI-FAQ's

. NL

Welke wifi-protocollen worden ondersteund?

De geinstalleerde wifi-adapter ondersteunt wifi b/g/n
voor Europese landen.

Welke instellingen moeten worden geconfigureerd in
de routersoftware?

De volgende routerinstellingen zijn vereist: 2,4 GHz
ingeschakeld, Wifi b/g/n, DHCP en NAT ingeschakeld.

Welke versie van WPS wordt ondersteund?
WPS 2.0 of hoger. Controleer de routerdocumentatie.

Zijn er verschillen tussen het gebruik van een
smartphone (of tablet) met Android of i0S?

U kan eender welk besturingssysteem gebruiken, er is
geen verschil.

Kan ik mobiele 3G-tethering gebruiken in plaats van
een router?

Ja, maar cloudservices zijn ontworpen voor
permanent verbonden apparaten.

Hoe kan ik controleren of mijn internetverbinding
werkt en de draadloze functionaliteit is ingeschakeld?

U kan naar uw netwerk zoeken op uw smarttoestel.
Schakel andere gegevensverbindingen uit voordat u
het probeert.

Hoe kan ik controleren of het apparaat is verbonden
met mijn draadloos thuisnetwerk?

Ga naar uw routerconfiguratie (zie routerhandleiding)
en controleer of het MAC-adres van het apparaat
wordt vermeld op de pagina met apparaten met een
draadloze verbinding.

Waar kan ik het MAC-adres van het apparaat vinden?

Druk op &}, raak daarna & wifi aan of kijk op uw
apparaat: Er is een etiket met het SAID-nummer en
het MAC-adres. Het MAC-adres bestaat uit een
combinatie van nummers en letters die begint met
“88:e7".

Hoe kan ik controleren of de draadloze functionaliteit
van het apparaat is ingeschakeld?

Gebruik uw smart-apparaat en de Bauknecht Home
Net-app om te controleren of het apparaatnetwerk
zichtbaar is en is verbonden met de cloud.

Is het mogelijk dat het signaal het apparaat niet kan
bereiken?

Controleer of de toestellen die u heeft verbonden
niet alle beschikbare bandbreedte opgebruiken.
Zorg ervoor dat uw toestellen waarvoor wifi

is ingeschakeld het door de router toegelaten
maximumaantal niet overschrijden.

Hoe ver moet de router zijn verwijderd van de oven?

Normaal gezien is het wifi-signaal sterk genoeg om
een aantal kamers te bestrijken, maar dit hangt heel
erg af van het materiaal van de muren. U kunt de
signaalsterkte controleren door uw smart-apparaat
naast het apparaat te plaatsen.

Wat kan ik doen als mijn draadloze verbinding het
apparaat niet bereikt?

U kunt specifieke toestellen gebruiken om thuis
het bereik van uw wifi uit te breiden, zoals access
points, wifi-repeaters en powerline extenders (niet
inbegrepen bij het apparaat).

Hoe vind ik de naam en het wachtwoord van mijn
draadloos netwerk?

Raadpleeg de routerdocumentatie. Er zit meestal een
sticker op de router met de informatie die u nodig
hebt om de instellingenpagina van het apparaat te
bereiken via een aangesloten apparaat.

Wat kan ik doen als mijn router gebruik maakt van het
wifi-kanaal van de buurt?

Dwing de router om het wifi-kanaal van bij u thuis te
gebruiken.

Wat kan ik doen als = verschijnt op het display of als
de oven geen stabiele verbinding kan maken met mijn
router thuis?

Het is mogelijk dat het apparaat verbonden is met
de router, maar geen toegang heeft tot internet.
Om het apparaat met internet te verbinden, moet
u de instellingen van de router en/of de provider
controleren.

Routerinstellingen: NAT moet zijn ingeschakeld en de firewall
en het DHCP moeten correct zijn geconfigureerd.
Ondersteunde wachtwoordencryptie: WEP, WPA, WPA2.
Raadpleeg de handleiding van de router om een ander type
versleuteling te proberen.

Instellingen van de provider: Als uw internetprovider het
aantal MAGadressen heeft ingesteld dat verbinding met
internet kan maken, kunt u uw apparaat mogelijk niet
verbinden met de cloud. Het MACG-adres is de unieke
identificatie van een apparaat. Vraag uw internetprovider hoe
u andere apparaten dan computers op internet kunt
aansluiten.

Hoe kan ik controleren of gegevens worden
verzonden?

Nadat het netwerk is ingesteld, schakelt u de voeding
uit, u wacht 20 seconden en zet dan de oven aan:
Controleer of de app de Ul-status van het apparaat
weergeeft. Selecteer een cyclus of een andere optie
en controleer de status ervan op de app.

Sommige instellingen verschijnen pas na enkele seconden op
de app.

Hoe kan ik mijn Bauknecht-account wijzigen zonder
dat de verbindingen van mijn apparaten worden
verbroken?

U kunt een nieuw account maken, maar vergeet niet
om uw apparaten uit uw oude account te verwijderen
voordat u ze naar uw nieuwe account verplaatst.

Ik heb een nieuwe router - wat moet ik doen?

U kunt dezelfde instellingen (netwerknaam en
-wachtwoord) behouden ofwel de vorige instellingen
van het apparaat verwijderen en de instellingen
opnieuw configureren.

@uknecht
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem Mogelljke oorzaak

Oplossing

EStroomonderbreklng.
De oven werkt niet. ' Losgekoppeld van de

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

.stroomvoorziening.

Op de display :

verschijnt de letter .
"F" gevolgd door een §Ovenstor|ng.
nummer of letter.

‘Neem contact op met de dichtstbijzijnde

- Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt
~op de letter "F". Druk op &, raak E "Info” aan en
‘selecteer dan ”Fabrleksreset Alle opgeslagen

De oven maakt
geluid zelfs
wanneer deze is
uitgeschakeld.

.instellingen zullen worden verwijderd.

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

De functie gaat niet

van start. g

De functie is niet :De demo-modus is actief.
beschikbaar in de :

demo-modus.

Druk op €3, raak [ “Info” aan en selecteer daarna
“Demo-modus opslaan” om de modus te verlaten.

De WiFi-router staat uit.

De routerinstellingen zijn
‘gewijzigd.

:De draadloze verbindingen

- bereiken het apparaat niet.
De oven kan geen stabiele
verbinding maken met het
thuisnetwerk.

-De connectiviteit wordt niet |
‘ondersteund.

Het symbool Z=*
wordt op het display
weergegeven.

is.
‘Probeer de router te herstarten.

Controleer of de WiFi-router verbonden is met het
internet.
Controleer of het WiFi-signaal dichtbij het apparaat sterk

Raadpleeg het hoofdstuk “WiFi-FAQ's".

Als de instellingen van uw draadloze thuisnetwerk zijn
gewijzigd, maak dan verbinding met het netwerk: Druk
op €, raak B “WiFi” aan en selecteer dan “Verbinden

‘met netwerk”

De connectiviteit
wordt niet
ondersteund.

'Bedienen vanop afstand is
_niet toegestaan in uw land.

.Controleer voér de aankoop of in uw land elektronische
~apparaten van op een afstand mogen worden bediend.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.bauknecht.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

: (@aknecht I

400011685770



Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pa
Z ) www.bauknecht.eu/register, for at modtage en mere
komplet assistance

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,

FOR AT INDHENTE FLERE
Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, for apparatet OPLYSNINGER
tagesibrug.
= 1. Betjeningspanel
| IR PN ® & 2. Ringvarmelegeme
E ¢ (ikke synligt)
98332233233333383233835338233283332233325332983355382583 3. ldentifikationsskilt
D 1 | —LAAATL | i (mé|kke fjernes)
...... loffeeeevecvecveen, 5o Lo o 4 Lé’\ge
@ = Neeeefbdececnennns 6 ) .
- 5. @verste varmelegeme/grill
} | memmmm e — Emmmmwe|| ()
™ - N R 6. Lys
7. Drejetallerken

....... @ .....§
1 2 3 4 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORIT 6. FJERNBETJENING

Til at teende og slukke for ovnen.

2. HOME
Bruges til at opna hurtigere
adgang til hovedmenuen.

Bruges til at fa adgang til listen
over dine favoritfunktioner.

4. DISPLAY

5. REDSKABER

Bruges til at veelge mellem
forskellige muligheder samt til
at eendre ovnens indstillinger og
preferencer

Til aktivering af brug af Bauknecht
Home Net app'en.

7. ANNULLER

Bruges til at stoppe enhver
ovnfunktion bortset fra Ur,
Minutur og Kontrollas.

Bauknecht




TILBEH@R

DREJETALLERKEN
Drejetallerkenen kan bruges med

alle tilberedningsmetoder, nar den
placeres pa den tilhgrende statte.
Drejetallerkenen skal altid bruges

som underdel for andre beholdere
eller tilbehgr, med undtagelse af bradepanden.
DREJEKRYDS
Q Brug kun drejekrydset til
glasdrejetallerkenen.
Andet tilbehgr ma ikke hvile pa
drejekrydset.

CRISP-PANDE

M3 kun anvendes med de forudsete
funktioner.

Crisp-panden skal altid placeres pa
midten af glasdrejetallerkenen,

og kan forvarmes, nar den er tom

ved brug af den dertil beregnede specialfunktion.
Anbring maden direkte pa Crisp-panden.

HANDTAG TIL CRISP-PANDE

Nyttig til at tage den varme Crisp-
N

pande ud af ovnen.
RIST

(

Den giver dig mulighed for at
placere maden taettere pa grillen, for
lb at brune din ret pa en perfekt made
\'J og for at optimere
varmluftscirkulationen.

Den skal anvendes som understgtning af crisp-panden
i visse “Crisp Fry” funktioner.

Anbring risten pa drejetallerkenen, og serg for, at den
ikke bergrer andre overflader.

s

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken
model der er kabt.

Der er et stort udvalg af tilbehgr pa markedet. For
indkeb skal du sikre dig, at det er velegnet til brug i
mikrobglgeovn og, at det er ildfast til brug i ovnen.

Der ma aldrig bruges metalbeholdere til mad- eller
drikkevarer under tilberedning i mikrobglgeovn.

REKTANGULAR BRADEPANDE

Bradepanden ma kun bruges med
funktioner, der giver mulighed for
varmluftsbagning; den ma aldrig
anvendes i kombination med
mikrobeglger.

Indsaet pladen i vandret stilling, og lad den hvile pa
hylden i ovnrummet.

Bemaerk: Du behgver ikke tage drejetallerkenen og dens
stgtter ud, ndr du bruger den rektangulaere bradepande.

DAMPKOGER

Anbring disse i kurven (2) og

T heeld vand (100 ml) i bunden
af dampkogeren (3) for at opnad
den rette maengde damp til at
dampe retter, sa som fisk eller
grentsager.

Placer dem direkte pa bunden
af dampkogeren (kurven er ikke
ngdvendig), og tilfgj en hensigtsmaessig vandmangde
fra vandhanen til den maengde, du tilbereder for at koge
mad, sa som kartofler, pasta, ris eller mysli.

Dak dampkogeren til med det medfelgende lag (1),
for at fa de bedste resultater.

Anbring altid dampkogeren pa glasdrejetallerkenen og
brug den kun med de hensigtsmaessige
tilberedningsfunktioner, eller med mikrobglgefunktion.

Dampkogerens bund er desuden udformet til at blive
brugt i kombination med specialfunktionen
damprenggring.

Yderligere, ikke medfglgende, tilbehar kan kgbes separat hos
Kundeservice.

Sorg altid for, at mad og tilbehor ikke kommer
i kontakt med ovnens indersider.

Inden der taendes for ovnen, skal man altid sikre sig,
at drejetallerkenen kan dreje frit. Vaer opmeerksom
pa ikke at veelte drejetallerkenen, nar du indseetter
eller fjerner andet tilbehgor.

N

@uknecht



TILBEREDNINGSFUNKTIONER

' DA

@ MANUELLE FUNKTIONER

+ MIKROB@LGER

Bruges til hurtig tilberedning og genopvarme mad- eller
drikkevarer.

Effekt (W)  Anbefalet til

900 Hurtig geno‘pvarmmng af drikkevarer eller madvarer med
et hgjt vandindhold.

750 Tilberedning af grentsager.

650 Tilberedning af ked og fisk.

500 Tilberedning af kedsovs ellgr sovse med ost eller &g.
Feerdiggarelse af kedpostej eller indbagt pasta.

350 Langtidsstegning. Perfekt til at smelte smar eller chokolade.

160 Op;t@nmg af frosne madvarer eller bledgering af smer og
ost.

90 Bladgering af is.

Aktion Mad Effekt (W) | Varighed (min.)

Genopvarmning 2 kopper 900 1-2

Genopvarmning Kartoffelmos 1 kg 900 10-12

Optening Hakket ked 500 g 160 15-16

Tilberedning Sandkage 750 7-8

Tilberedning Vaniljecreme 500 16-17

Tilberedning Farsbrad 750 20-22

« DYNAMIC CRISP

Bruges til at brune en ret pa perfekt made, bade rettens
top og bund. Denne funktion ma kun bruges med den
specielle Crisp-pande.

Mad Varighed (min.)
Surdejskage 7-10
Hamburger 8-10*

*Vend maden, ndr halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
Krzevede tilbehgr: Crisp-pande, handtag til Crisp-pande
« GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi anbefaler at
vende maden under tilberedningen.

Mad Grillniveau Varighed (min.)
Toast Hoj 5-6
Rejer Middel 18-22

Anbefalet tilbehgr: Rist

.« GRILL + MB

Bruges til hurtigt at tilberede og gratinere retter ved at
kombinere mikrobglge- og grillfunktionerne.

Mad Effekt (W) | Grillniveau | Varighed (min.)
Kartoffelgratin 650 Middel 20-22
Bagte kartofler 650 Hoj 10-12

Anbefalet tilbehar: Rist

« TURBO GRILL

Kombinering af grill- og varmluftsbagningsfunktioner
for de bedste resultater. Vi anbefaler at vende maden
under tilberedningen.

Mad | | Varighed (min.)
Kylling Kebab | Hoj | 25-35

Anbefalet tilbehear: Rist

Grillniveau

- TURBO GRILL + MB

Til hurtig tilberedning og bruning af din mad ved at
kombinere mikrobglge-, grill- og varmluftsfunktioner.

Mad Effekt (W) | Grillniveau | Varighed (min.)
Cannelloni Frosne 650 Hoj 20-25
Svinekoteletter 350 Hoj 30-40

Anbefalet tilbehar: Rist

« HURTIG FORVARMNING

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig,

for der seettes mad i ovnen. Ovnen veelger automatisk
funktionen “Varmluft”, nar forvarmningen er fuldfort.

«  VARMLUFT

Bruges til at tilberede retter pa en made, der sikrer
lignende resultater som ved brug af en konventionel
ovn. Bradepanden eller andet kakkengrej, som egner
sig til at bruges i ovnen, kan anvendes til at tilberede
visse retter.

Mad Temp. (°C) Varighed (min.)
Soufflé 175 30-35
Ostecupcake 170 * 25-30
Smakager 175 * 12-18

* Forvarme pakreevet
Anbefalet tilbehar: Rektangulzer bageplade / rist
«  VARMLUFT + MB

Bruges til hurtigt at tilberede ovnretter. Det anbefales
at benytte risten, for at optimere luftcirkulationen.

Mad Effekt (W) | Temp. (°C) | Varighed (min.)
Stege 350 170 35-40
Kodtaerte 160 180 25-35

Anbefalet tilbehar: Rist
« SPECIALFUNKTIONER

» HOLD VARM
Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme og
sprade, heriblandt kad, stegte retter eller kager.

» HAVNING
Til optimal haevning af brgd- og kagedej. Undlad at

aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er varm efter en
tilberedningscyklus, for at bevare haevningens kvalitet.

@uknecht



% MY MENU

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste

anvist og opna de bedste tilberedningsresultater for de

enkelte fodevaretype (friske eller frosne ).

’ : 3 Vaegt /
tilberedningsmetode til alle typer af fedevarer. Mad portioner
« DYNAMIC DEFROST STEGT PANERET ElLET ' . ' ] 100500
Til hurtig optening af forskellige typer af mad ved blot ig;glpztnrgeeg g'”elc')gizgr:"séerneg;ﬂg' Fordefjaevnt pé 9
at angive deres vaegt. Anbring altid madvarerne direkte K@DBOLLER
pa glasdrejetallerkenen, for at fa de bedste resultater. Smer let med olie inden tilberedning. Fordel jeevnt pa 200-800¢
OPT@NING SPR@DT BR@D crisp-panden. Stil panden pa risten
Denne eksklusive funktion giver dig mulighed for at opte FISH AND CHIPS * .30t
frossent brad. Ved at kombinere bade Optaning og Crisp, Fordel jeevnt p4 crisp-panden P
kommer dit bred til at smage of feles som om det lige var BLANDET STEGT FISK % 100500
bagt. Brug denne funktion til hurtigt at opte og varme frosne  ¢ogel jaeunt pa crisp-panden 29
rundstykker, flutes og croissanter. Crisp-panden skal anvendes

. PANEREDE REJER *
sammen med denne funktion. . . 100-5004g
Fordel jeevnt pa crisp-panden
Mad Veegt
PANEREDE BLAKSPRUTTERINGE * 100 - 500

OPT@NING SPREDT BRED €5 >0-8009 Fordel jeevnt pd crisp-panden ) 9

K@D 100-2000g PANERET FISKEFINGER 100 - 500

FJERKRA 100-3000¢ Fordel jeevnt pa crisp-panden. Vend pa opfordring 9

FISK 100-20009 STEGTE KARTOFLER 200-500
GR@ONTSAGER 100-2000 g Fordel jeevnt pa crisp-panden

BR@D 100 - 2000 g STEGTE KARTOFLER
. Skreel og skeer i stave. Stil i bled i saltet vand i 30 min. Ter i

DYNAMIC REHEAT . et viskestykke og vej dem. Smear med olivenolie (5%). 200-5009g
Bruges til at genopvarme en faerdiglavet ret, som Fordel pa crisp-panden. Stil panden pa risten. Vend pa
er frosset eller ved rumtemperatur. Ovnen beregner opfordring
automatisk de indstillinger, der kraeves for at opna KARTOFFELKROKETTER 100 600
de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som Fordel jsevnt p& crisp-panden 9
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast AUBERGINE
tallerken eller fad. Tages ud af emballagen, s@rg for Hak, salt og lad st& i 30 min. Vask, tor og vej. Smer med 200-600g
at fjerne eventuel aluminiumsfolie. Resultatet olivenolie (5%). Fordel jeevnt pa crisp-panden. Stil panden
forbedres altid, hvis maden far lov til at sta i pa risten. Vend pd opfordring
1-2 minutter ved genopvarmningens afslutning, PEBERFRUGT
iseer hvad angar frosne fodevarer, Snit, vej og smar med olivenolie (5%). Fordel jeevnt pd 200-5009
ovnla < ikke 3b d d. funkti crisp-panden. Stil panden pa risten

vnlagen ma ikke abnes under denne funktion. COURGETTER

- DYNAMIC STEAM Snit, vej og smer med olivenolie (5%). Fordel jaevnt pa 200-500¢
Bruges til dampkogte madvarer, s3 som grentsager eller crisp-panden. Stil panden pa risten
fisk ved brug af den medleverede dampkoger. KYLLINGENUGGETS % 200-600g
Tilberedelsesfasen danner automatisk damp, og bringer Fordel jaevnt pa crisp-panden. Stil panden pd risten
vandet, der er haldt i bunden af dampkogeren, i kog. GRATINERET OST #* 100 - 400
Tider for denne fase kan variere. Ovnen fortsaetter sd med  Fordel jaevnt pa crisp-panden. Stil panden pé risten g
at dampkoge maden i henhold til den indstillede tid. LAGRINGE 100500

Indstil 1 - 4 minutter til blede grentsager, sdsom broccoli
og porrer, eller 4 - 8 minutter til hardere grgntsager,
sasom gulergdder og kartofler.

Ovnlagen ma ikke dbnes under denne funktion.
Kraevede tilbehgr: Dampkoger

+ DYNAMIC AIR FRY (DYNAMISK LUFTSTEGNING)

Denne sunde og eksklusive funktion kombinerer
crisp-funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft.
Dette giver sprede og velsmagende stegeresultater,
med en betragtelig reduktion af den nedvendige

olie i forhold til traditionel tilberedning og eliminerer
endog behovet for olie i visse opskrifter. Funktionen
kan bruges til stegning af en raekke forindstillede
fadevarer, enten friske eller frosne.

Folg den nedenstdende tabel for at anvende tilbehgret som

Fordel jeevnt pa crisp-panden. Stil panden pa risten

- DYNAMIC COOK

Til tilberedning af adskillige retter og fedevarer
og hurtigt og nemt opna optimale resultater. Falg
anvisningerne i den relevante tilberedningstabel,

for at fa det bedste ud af denne funktion.

@uknecht



BRUG AF BERORINGSSKARMEN

' DA

For at gennemse en menu eller en liste:

Stryg ganske enkelt din finger hen over
skaermen, for at gennemse posterne eller
veerdierne.

For at markere eller bekraefte:

@ Bank let pa skaermen, for at markere den
onskede vardi eller emne i menuen.

FORSTEGANGSBRUG

For at vende tilbage til det foregdende skaermbillede:
Bank let p&d < .

For at bekraefte en indstilling eller forsaette til det

naeste skeermbillede:

Bank let pd “INDSTIL" eller “"NASTE".

Det er nedvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man tender for apparatet.

Indstillingerne kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. VALG SPROG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og

klokkeslzettet forste gang, du teender for apparatet.

« Stryg hen over skaeermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

- Bank let pa det enskede sprog.

Banker man let pd < , vil man vende tilbage til det
foregdende skaermbillede.

2. OPSATNING AF WIFI

Funktionen Bauknecht Home Net giver dig mulighed

for at fjernbetjene ovnen fra en beerbar enhed. Det er

ngdvendigt, at fuldfere tilslutningsprocessen far man

er i stand til at aktivere fjernbetjeningen af apparatet.

Denne proces er ngdvendig for at registrere

apparatet og slutte det til dit hjemmenetvaerk.

« Bank let pa “OPSATNING NU” for at konfigurere
forbindelsen.

Som alternativ kan man banke let p& “OVERSPRING" for at

forbinde produktet pa et senere tidspunkt.

KONFIGURATION AF FORBINDELSEN

Brug af denne funktion kraever: En smartphone

eller tablet og en tradlas router med forbindelse til

Internettet.

Brug din smart enhed til at kontroller signalstyrken af

hjemmets tradlgse netveerk i apparatets naerhed.

Minimumskrav.

Smart enhed: Android med en 1280x720 (eller starre)

skeermoplasning eller iOS.

Se kompatibiliteten med Android eller iOS versionerne

pa app store.

Tradlgs router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download Bauknecht Home Net app’en

Det forste trin i tilslutning af dit apparat er at

downloade app'en pa din mobile enhed. Bauknecht

Home Net app'en vil lede dig gennem alle de her

anferte trin. Du kan downloade Bauknecht Home Net

app'en fra App Store eller Google Play Store.

2. Opret en konto

Hvis du ikke allerede har oprettet en konto, skal du

gore det nu. Dette giver dig mulighed for at dine

apparater kan samarbejde og for at du kan se og
betjene dem ude fra.

3. Registrér dit apparat

Folg anvisningerne i app'en for at registrere

dit apparat. Du har behov for et SAID-nummer
(Smart Appliance IDentifier) for at fuldfere
registreringsprocessen. Denne unikke kode star pa
produktets pasatte identifikationsskilt.

4. Opret forbindelsen til WiFi

Folg opsaetningsproceduren "Scan og forbind"
(scan-to-connect). App'en vil guide dig gennem
proceduren omkring tilslutning af dit apparat til
hjemmets tradlgse netveerk.

Hvis din router understatter WPS 2,0 (eller senere), skal du
veelge “MANUEL” og herefter banke let pa “Opsaetning af
WPS": Tryk pa knappen WPS pa din tradlgse router, for at
skabe forbindelse mellem de to produkter.

Om ngdvendigt kan du ogsa forbinde produktet
manuelt ved hjzelp af funktionen “Sag efter netvaerk”.
SAID-koden anvendes til at synkronisere en smart enhed med
dit apparat.

Mac-adressen for WiFi-modulet vises.
Tilslutningsproceduren skal kun udfgres igen, hvis du
andrer dine router-indstillinger (f.eks. netveerksnavn
eller password eller udbyder).

3. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil
automatisk indstille klokkeslaettet og datoen.
| modsat fald skal disse indstilles manuelt.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslzettet.

« Bank let pd “INDSTIL" for at bekraefte.

Nar du har indstillet klokkeslaettet, skal du indstille datoen.
« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
« Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte.

Efter et laengerevarende streamsvigt, skal
klokkeslaettet og datoen indstilles igen.

4.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: dette er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

@uknecht



Varm ovnen op til 200 °C, helst med funktionen “Hurtig
forvarmning”.

Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger apparatet
for forste gang.

DAGLIG BRUG

1. SELECT A FUNCTION (VALG EN FUNKTION)

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

- Tryk pd eller ror ved skaermen, for at taende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem
Manuelle og My Menu funktioner.

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

« Rul op eller ned for at gennemse listen.
« Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

« Gennemse de foresldede vaerdier og veelg den du
gnsker.

| funktionen “Varmluft” kan du banke let pa »§ for at aktivere
forvarmning.
VARIGHED

I mikrobglge- og kombinerede mikrobglgefunktioner
skal du altid indstille tilberedningstiden.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

« Bank let pa “NASTE" for at bekraefte.

Efter endt tilberedningstid standser tilberedningen
automatisk.

Ved brug af funktioner uden mikrobglger er det ikke
ngdvendigt at indstille tilberedningstiden, hvis du vil
administrere tilberedningen manuelt.

o

- Bank let pa “Indstil tilberedningstid”, for at indstille
varigheden.

Bank let pa varighedens veerdi og veelg herefter “STOP” for at

annullere en indstillet varighed under tilberedningen og

sdledes manuelt styre tilberedningens afslutning.

3. INDSTILLING AF MY MENU FUNKTIONER

My Menu funktionerne saetter dig i stand til at
tilberede en lang raekke retter, ved at veelge dem fra
dem i listen. De fleste af tilberedningens indstillinger
vaelges automatisk af apparatet, for at opna de
bedste resultater.

« Veelg en tilberedningstype fra listen.

« Velg en funktion.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen “MY

MENU MAD LISTE" (se de relevante tabeller) og efter

opskriftens indhold i menuen SARLIGE LEJLIGHEDER.

« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

Inden start af en funktion uden mikrobeglger kan du

udskyde tilberedningens start: Funktionen vil starte

pa det tidspunkt, du har valgt pa forhdnd.

« Bank let pa “"UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt.

« Bank let pa “UDSKUDT START” nar du har indstillet
den gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Seetretteniovnen og luk ldagen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede tidsperiode.

For at programmere en forsinket starttid for tilberedningen

skal ovnens forvarmningsfase vaere deaktiveret: Ovnen vil

gradvist oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket

medfarer, at tilberedningens varighed vil vaere en smule

lengere, end den anferte i tilberedningstabellen.

. Banklet pd ® for straks at aktivere funktion og
annullere den programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen,
nar du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik

maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa

displayet.

Der er en startspaerring til mikrobglgefunktioner.

Lagen skal dbnes og lukkes for funktionen startes.

- Abn ovndaren.

« Szetretteniovnen og luk lagen.

« Bank let pa “START".

Du kan altid sendre de indstillede vaerdier under

tilberedningen ved at banke let pa den veerdi, du vil zendre.

« Tryk pa for ndr som helst at stoppe den aktive
funktion.

6. JET START

Der er en linje i bunden af Home skaermbilledet, som
viser tre forskellige varigheder. Bank let pa en af disse
for at starte tilberedningen med mikrobglgefunktionen
indstillet pa hgjeste effekt (900 W).

- Abn ovndaren.
« Seet retten i ovnen og luk lagen.
« Bank let pa den gnskede tilberedningstid.

@uknecht



7. FORVARMNING

Pa displayet vises forvarmningsfasens status,

nar funktionen er blevet startet, hvis den tidligere

er blevet aktiveret.

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et hgrbart

signal, og displayet angiver, at ovnen har ndet den

indstillede temperatur.

- Abn ovndaren.

« Seetretteniovnen.

« Luk lagen og bank let pa “FARDIG" for at starte
tilberedningen.

Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen er

afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket negativt.

Abning af 13gen under forvarmningsfasen vil pausere den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

Du kan andre forvarmningens standardindstilling

for de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at

gore dette manuelt.

« Veelg en funktion som tillader dig at vaelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Bank let pa ikonet »§ for at aktivere eller
inaktivere forvarmning. Den vil blive indstillet
som en standardfunktion.

8. PAUSE TILBEREDNING

Visse af My Menu funktionerne kraever, at maden
vendes under tilberedningen. Der hgres et lydsignal
og pa displayet vises handlingen, der skal udfares.

- Abn ovndaren.
+ Udfer den handling som displayet opfordrer til.
« Luk ldgen og genoptag herefter tilberedningen.

Ovnen vil kunne opfordre dig til at kontrollere maden
pa samme made, for tilberedningen afsluttes.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres.

+ Kontrollér maden.
« Luk ldgen og genoptag herefter tilberedningen.

9. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et harbart signal og displayet vil angive,

at tilberedningen er fuldfert.

Med visse funktioner kan du forleenge

tilberedningstiden eller gemme funktionen som en

favorit, nar tilberedningen er faerdig.

« Banklet pa Yt ,for at gemme indstillingerne som
en favorit.

- Bank let pa @ for at forlenge tilberedningstiden.

10. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
dine favoritopskrifter.

Ovnen registrerer automatisk de funktioner, som du oftest
bruger. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til dine
favoritter, ndr du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION
Nar en funktion er afsluttet, kan du banke let pa v

for at gemme den som en favorit. P4 denne made kan
du hurtigt anvende den i fremtiden, og bibeholde

|
. DA
de samme indstillinger. Pa skaermen kan funktionen

gemmes ved at angive op til 4 favorit-maltider
heriblandt morgenmad, frokost, snack og middag.

« Bank let pa ikonerne, for at veelge mindst en.
« Bank let pd “FAVORIT” for at gemme funktionen.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pa Yy , for at far menuen Favoritter vist:
Funktionerne vil vaere opdelt efter de forskellige
maltider og der vil vaere visse anbefalinger.

« Bank let pa maltidets ikon, for at vise den relevante
liste.

« Gennemse den viste listen.

« Bank let pa den gnskede opskrift eller funktion.

« Bank let pa “START” for at aktivere tilberedningen.
ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du feje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

« Veelg den funktion, som du vil endre.
« Bank let pa “REDIGER".
« Veelg den egenskab, som du vil eendre.

« Bank let pa “NASTE": Displayet viser de nye
egenskaber.

« Bank let pd “GEM” for at bekraefte a@endringerne.

| favorit-skaermbilledet kan du ogsa slette tidligere
gemte funktioner:

- Bank let pa ¥ iden relevante funktion.

« Bank let pa “FJERN DET"

Du kan ogsa andre klokkeslaettet de forskellig
maltider vises pa:

« Tryk pd &3 .

. Velg A “Foretrukne”.

« Veelg “Tidspunkter og datoer”.

- Bank let pa “Tidspunkter for maltider”.

« Gennemse listen og bank let pa det relevante
klokkeslaet.

« Bank let pa det relevante maltid, for at eendre det.
Hvert tidsinterval kan kun kombineres med ét maltid.

11. REDSKABER

Tryk pa 33, for nar som helst at dbne menuen
“Redskaber”.

Denne menu gor det muligt at veelge blandt
forskellige muligheder samt at a&endre indstillingerne
eller preeferencerne for dit produkt eller displayet.

N

9 |FJERNFUNKTION
Til aktivering af brug af Bauknecht Home Net app'en.

= DREJETALLERKEN

Denne funktion stopper rotation af drejetallerknen,
sa du har mulighed for at anvende store, firkantede
mikrobglgefaste beholdere, der ikke kan dreje frit i
produktet.

@uknecht



X MINUTUR
Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvdge tiden.

Nar funktionen er startet, vil minuturet fortseette
nedtallingen af sig selv, uden at pavirke selve
funktionen.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og
aktivere en funktion.

Minuturet vil fortszette nedtzellingen, der vises foroven til
hajre i skeermbilledet.

Tilbagevending eller eendring af minuturet:
. Tryk pd &3 .
. Bankletp3d @ .

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

« Bank let pa “AFVISE", for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Bank let pa “INDSTIL NY TIMER’, for at indstille
minuturet igen.

Y Lys
Teending eller slukning af ovnlyset.
= DIAMOND CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengeringscyklus gar, at snavs og madrester nemt kan
fijernes. Heeld en kop drikkevand i den medfelgende
dampkogers bund (3) eller i en mikrobglgefast beholder
og aktivér funktionen.

Krzevede tilbehgr: Dampkoger

|\ vp FRA

Bank let pa ikonet, for at sla al lyd og alarmer fra eller
til.

fo KONTROLLAS

“Kontrollasen” giver dig mulighed for at lase knapperne
pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved et uheld.

Aktivering af [asen:

. Banklet p3 [E] ikonet.

Inaktivering af lasen:

« Bank let pa skeermen.

« Stryg op over den viste meddelelse.

E FORETRUKNE
Til eendring af adskillige indstillinger.

WI-FI

Til 2endring af indstillingerne eller konfiguration af et nyt
hjemmenetvaerk.

INFO

Til inaktivering af “Gem demo-funktionen”, nulstilling af
produktet og til at sege efter flere oplysninger om
produktet.

@uknecht



NYTTIGE TIPS

MIKROB@LGETILBEREDNING

KAGER OG BR@D

Mikrobglger traenger kun ind til en vis dybde af
fedevaren og hvis der tilberedes adskillige madvarer
pa samme tid, skal man derfor fordele dem mest
muligt, sa den maksimale overflade bliver udsat for
mikrobglgerne.

Sma stykker tilberedes hurtigere end store stykker:
Skaer madvaren i lige store stykker for at opna
ensartet tilberedning.

De fleste madvarer fortsaetter med at tilberedes,

efter at tilberedningen i mikrobglgeovnen er faerdig.
Lad derfor altid maden hvile for at faerdiggere
tilberedningen helt.

Fjern eventuelle metalposelukkere fra papir- eller
plastposer, inden de anvendes i ovnen til tilberedning
med mikrobglger.

Plastfilm skal snittes eller perforeres med en gaffel,
for at mindske trykket og hindre, at filmen springer,
nar der samler sig damp under tilberedningen.

VASKER

Vaesker kan ophede til op over kogepunktet uden
synlige bobler. Det kan fa varme vaesker til pludselig
at koge over. Undga brug af beholdere med hgj, smal
hals, rer rundt i vaesken, for beholderen szettes

i mikrobglgeovnen, og lad en teske blive i
beholderen, for at dette ikke skal ske.

Rer rundt igen efter opvarmningen, fgr beholderen
forsigtigt tages ud af mikrobglgeovnen.

FROSNE MADVARER

For at opna de bedste resultater anbefales det at
foretage optaning direkte pa drypbakken af glas.
Om ngdvendigt kan der anvendes en let
plastikbeholder, der er egnet til mikrobglger.
Kogte madvarer, gryderetter og kadsovse tor
lettere op, hvis der indimellem rgres rundt under
opteningen. Adskil stykkerne, efterhanden som de
tor op: De adskilte portioner vil hurtigere te op.

BABYMAD

Nar du opvarmer babymad eller vaeske i en
sutteflaske eller en beholder, skal du altid rgre rundt
og kontrollere temperaturen for servering. Sa sikrer
du, at varmen er jeevnt fordelt, og du undgar risikoen
for skoldning eller vabler.

Serg altid for at fjerne glassets Iag eller flaskens sut
fer opvarmning.

Det anbefales at benytte funktionen “Varmluft”

til kager og bredprodukter. Som alternativ kan
brugeren vaelge “Varmluft + MB’, for at afkorte
tilberedningstiderne, og indstille mikrobalgeeffekten
pa hajst 160W, for at holde produkterne blgde og
duftende.

Brug teerteforme af markt metal til funktionen
“Varmluft”, og anbring dem altid pa den medfglgende
rist.

Den rektangulzere bradepande eller andet
kokkengrej, som egner sig til brug i ovnen, kan som
alternativ anvendes til at tilberede visse retter, sa som
smakager eller boller.

Anvend altid kun beholdere, som kan tale
mikrobglger, til funktionen “Varmluft + MB”, og
anbring dem pa den medfglgende rist.

Stik et spid ind i midten, for at kontrollere og emnet
er bagt faerdig: Kagen eller bradet er feerdigbagt, hvis
det er rent, nar det kommer ud.

Hvis der anvendes taerteforme med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette
kan medfgre, at bagveerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, bar du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du
tilseette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
blidt.

Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

PIZZA

Det anbefales at anvende funktionen “Crisp” sammen
med det medfglgende specialudstyr, for at opna en
ensartet bagt og spred pizzabund pa kort tid.

Til storre pizzaer kan den rektangulaere bradepande
anvendes sammen med funktionen “Varmluft”: |
dette tilfaelde skal ovnen forvarmes til 200° C og
mozzarella-osten laegges pa pizzaen to tredjedele
gennem tilberedningsprocessen.

K@D OG FISK

Det anbefales at anvende funktioner, som kombinerer
varmluftfunktionen med mikrobeglger, sa som “Turbo
grill + mikrobglge” eller “Varmluft + mikrobglge”, for
at opna en perfekt bruning af overflade pa kort tid,
mens kodet eller fisken holdes blgd og saftig.

Indstil mikrobglgeeffektniveauet pa 350W, for at
opna de bedst mulige tilberedningsresultater.

Bauknecht



TILBEREDNINGSTABEL

Madkategorier . Tilbehgr Maengde Tilberedningsinfo

. < :Lasagne aD - 4-10portioner | Tilsered efter din foretrukne opskrift. Haeld bechamelsauce over og
0 : CE Uy : < ,

= £ i Cannelloni +0=+ . 400-1500g drys med ost, for at f& en perfekt bruning

o ! : 3

é 2 :Lasagne % . 500-12009

5 g ] : 1y : Tages ud af emballagen, serg for at fierne eventuel aluminiumsfolie
3 : Cannelloni % . 400-15009

: : : Indstil den anbefalede tilberedningstid for risen. Kom saltet vand og
i Ris i 100-400goe  risidampkogerens bund, og leeg ldg pa. Brug 2-3 kopper vand pr.
‘ kop ris.

; ‘ 94 portioner Kom vand og ris i dampkogerens bund, og leeg 1dg pa. Tilseet
RIS & PASTA {Risengred : : P ¢ maelken, ndr ovnen angiver det. Til 2 portioner skal du bruge 75ml
9 H H H o-e H .

3 : : : : ris, 200ml vand og 300ml maelk.

. ' Indstil den anbefalede tilberedningstid for pastaen. Kom pasta i, nar
i 1-4portioner

Pasta oo . displayet angiver det, og tilbered under lag. Brug cirka 750ml vand
: : pr 100g pasta
Bulaur © Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og laeg lag pa.
o 9 : Brug 2 kopper vand pr. kop bulgur
71:' . © Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og lzeg 1ag pa.
> iQuinoa : B
| i o : Brug 2 kopper vand pr. kop quinoa
@) : —J ;
3 Hi : Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og lseg 1ag pa.
< nirse f Brug 3 k d pr. kop hi
£ : : rug 3 kopper vand pr. kop hirse
P ¢ Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
- i Amaranth :
v o : : Brug 3-4 kopper vand pr. kop amaranth
x ; 100-400g e
:FRO & Spelt ¢ Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg ldg pa.
: KORNPRODUKT P Brug 3-4 kopper vand pr. kop spelt
E B : : Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
Y9 ; Brug 3-4 kopper vand pr. kop byg
¢ Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
Boghvede Brug 3 kopper vand pr. kop boghvede
Couscous Kom saltet vand og cerealer i dampkogerens bund, og leeg lag pa.
: : Brug 2 kopper vand pr. kop couscous
Havregrad =P 12 portioner oe | Kom saltet vand og havregryn i en beholder med hgje kanter, bland

og sat beholderen i ovnen

% Frossen >* Anbefalet maengde. Aben ikke [&gen under tilberedningen.
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Madkategorler i Tilbehor Maengde Tilberedningsinfo
: ; Sm@r med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidleg og
§Oksesteg krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning,
: =0 m © 800-1500Q for udskeering
: Kalvesteg : - Smer med olie eller smeltet smer. Gnid med salt og peber. Lad hvile
 OKSEK@D : i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, for udskeering
: Bof m 2-6 stykker Smer med olie og rosrnarin. Druys mgd salt og sort peber. Fordel
: : jeevnt pa grillristen
Hamburger @ 2 - 6 stykker Smer med olie og drys med salt inden tilberedning
‘Hamburger % 100-500¢ Smer Crisp-panden let, inden forvarmning
) Sm(zsr med olie eller smeltet smar. Gnid med salt og peber. Lad hvile
Flaeskesteg 80015009 i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, fer udskaering
F Koteletter 2-6 stykker Smer med olie og rosmarin. Drys med salt og sort peber. Fordel
: SVINEK@D : jeevnt pa grillristen
: . ) Sm@r med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Fordel
; Ribben @ 700-1200g jeevnt i crisp-panden med bensiden nedad
Bacon 50-150g Fordel jeevnt i crisp-panden
; ; : ‘ . Smar med olie eller smeltet smer. Gnid med salt, peber og hakket
{Lammesteg - £ 1000-1500g i hvidlgg. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, fer
:LAMMEK@D oMUy udskeering
D .
IS Kotelet 2 - 8 stykker Smer med olie og gnid med salt og peber. Fordel jeevnt pd risten
. : = : : Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Seet i
N H ~ 2 H - H
: Stegtkylling L 800-2500g ovnen med brystsiden opad
KYLLING . ) Smer med olie og krydr efter smag. Fordel jaeevnt i crisp-panden
: . Kyllingestykker @ 400-12009g med skindsiden nedad
Kyllingefilet / bryst 300-1000g Smer Crisp-panden let, inden forvarmning
] i Kyllingefiletter D . 300-800 Fordel jeevnt i dampristen
‘DAMPKOGT 9 i 9 . P
:K@D " L i Kom hotdoggen i dampkogerens bund og daek til med vand.
: Hotdog ‘ b ‘ 4 8 stykler o i Tilbered uden lag
= ) ' ,  Tilbered efter din foretrukne opskrift, lzeg i bredform og tryk luften
Farsbrod 4-8 portioner ud, for at undga luftiommer
Kebab m 400-1200 g Smer med olie og smag til mgd krydderier. Fordel jeevnt pa
; grillristen
K@DRETTER Stegt paneret filet @ + m 100-500¢g Smer med olie. Fordel jeevnt i crisp-panden
E ‘Polser & } Smer Crisp-panden let, inden forvarmning. Prik i pelserne med en
i wienerpolser @ 200-8009 gaffel, sa de ikke springer
Tilbered efter din foretrukne opskrift og rul ud i kugler med en
‘Kedboller @ + m i 200-800g vaegt pa cirka 30-40g hver. Smer med olie. Fordel jeevnt i crisp-
f f f . panden
o o5 Uy D) — )
TILBEHZR MB/Ovnfast Dampkoger Dampkoger Dampkoger Rist Rektanguleaer Crisp-pande
beholder (Komplet) (Bund + Lag) (bund) bageplade P-p

@uknecht ;



Madkategorier i Tilbehgr { Meengde Tilberedningsinfo

F Y

- Bagt hel fisk CG®L 6D 600-12009

HEL FISK Smer med olie. Krydr med citronsaft, hvidleg og persille
‘Dampet hel fisk D 600 - 1200 g

:DAMPKOGTE Bof n

FILETTER & : § wF © 300-800goe Fordel jeevnt i dampristen

:BGFFER ;Fileter

j E Fiskegratin 500-1200g Drys over med rasp og smer-kraller
: FISKEGRATIN
j Fiskegratin s &y 600-1200g : Tages ud af emballagen, serg for at fierne eventuel aluminiumsfolie
o . - [ DA S e
= 3 i Kammuslinger oy 1-6stykker Fordel jeevnt i dampristen
= i i
=< :DAMPKOGTE : X ) i o
X FISK OG Muslinger @ 400-1000g Krydr med olwfi,lgggzr,mcr\}trc;?}, g]/;igagggtper5|lle inden
% iSKALDYR 3 . gen-Bend g
tu_/z j Rejer @ 100-600g Fordel jeevnt i dampristen
Fish and Chips % 1 -3 portioner Fordel jeevnt i crisp-pladen, skiftevis med fiskefileter og kartofler
 Panerede rejer % :
Panerede :
(oTEGT FISK & blaeksprutteringe % ) 100-500g Fordel jeevnt i crisp-panden

:SKALDYR

‘Paneret fiskefinger *X*
Blandet stegt fisk %

. Smer Crisp-panden let, inden forvarmning. Krydr fiskekoteletterne

Fiskefilet . 300-8009 med olie og deek til med sesamfra

% Frossen o* Anbefalet maengde. Aben ikke [&gen under tilberedningen.
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Madkategorier

Tilberedningsinfo

P R I R

Kartofler i stykker

300 - 1200 g

Skeer i stykker, krydr med olie, salt og krydderier, for de seettes
iiovnen

Kartoffelbade

300-800¢

:STEGTE

Skrab grentsagerne ud og fyld dem med en blanding af deres eget

Skaer i bade, krydr med olie, salt og krydderier, for de saettes i ovnen

~ a9 _ B . .
{ GRONTSAGER Fyldte grentsager 600 - 2200 g kad, hakket kod og revet ost. Smag til med hvidlgg, salt og
; : - krydderier.
Vegetarisk burger % @ 2 -6 stykker Smer crisp-panden let
: = :Smer med olie eller smeltet smer. Skeer et kryds pa toppen af
: =it . :
Bagte kartofler : S, § 200-1000g : kartoflen, og heeld cremefraiche og din foretrukne pynt.
= ) . Snit og anbring i en stor beholder. Krydr med salt, peber og hzeld
Kartofler +m 4 -10 portioner flode over. Drys med ost
H . H = : B H
gggm¥§iggg Broccoli : 600-15009  qrprudi stykker og anbring i en stor beholder. Krydr med salt,
E Blomkal . m 6001500 g peber og hzld flade over. Drys med ost
Grgnsager¥ &)y 400-800g :Tages ud af emballagen, serg for at flerne eventuel aluminiumsfolie
Kartofler i stykker {0 300 - 1000 g o : Skdret i stykker. Fordel jeevnt i bunden af dampkogeren
Arter @ 200 - 500 goe i Fordel jeevnt i dampristen
% : Gulergdder
S :DAMPEDE Broccoli 200 - 500 go-e  : Skaret i stykker. Fordel jeevnt i dampristen
£ GRONTSAGER .
8 Blomkal
(@ :
O :Squash g 200-500 goe
e i Fordel jeevnt i dampristen
: Majskolbe £ 300-1000go-e :
Peberfrugter Skaret i stykker. Fordel jeevnt i dampristen
200 - 500 go-» : , ‘
: Andre grgntsager Fordel jeevnt i dampristen
: DAMPKOGTE
: FROSNE
. GRONTSAGER Dampede grentsager @ 300 o Fordel jeevnt i dampristen
Stegte kartoflers : 200-5009 Fordel jeevnt i crisp-panden
— Skrael og skeer i stave. Stil i bled i saltet vand i 30 minutter. Vask,
: Stegte kartofler @ :1200-5009 ‘ter og vej. Bland med olie, cirka 10g pr. 200g terrede kartofler.
: : i Fordel jeevnt i crisp-panden
{STEGTE Kartoffelkroketter : 100-600g Fordel jeevnt i crisp-panden
:GRONTSAGER | ; iHak og lad std i blad i koldt saltet vand i 30 minutter. Vask, ter og
: :Aubergine : 200-600 g - vej. Bland med olie, cirka 10g pr. 200g ter aubergine. Fordel jeevnt i
: . crisp-panden
Peberfrugt @ + m 200-500 Snit, vej og bland med oll'e, orkg 1Qg pr. 200g terrede peberfrugter.
; ; ; : Smag til med salt. Fordel jeevnt i crisp-panden
: ) Snit, vej og bland med olie, cirka 10g pr. 200g terrede squash. Smag
Courgetter ; 200-500g i til med salt og sort peber. Fordel jeevnt pd crisp-panden
S . Beklaed crisp-panden med dejen og prik den med en gaffel.
: Quiche Lorraine @ (LS i Tilbered en Quiche lorraine blanding til 8 portioner
5 Quiche Lorraine % 200-800g %Tages ud af emballagen, sgrg for at fierne eventuel aluminiumsfolie
o :
< : Beklaed en taerteform til 8-10 portioner med dejen og prik den med
; ESaIt kage %Jr stk “en gaffel. Heeld din foretrukne opskrifts fyld heri
5 ‘Tilbered en blanding af skiveskarne grantsager. Steenk med olie
) ‘og tilbered i en pande i 15-20 minutter. Lad kgle af. Tilszet frisk ost
EGrqantsagsstrudeI @ 800-15009 :0g smag til med salt, balsamisk eddike og krydderier. Rul dejen ud
‘ : i og fold den ydre del
o o5 Uy D) — )
TILBEHZR MB/Ovnfast Dampkoger Dampkoger Dampkoger Rist Rektanguleaer Crisp-pande
beholder (Komplet) (Bund + Lag) (bund) bageplade P-p
13
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BR@D

Madkategorier Tilbehgr : Mangde Tilberedningsinfo

ESmébr@d 1 stk Lav dejen til et let brad som saedvanligt. Form som smabred far

: ; ' i haevning. Anvend ovnens dedicerede haevningsfunktion

§Smébr¢d * 1 stk. éTag dem ud af pakken. Fordel jaevnt pa bagepladen

‘ Lav dejen til et let brod som saedvanligt. Leeg dejen i en bradform,

: Sandwichbred i form P 1-2stykker :fer den stilles til haevning. Anvend ovnens dedicerede funktion til

: : i heevning

: Smabrad forbagte 1 stk. Tag dem ud af pakken. Fordel jeevnt pa bagepladen

%Scones @ 1 stk. Lav en stor eller flere mindre scones pa den smurte Crisp-pande

:Smébred p& dase — 1 stk. Tag dem ud af pakken. Fordel jeevnt pa bagepladen

E Tilbered en pizzadej baseret pa 150 ml vand, 15g glgeer, 200-225g
. mel, olie og salt. Lad den haeve ved hjzelp af ovnens dedicerede

Pizza —r 2 -6 portioner

PIZZA

KAGER &
SMAKAGER

o

KAGER & SMAKAGER

DESSERTER

funktion. Rul dejen ud i en let smurt bageplade. Fordel f.eks.
tomater, mozzarella og skinke pa dejen

§Tynd pizza %

gTyk pizza % <

: Afkolet pizza

Chokoladekage med
i haevemiddel i form

Smakager —

250-500 g ©*

Tages ud af emballagen, s@rg for at fierne eventuel aluminiumsfolie
300 - 800 go®

200-500g :Tagdem ud af pakken. Fordel jeevnt i crisp-panden

Tilbered en fedtfattig sandkagedej pa 500-900g. Haeld den i en
beklaedt og smurt bradepande

i Sukkerbredskage i

‘form :
:KAGERMED  : Frugtkage med =R
:HAVEMIDDEL : haevemiddel i form ==+ :

900 - 1900 Tilbered en kagedej efter din foretrukne opskrift med snittet eller
9 skiveskaret frugt. Heeld den i en bekleedt og smurt bradepande

600 - 1200 Tilbered en chokolade-kakaokagedej efter din foretrukne opskrift.
9 Hzeld den i en beklzedt og smurt bradepande

¢ Lav en portion af 250g mel, 100g saltet smer, 100g sukker og 1 a&g.
1 stk. ¢ Smag til med frugtessens. Lad kele af. Form 10-12 stykker pd en
: smurt bageplade

Chokoladesmakager @

Lav en dej af 250g mel, 150g smer, 100g sukker, 1 ag, 259
¢ kakaopulver, salt og bagepulver. Tilszet vaniljeessens. Lad kele af.
{ Rul den ud med en tykkelse pa 5mm, form den og fordel den jeevnt
‘ i crisp-panden

1 stk.

- BAGVARK

Lav en portion af 2 zeggehvider, 80 g sukker og 100 g kokosmel.

beklzedt med bagepapir

: Marengs — 1 stk. © Smag til med vanilje og mandelessens. Form 20-24 stykker pd en
: & FYLDTE ‘ ‘
: TARTER : 3 : smurt bageplade
: ¢ Beklaed en teerteform med dejen og drys bunden med rasp, for at
: Frugtteerte + m . 800-15009g  opsuge saften fra frugten. Fyld med hakket frisk fugt, blandet med
: sukker og kanel
Lav en dej af 180 g mel, 125 g smer og 1 sg. Beklzed Crisp-panden
: Frugtteerte @ 1 stk. med dejen og fyld den med 700-800 g skiveskaret frisk fugt,
blandet med sukker og kanel
Frugtteerte % @ 300-800g Tages ud af emballagen, serg for at flerne eventuel aluminiumsfolie
Muffins 1stk. Tilbered en dej pl 16T18 stykker efterl din foreotrukne opskrift
: ; og held den i papirforme. Fordel jeevnt pa bagepladen
MUFFINS & Soufflé 7 -6 portioner Tilbered en soufflé blanding med citron, chokolade eller frugt,
: CUPCAKES P ‘ og held den op i et ovnfast fad med hgj kant
: Tilbered en blanding til 12-15 stykker med revet blad ost og
; Ostecupcake ; stk bacon- eller skinketerninger. Haeld den i portionsmuffinforme.
I ) oe Skrael og skeer kernen ud af fugten. Skaer ud i stykker og anbring
f Frugtkompot : g 300 - 800 ml dem i dampristen
Bagte bler 4-8 stykker Fjern kernehusene, og fyld med marcipan eller kanel,
: ; sukker og smar
“Varm chokolade T 2-8 portioner Tilbered efter dm}foretruk‘ne stkr\ft ién beholder.TH_saet vanilje
: ; ; eller kanel. Tilseet majsstivelse, for at forege densiteten
Brownies 1stk Tilbered efter din foretrukne opskrift. Laeg dejen i bagepladen

..................... T

% Frossen >* Anbefalet maengde. Aben ikke [dgen under tilberedningen.
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Madkategorier

Tilbehor Maengde Tilberedningsinfo

L Y

&5 ¢ 2-10stykker Tilbered efter din foretrukne opskrift i én beholder

Bullseye

Smaer Crisp-panden let, inden forvarmning

@ 1 -6 stykker
<

g %Omelet 1 stk.
Lav en portion af 0,5 liter maelk, 4 aeggeblommer, 100 sukker og
] s ~m ; . 40g mel. Haeld maelken i en beholder og szet den i ovnen. Haeld
: Vaniljecreme X8 i 1-2portioner e ) ;
: : . forsigtigt den varme melk i blandingen af eggeblommer, mel og
: ; : ¢ sukker, nar ovnen opfordrer til dette, og fortseet tilberedningen
Popcorn ) 90-100 g oe Anbring altid posen dwgkte pa glasdrejetallerkenen. Tilbered kun
3 N énposeadgangen .
: Kyllingevinger % 300- 600 goe
i Trmmmmmmm————m;, C———— Fordel jeevnt i crisp-panden
¢ :Kyllingenuggets % @Jr ¢ 200-600g
(@] . H
E OSSOSO SO R —— L
A . ) ¢ Smar osten med en smule olie inden tilberedningen. Fordel jaevnt i
N Gratineret ost % € | 100-400g z crisp-panden
gLagringe % @Jf . 100-500g
: S S e Fordel jeevnt i crisp-panden
: Ristede ngdder O 50-200g
@ @ o Ay — o
TILBEHOR MB/Ovnfast Dampkoger Dampkoger Dampkoger Rist Rektangulaer Criso-pande
beholder (Komplet) (Bund + L&g) (bund) bageplade PP
15
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RENGORING

Sorg for, at apparatet er koldt, inden du foretager Anvend aldrig damprensere.

vedligeholdelse eller rengoring. Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
®tsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

INDVENDIGE OG UDVENDIGE OVERFLADER - Det er ikke ngdvendigt at rengare grillen, da den
- Renger overfladerne med en fugtig mikrofiberklud. intense varme braender eventuelt snavs vaek.
Tilfgj et par drdber neutralt rengaringsmiddel, hvis de er  Brug denne funktion jaevnligt.

meget snavsede. Tor efter med en tor klud. TILBEH@R

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
renggring af ruden i ovndaren.

- Fjern drejetallerkenen og dens stgtte jeevnligt eller

Alle tilbehgr kan vases i opvaskemaskine med
undtagelse af Crisp-panden.

Crisp-panden skal renggres ved brug af vand med et

i tilfelde af spild for at fjerne alle madrester. mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
« Aktivér funktionen “Diamond Clean” for at opna en fastbreendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkeale,
optimal renggring af de indre flader. inden den renggres.
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' DA

WIFI OSS

Hvilke WiFi protokoller understgttes?

Den installerede WiFi adapter understgtter WiFi b/g/n
for de europeiske lande.

Hvilke indstillinger skal jeg konfigurere i routerens
software?

Felgende router indstillinger er ngdvendige: 2,4 GHz
aktiveret, WiFi b/g/n, DHCP og NAT aktiveret.

Hvilken WPS version er understgattet?

WPS 2,0 eller senere. Tjek routerens dokumentation.
Er der forskelle mellem at bruge en smartphone
(eller en tablet) med Android eller iOS?

Du kan bruge det operativsystem du vil, det gor
ingen forskel.

Kan jeg bruge en 3G mobiltelefon i stedet for en
router?

Ja, men cloud servicer er skabt til permanent
tilsluttede enheder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om min Internet
forbindelse i hjemmet virker og at den tradlgse
funktion er slaet til?

Du kan s@ge efter dit netvaerk pa din smart enhed.
Husk at inaktivere eventuelle andre dataforbindelser
for du prover.

Hvordan kan jeg kontrollere, om apparatet er
forbundet til hjemmets tradlgse netveerk?

Tag adgang til routerens konfiguration (se routerens
vejledning) og kontrollér om apparatets Mac-adresse
star i listen over tradlgst forbundne enheder.

Hvor finder jeg apparatets Mac-adresse?

Tryk pa € og bank herefter let p4 B WiFi eller kik pa
apparatet: Der er en pasat etiket med SAID- og MAC-
adresserne. Mac-adressen bestar af en tal- og
bogstavkombination, som starter med “88:e7".

Hvordan kan jeg kontrollere om apparatets tradlgse
funktion er slaet til?

Brug din smart enhed og Bauknecht Home Net
app'en til at kontrollere, om apparatets netveerk er
synligt og forbundet til skyen (cloud).

Er der noget, som kan forhindre signalet i at na
apparatet?

Kontrollér at de tilsluttede enheder ikke optager
hele den disponible bandvidde. Kontrollér, at dine
enheder med WiFi-funktion ikke overskrider det
maksimalt tilladte antal af routeren.

Hvor langt veek fra ovnen bgr routeren vaere?

WiFi-signalet er seedvanligvis steerkt nok til at kunne
daekke et par rum, men dette afhaenger staerkt

af hvilket materiale vaeggene er lavet af. Du kan
kontrollere signalstyrken ved at anbringe din smart
enhed i naerheden af apparatet.

Hvad kan jeg gere hvis min tradlgse forbindelse ikke
nar apparatet?

Du kan anvende en specifik enhed til at udvide den
tradlgse deekning i hjemmet, sdésom adgangspunkter,
WiFi forstaerkere og staerkstremsledninger (medfalger
ikke).

Hvor kan jeg finde ud af hvad mit navn og password
til det tradlgse netveerk er?

Se routerens dokumentation. Der sidder saedvanligvis
et maerkat pa routeren med de oplysninger

du behgver, for at komme frem til enhedens
opsaetningsskaermbillede ved hjzlp af en tilsluttet
enhed.

Hvad kan jeg gare, hvis min router bruger naboens
WiFi-kanal?
Forcér routeren til at bruge WiFi kanalen i dit hjem.

Hvad kan jeg gore hvis = vises pa skeermen eller
hvis ovnen ikke er i stand til at oprette en stabil
forbindelse til hjemmets router?

Apparatet er muligvis korrekt forbundet med
routeren, men det er ikke i stand til at tage

adgang til Internettet. For at forbinde apparatet
med Internettet, skal du tjekke routerens og/eller
baererens indstillinger.

Router indstillinger: NAT skal vaere aktiveret, firewall og DHCP
skal veere konfigureret korrekt. Understattet
adgangskodekryptering: WEP, WPA, WPA2. Indhent venligst
yderligere oplysninger i routerens vejledning, for at prgve
anden kryptering.

Baererens indstillinger: Hvis din Internet udbyder har fastsat
antallet af Mac-adresser, der kan oprette forbindelse til
Internettet, vil du muligvis ikke kunne forbinde dit apparat
med skyen. Mac-adressen er enhedens unikke identifikator.
Indhent venligst oplysninger om, hvordan man opretter
internetforbindelse med andre enheder end computere hos
din internet-udbyder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om dataene er blevet
sendt?

Efter opseetning af netvaerket skal du slukke for
strammen, vente 20 sekunder og herefter taende for
ovnen: Kontrollér at app'en viser apparatets Ul status.
Veaelg en cyklus eller en anden funktion og kontrollér
statussen pa app'en.

Det kan tage op til flere sekunder, far visse indstillinger vises i
app'en.

Hvordan kan jeg a&ndre min Bauknecht konto og
bibeholde mine forbundne apparater?

Du kan oprette en ny konto, men husk at framelde
dine apparater fra den gamle konto, for du flytter
dem til den nye.

Jeg har skiftet min router ud - hvad skal jeg gore?

Du kan enten bibeholde de samme
opsaetningsegenskaber (netvaerksnavn og password)
eller slette de tidligere indstillinger fra apparatet og
konfigurere indstillingerne igen.

@uknecht
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke. :

Mulig arsag

Lasning

%Ingen strem.
Afbrydelse fra lysnettet.

Kontrollér, om der er stromafbrydelse, og om stikket
-sidder i stikkontakten. Sluk og teend igen for ovnen, for
‘at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser
bogstavet "F",
efterfulgt af et tal
eller bogstav.

iKontakt din naermeste kundeserviceafdeling og angiv

;Fejl i ovn.

‘nummeret, der star efter bogstavet "F". Tryk pa & , bank
‘let pd @ "Info” og veelg herefter “Fabriksnulstilling”.

'Alle de gemte indstillinger vil blive slettede.

Ovnen udsender
st@j, selv nar den er
slukket.

EAktiv kgleventilator.

iAbn lagen eller vent til afkelingsprocessen er faerdig.

Funktionen starter
ikke.

Funktionen er ikke
disponibel i demo
tilstand.

Demofunktionen er aktiv.

%Tryk pa &3, bank let pa B "Info” og veelg herefter
“Gem demo-funktion” for at afslutte.

Ikonet =" vises pa

. WiFi router'en er slukket.
'Router'ens indstillinger er
‘blevet a&endret. ;
‘De trddlgse forbindelser nar
.ikke apparatet.
:Ovnen er ikke i stand

_Kontrollér, om WiFi router'en er forbundet til Internettet.
Kontrollér WiFi router'ens signalstyrke i neerheden af

apparatet.

Prov at genstarte routeren.
‘Se afsnittet “WiFi OSS”.

skeermen. til at etablere en stabil ‘Huvis indstillingerne til hjemmets tradlgse netveerk er
forbindelse til hjemmets  blevet sendret, skal du oprette forbindelse til netvaerket:
_netveerk. Tryk pa €3, bank let pa B "WiFi” og vaelg herefter “Opret
Tilslutning understottes forbindelse til netvaerk”.
Zikke.

Tilslutning . Fjernbetjening er ikke tilladt Kontrollér og fjernbetjening af elektroniske apparater er

understottes ikke.

| dit land.

tilladt i dit land, for du keber apparatet.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit apparat
Bes@ge vores website docs.bauknecht.eu

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter vores
serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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