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

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

iﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

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

1. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Lampe

4. Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
5. Tar

6. Oberes Heizelement/Grill

7. Typenschild

(nicht entfernen)

8. Aussparung fur
Trinkwasser

°C

0/ AUTO

.....
.....

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf O drehen, um den Ofen
auszuschalten.
2.LAMPEN

Bei eingeschaltetem Ofen
¢ driicken, um die Lampe im

Garraum ein- oder auszuschalten.

2 3 4

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT
Fiir den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer.

Zur Anzeige der Zeit, wenn der
Ofen ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5 6

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER
Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwahlen.

Bitte beachten: Die Art der Regler kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckkndpfe sind, den Knopf in
der Mitte runter dricken, um ihn aus seinem Sitz zu 16sen.
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ZUBEHOR

ROST

FETTPFANNE *

| —

Fir die Verwendung als

Brater zum Garen von Fleisch,
Fisch, Gemse, Fladenbrot
oder zum Aufsammeln

von Garflussigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

*nur flr bestimmte Modelle erhaltlich

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

BACKBLECH *

Zum Backen von Backerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die Zubereitung

BACKAUSZUGE *

=

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

von Braten, Fisch in der Folie
USw.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost auf die gewtinschte Ebene einschieben,

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

BACKAUSZUGE UND SEITENGITTER

Diesen anschliel3end horizontal entlang der Schienen so
weit wie moglich einschieben.

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

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a]
entfernen und anschliefend die Schutzfolie [b] von den
Backausztigen.

[a]
ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um

die unteren Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die
Backauszlige nach oben und entfernen Sie sie aus den
oberen Haken (2). .

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1)
ein. Driicken Sie dann den unteren Teil der Backauszlige

gegen die Seitengitter, bis die untern Haken einrasten (2).

ERSTER GEBRAUCH

i/ ;‘VM
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[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

1. Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den
auleren Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin,
um die Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem
Gehause herauszuziehen.

2. Um die Seitengitter wieder anzubrinﬂen, positionieren
Sie sie in der Nahe des Garraums und fihren Sie zunachst
die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nachstes
positionieren Sie den duf3eren Teil in die Nahe seiner
Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und driicken Sie fest
auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass die
Seitengitter ordnungsgemald befestigt ist.

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Zeit eingestellt werden: & dricken, bis das Symbol
© erscheint und die beiden Ziffern fir die Stunden auf
dem Display zu blinken beginnen.

N
nlniuly

QLI
o

Mit + oder - die Stunde einstellen und & zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fiir die Minuten
beginnen zu blinken.

Mit + oder - die Minuten einstellen und @ zur
Bestatigung drticken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol & blinkt, zum Beispiel nach
langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit zurlickstellen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche
Geriuche zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie
aus dem Ofen entfernen und die Zubehorteile
entnehmen.

Den Ofen auf 250° C etwa eine Stunde lang aufheizen.
Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

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

— | OBER- & UNTERHITZE

— 1 Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

~~~.] AUFGEHEN LASSEN

| Fir ein effektives Garen von siien und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol drehen, um
diese Funktion zu aktivieren.

& HEISSLUFT

rZYl .. . g . .
Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher

Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne

.’

Geschmackstibertragung von einer Speise auf die anderen.

s | PIZZA

<=| 7um Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

[ &, ECO HEISSLUFT

¥ | 7um Garen von Braten und gefiillten Bratenstlicken
auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein GbermaBiges Austrocknen der
Speise vermieden.

Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die
Beleuchtung wahrend des Garvo1rgangs ausgeschaltet,
aber sie kann durch Driicken der Taste () wieder
eingeschaltet werden. -

~~~| GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie8en und
Bratwursten, zum Uberbacken von GemUise oder Rosten
von Brot.

Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer
FETTPFANNE zum Aufsammeln der Garfllissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufiigen.

? GRILL + HEIBLUFT
rofRer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,

** | Zum Garen
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer FETTPFANNE
zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufligen.

TAGLICHER GEBRAUCH

MAXI COOKING

XL Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (Uber

2,5 kq). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten ﬁleic maBig gebraunt werden. Es wird aul3erdem
empfohlen, das Fleischstlick gelegentlich zu begie3en, um
ein Ubermalliges Austrocknen zu vermeiden.

[<>| BROT AUTO
A_— I Diese Funktion wahlt automatisch die ideale

Temperatur und Backzeit fiir Brot aus. Fuir optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren Sie die
Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Der Thermostatregler
muss auf 0/ Auto bleiben, da die Temperatur automatisc
durch die Funktion eingestellt wird.

|£ GEBACK AUTO

A— Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Kuchen. Aktivieren Sie die
Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Der Thermostatregler
muss auf 0/ Auto bleiben, da die Temperatur automatisc
durch die Funktion eingestellt wird.

@ SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermoglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Zur Aktivierung der ,Smart Clean’-
Reinigungsfunktion 100 -120ml Trinkwasser auf den
Ofenboden geben, dann den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf das Symbol drehen. Aktivieren
Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Die Position
des Symbols entspricht nicht der erreichten Temperatur
wahrend des Reinigungszyklus.

\S} DAMPFGAREN+

Mit der Dampfgaren+ Funktion knnen durch denim
Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistungen erzielt
werden. Diese Funktion steuert die ideale Temperatur fiir
das Garen zahlreicher Rezepte; die Garzeiten der wichtigsten
Gerichten werden in der entsprechenden Gartabelle
angegeben. Aktivieren Sie die Funktion stets, wenn der
Backofen kalt ist, und nachdem Sie 200 ml Trinkwasser in
den Boden des Innenraums gegeben haben. Zum Aktivieren
der Dampfgaren+ Funktion muss der Thermostatregler in
die Position des Symbols gedreht werden.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf das
Symbol fuir die gewtiinschte Funktion drehen: die Anzeige
leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, mussen Sie den
Thermostatregler auf die gewiinschte Temperatur drehen.

4

N\ 7
7N

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kénnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen. Die
Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf O /AUTO
steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der Funktion “Aufgehen lassen” drehen Sie
den Thermostatregler auf Aufgehen lassen (40 Grad) und
stellen den Funktionsknopf auf Ober- & Unterhitze; Geben
Sie das Lebensmittel nach dem Vorheizsignal in den
Backofen. Decken Sie den Teig mit einem feuchten Tuch ab
oder stellen Sie einen Topf mit Wasser auf den Boden des
Garraums, um eine feuchte Umgebung zu schaffen.

SMART CLEAN

Fur die Aktivierung der Reinigun sfunktion ,Smart Clean”,
100 - 120 ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens giel3en,
anschlie3end den Auswahlknopf und den Thermostatregler
auf das Symbol [¢] drehen. Die Funktion wird automatisch
aktiviert: Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum
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Ende im Wechsel mit “HYD".

—_
1
1
_
o

¢

Bitte beachten: Die Position des Symbols entspricht nicht der
erreichten Temperatur wahrend des Reinigungszyklus.

Bitte beachten: Es kann ausschlieflich die Abschaltzeit dieser
Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch auf
35 Minuten eingestellt.

Zum Starten der Dampf-
Funktion 200 ml Trinkwasser
~—"aufden Boden des Ofens
ie3en. Die Funktion durch
rehen des Auswahlknopfs im
Uhrzeigersinn auf das
betreffende Symbol
auswahlen. Den
Thermostatregler auf eine
eliebige Position zwischen
160 und 180 °C drehen (wie
durch das Symbol
vorgeschlagen). Die Funktion
startet und das Display zeigt
die aktuelle Uhrzeit. Es ist kein Vorheizen erforderlich. Zum
Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf auf 0
stellen. Beim Dampfgaren die Tir nicht 6ffnen und niemals
Wasser auffiillen.
Bitte beachten: Zum Einstellen einer bestimmten Dauer
entsprechend der jeweiligen Gartabelle die Anweisung im
Abschnitt,Programmiertes Garen” befolgen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton

und ein blinkendes Symbol </ auf der Anzeige an, dass

das Vorheizen aktiv ist. Wenn die eingestellte Temperatur
erreicht wurde, leuchtet das Symbol dauernd und ein neuer
Signalton zeigt an, dass die Speise hineingestellt und mit
dem Garvorgang fortgefahren werden kann.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor die
Vorheizphase beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben.

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter Funktion,
kann das Symbol <4, selbst nachdem sich das Kiihlgeblase
ausgeschaltet hat, weiter auf dem Display sichtbar bleiben,
um die Restwarme im Garraum anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren wie
Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhangt. Auf jeden
Fall sollte das Gerat als ausgeschaltet betrachtet werden, wenn
der Zeiger am Auswahlknopf auf O steht.

4. PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens muissen Sie eine
Funktion auswahlen.

DAUER
soIange driicken, bis das Symbol @& und ,00:00” auf der

[on

Anzeige blinkt.
N
HINANIN
LI

+ oder - zum Einstellen der gewlinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend @ zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewuinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der

Garvorgang beendet ist.

Bitte beachten: Um die eingestellte Garzeit zu andern,
gedrUckt halten, bis das Symbol (& auf der Anzeige blinkt, dann
mit - die Garzeit auf,00:00" zurlickstellen. Diese Garzeit enthalt
eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Gardauer eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung der
Abschaltzeit verzogert werden: () driicken, bis das Symbol
A¥ und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

7
&

Zum Einstellen der Abschaltzeit + oder - verwenden und
éﬁ) zur Bestatigung driicken. Die Funktion durch Drehen

es Thermostatreglers auf die gewlinschte Temperatur
aktivieren: Die Funktion ist angehalten, bis sie basierend auf
dem ausgewadhlten Garzeitende automatisch rechtzeitig
startet.
Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf 0 / autodrehen, um den Ofen auszuschalten.
Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist flr Grill- und
Turbo Grill-Funktionen nicht verfligbar.
ENDE DES GARVORGANGS
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass die Funktion beendet ist.

- _
T
@
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf O drehen, um den Ofen
auszuschalten.
Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechselnd,END" und die verbleibende Zeit an.
5. TIMER EINSTELLEN
Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermoglicht es Ihnen die Anzeige als Timer zu
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als
auch bei ausgeschaltetem Ofen. © solange drticken, bis
das Symbol @& und,00:00” auf der Anzeige blinken.

Anininint
LI

+ oder - zum Einstellen der gewtiinschten Zeit
verwenden und © zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Ruickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Um den Timer abzubrechen, © gedrtckt halten,
bis das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit - die Zeit auf
,00:00" zurUckstellen.

HINWEISE

- Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.
« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals Giber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung konnte
verkratzen.

« Platzieren Sie kein schweres Gewicht auf der Tur und
halten Sie sich nicht an der Tir fest.
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) EIN:S:!EJ:giﬁ-ZIIELlEJND
= Ja 170 30-50 o
Hefekuchen Ja 160 30-50 2.
Ja 160 40-60 2
Gefiillter Kuchen =] Ja 160-200 35-90 é’
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) Ja 160 — 200 40 -90 -‘...i—...,- ..é,
= Ja 160 25-35 3
Platzchen (Kekse), Tortchen Ja 160 25-35 L
Ja 150 35 - 45 42
= Ja 180 - 210 30-40 3
Beignets Ja 180 - 200 35-45 42
Ja 180 - 200 35-45 0, 3 1
= Ja 90 150-200 .3
Meringen Ja 90 140-200 4, 2.
Ja 90 140-200 >, 3 1
= Ja 190 - 250 15-50 /2
Pizza / Fladenbrot 4 2
= Ja 190 - 250 20-50 22
Tiefkiihlpizza EI a 230 10-20 %’ p)
Ja 230 - 250 10 - 25 —_—n
= Ja 180 - 200 40-55 3
sageruchen b w00 s A2
Ja 180 - 200 45-60 2, 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
R R R S
Ja 180 - 190 20-40 2> /3, 1
gretbetadenepiy | B w00 ases (2.
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg =] Ja 190 - 200 80-110 ég
Schweinebraten mit Kruste 2 kg =] Ja 180-190 110-150 ;,
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg =] Ja 200 - 230 50 - 100 l;j
Truthahn / Gans 3 kg = - 190 - 200 100-160 2|
E:Fiﬁg?sggeabnazc)ken/in Folie = Ja 170 - 190 30 - 45 l;j
ggﬁgig;,%i?cﬁﬁi, Auberginen) Ja 180 - 200 50-70 "--;))‘——-_'--"
Getoastetes Brot | 5' 250 2-6 ,\_E._,
Fischfilets/Scheiben = - 230 - 250 15-30% 4 3
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN ~ TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) Em;ﬁ:g:gi?:ﬁgm’
e Mo rkte = R T S IR
Brathdhnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. @f
Roastbeef englisch 1 kg Ja 200 - 210 35-50 ** é
Lammbkeule, Haxe Ja 200 - 210 60 - 90 ** @
Bratkartoffeln Ja 200 - 210 35-55 2
Gemisegratin - 200 - 210 25-55 @
Fleisch und Kartoffeln Ja 190 - 200 45-100%% 4 1
Fisch und Gemise Ja 180 30 - 50 *** -\..i—...,- ;,
Lasagne und Fleisch Ja 200 50 — 100 *** ,\éﬁ ;l
Komplette Mahlzeit:
Cradne Ensehubeoene 3y Ja 180190 40-1200 2, (2 1
Fleisch (Einschubebene 1)
Braten/gefiillte Bratenstiicke & ] - 170 - 180 100 - 150 é

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden
** Das Gargut nach zwei Drittel der Garzeit wenden

(bei Bedarf).

***\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit
einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

" [ S - =~ J | f | )
ZUBEHOR Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettpfanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit
oder Backform auf Rost 200 ml Wasser
&S il s
FUNKTIONEN EI ’@ EI &l
O/Unterhitze Heissluft Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Eco Heissluft
GARTABELLE DAMPFGAREN
+

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE ZEIT (min.) ZUBEHORTEILE STAND = WASSER
Brotchen 80-100 g 30-45 _J
S WeiBbrot in Backform 300-500 g 40-60 |
BROT Brot 500 g -2 kg 50 - 100 7
Gebéckstangen 200-300g 30-45 _J
Braten 1 kg 60-110 —J
(> Rippchen 5009 - 1,5 kg 50-75 —
FLEISCH GeﬂUgeI 1-1,5 kg 55-80 —J
Hahnchen/Pute 3kg 100 - 140 | I
Filet-Steak 0,5-2cm 15-25 —_J

X Filet-Steak 2-4cm 20-35 — 5 &3

FISCH Ganzer Fisch 300-600g 20-30 —J

Ganzer Fisch 600- 1200 g 25 -45 (— 200 ml
Gedampfte Kartoffeln 0,5-1,5kg 45 - 60 | S—
R@ Gefllte Paprika 1-2kg 35-55 | S
GEMUSE Gedampfte Brokkoli 0,3-1kg 30-50 T
Gedampfte Zucchini 0,5-1,5kg 30-50 )
Platzchen ein Blech 25-35 7
=3 Muffins 30-60g 25-45 —J
BACKWAREN  Biskuitkuchen 500-700g 30-50 N e
Tart, Tortchen eine Form 35-55 N e
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

da diese

AUSSENFLACHEN

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

Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

— —
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2. Die Tir so weit wie moglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten — diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 10st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fir eine einfache Reinigung des Glas

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

ZUBEHORTEILE

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

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

(S;_eschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
itze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sichgrstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist

dies nicht der Fall, die oben aufgeflihrten Schritte
wiederholen.

AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgun%.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. Schliel3en Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, G9 und
T300°C verwenden.

Die im Gerédt verwendete Lampe ist speziell fur Elektrogerate
konzipiert und ist nicht fur die Beleuchtung von Rdumen
geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die Glthlampen sind tber unseren Kundendienst erhéltlich.
- Glihbirnen nicht mit bloSen Handen berlhren, da sie
durch die Fingerabdrlicke beschadigt werden kénnten.

Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.
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REINIGEN DER GLASSCHEIBEN DER TUR

1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern dricken und die
obere Kante der Tur zu sich ziehen und entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und
fest halten, es entfernen und auf eine weiche Flache
legen, um es daraufhin zu reinigen.

LOSEN VON PROBLEMEN

3. Bringen Sie die mittlere Scheibe (mit ,R”
gekennzeichnet) an, bevor Sie die Innenscheibe
wieder einsetzen: Um das Glasscheiben richtig
einzusetzen, sicherstellen, dass das Zeichen ,R” in

der linken Ecke sichtbar ist. Zuerst die lange Seite

des Glas, die mit einem ,R” gekennzeichnet ist in die
Halterungen einsetzen, dann in die Position absenken.
Wiederholen Sie diesen Vorgang bei beiden

Glasscheiben.

4 oV,

4, Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick
bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,
da_nsg die Dichtung vor Wiedereinbau der Tiir befestigt
wird.

Proble __Mégliche Ursache AbhilfemaBnahme
Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fihrt und der
Der Ofen funktioniert : %é%?jgﬁ%n der . Backofen an das Netz angeschlossen ist.
nicht. Stromve?sor un ¢ Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
gung. - festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Das Display zeigt ein ,F* P Den nachsten Kundendienst kontaktieren und die
gefolgt von einer Nummer = Storung. - Nummer angeben, die dem Buchstaben,F* folgt.

oder einem Buchstaben an.

Auf der Anzeige erscheint
die Meldung ,HeiB" und
die ausgewahlte Funktion

Temperatur zu hoch.
startet nicht. :

Den Ofen abkihlen lassen bevor Sie die Funktion
- aktivieren. Eine andere Funktion auswahlen.

Das Display zeigt einen
unscharfen Text und

Andere Sprache eingestellt.
scheint kaputt zu sein. :

*nur far bestimmte Modelle erhdltlich

- Wenden Sie sich an das nachste Kundendienstzentrum.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

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

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
=/ 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

2. Fan and circular heating
element (not visible)

3. Lam

4, Shelf guides

(the levelis indicated on the wall
of the cooking compartment)
5. Door

6. Top heating element/grill
7. ldentification plate

(do not remove)

8. embossing for
drinking water

.....
oo

°C

0/ AUTO

=
"
H
5]

22
...... 1 20
1

@]

250 60

0
0 /o
%o

80 120 °e.
.

5

160 140

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
% to turn the oven compartment
lamp on or off.

23 4

3.SETTING THE TIME
For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.

For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

5 6

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require when activating manua
functions.

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob

to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items of
cookware,

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

+ Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the runners.

Before using the oven remove the protective tape

[a] and then remove the protective foil [b] from the

sliding runners.
;

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
ugwards, removing them from the upper hooks (2).
REFITTING THE SLIDING RUNNERS [di)

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the sliding runners against the

shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

FIRST TIME USE

Al
; 1‘”@

[

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
ichg support and the two internal pins from the
odging.

2. To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, %ositlon the external part near its
lodging, insert the support, and firmly press towards
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

[d]

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the

appliance for the first time: Press & until the ® icon

3nd Ithe two digits for the hour start flashing on the
isplay.

N 7

3
=3

Vi
Q.
Use + or - to set the hour and press @ to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing.
Use + or - to set the minutes and press & to confirm.

Y

Please note: When the @ icon is flashing, for example following
lengthy power outages, you will need to reset the time.

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before startinﬂ to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in
order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it.
Heat the oven to 250 °C for about one hour.

The oven must be empty during this time.

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

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
~\|RISING

“—IFor helping sweet or savoury dough to rise

effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

<> |FORCED AIR

**" IFor cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function can
be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

s |[PIZZA

<=IFor baking different types and sizes of pizza and
bread. Itis a %ood idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

[ &, ECO FORCED AIR

S Jeor cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on
again by pressing Ox.

~~~|GRILL

For griIIin%steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.

When grilling meat, we recommend using a DRIP
TRAY to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

7| TURBO GRILL

** IFor roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a DRIP TRAY to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of

drinking water.

DAILY USE

MAXI COOKING

XL _—IFor cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turnln%the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

[<>|BREAD AUTO
A—This function automatically selects the ideal

temperature and baking time for bread. For best
results, carefully follow the recipe. Activate the
function when the oven is cold. Thermostat knob
needs to remain in 0/ Auto position as the temperature
is set automatically by the function.

|£ PASTRY AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold. Thermostat knob
needs to remain in 0/ AUTO position as the temperature
is set automatically by the function.

@ SMART CLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt and
food residues to be removed with ease. To activate
the “Smart Clean” cleaningfofunction pour 100-120ml
of drinking water into the bottom of the oven then
turn the selection knob and the thermostat knob to
the icon. Activate the function when the oven is
cold. The position of the icon does not correspond to
the temperature reached during the cleaning cycle.

§} STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in the
cooking cycle. This function automatically manages the
ideal temperature for cooking a wide range of recipes; the
cooking times of the main dishes are shown in the relative
cooking table. Always activate the steam function when
the oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity. To activate Steam+
function, the thermostat knob needs to be turned in to
position of [$3] icon.

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

N

N\

4

Vi
)

Please note: During cooking you can change the function

by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on O /AUTO position.

You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat
knob to Rising position (40 deg) and put function
knob in Conventional position; Insert the food inside
to oven after preheat signal. Cover the dough with
wet cloth or put a pan of water on the bottom of the
cavity to create a humid environment.

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” cleaning function, pour
100 - 120 ml of drinking water into the bottom of the
oven, then turn the selection knob and the thermostat
knob to the [&licon. The function will activate
automaticaIIY: the display shows the time remaining
to the end; alternating with “HYD”.

¢

Pleas note: The position of the icon does not correspond to
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the temperature reached during the cleaning cycle.
Please note: It is only possible to programme the end time of
this function. The duration is automatically set to 35 minutes.

STEAM

To stazr('g(t)heISt$z(ajm flij.nction,
pour ml of drinking
——Water in the oven bottom.
Select the function turning
clockwise the selection
knob on the relevant icon,
and the thermostat knob in
any position between 160
and 180°C (as suggested b
the icon). The function wil
start and the display will
show the current time of
the day. No preheating is
needed. To end the
cooking, turn the selection knob on 0 position.
During Steam cooking do not open the door and
never top up the water.
Please note: To set a specific duration, according to
the related cooking table, follow the instruction in the
"Programming Cooking” paragraph.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon < on the display indicate that the
Weheating phase is active.

hen the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound
to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.
Please note: Placing food in the oven before the preheating
phase has finished may have an adverse effect on the final
result of cooking.
After cooking and with the function deactivated, the
icon “ may continue to remain visible on the display
even after the coolin%fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.
Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobisat O.

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressin until the @ icon and “00:00” start
flashing on the display.

S 2
[
2N

G CJ

4
L

Use + or - to set the cooking time you require, then
press O to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing © until the (& icon starts flashing on the display,
then use — to reset the cooking time to “00:00" This cooking
time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking duration has been set, starting the
function can be delayed by programming its end

time: press & until the A¥ icon and the current time
start flashing on the display.
VN . —
Sr, iy
Fud,
R

Use + or - to set the time you want cooking to end
and press 7y to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically in time
calculated based on selected cooking end time.
Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob 0/ AuTo.

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

|
—rt

CLD
Turn the selection knob to select a different function
orto O to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show "END”
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
dering while a function is active or when the oven is
off.
Keep ressin? until the @ and “00:00” icon and
“00:00” start flashing on the display.

2

S~
L
[y
S

Vs

Use + or - to set the time you require and press
to confirm.

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

Please note: To cancel the timer, keep pressing & until the &
icon starts flashing, then use - to reset the time to “00:00".

NOTES

]-CDIO not cover the inside of the oven with aluminium
oil.

- Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

+ Do not place heavy weights on the door and do not
hold on to the door.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
3
= Yes 170 30-50 e
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
4
Yes 160 40 - 60 S
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 Ll
cheese cake, strudel, fruit pie P 4 2
(che rudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40-90 A 2
= Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35 - 45 42
= Yes 180 - 210 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Yes 180 - 200 35-45 . ° 3 1
= Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140-200 4, 2.
Yes 90 140-200 (>, .3 1
= Yes 190 - 250 15-50 /2
Pizza / Focaccia 4 2
BN Yes 190 - 250 20 - 50 i
= Yes 250 10 - 20 L3
Frozen pizza 4 2
Yes 230-250 10-25 —
3
=] Yes 180 - 200 40 - 55 .
Salty cakes P ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) Yes 180 - 200 45-60 NS
Yes 180 - 200 45-60 2 3 1
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry P ] ) 4 2
crackars Yes 180 - 190 20 - 40 e
Yes 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / baked pasta / ) _ 2
canneloni/ flans EI Yes 190 - 200 45-65 —
Lamb / veal / beef / pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80-110 L 3 j
Roast pork with crackling 2 kg =l Yes 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50-100 L 2 j
Turkey / goose 3 kg = - 190 - 200 100-160 2|
Baked fish / en papillote ) ) 2
(fllets, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 i
Stuffed vegetables P _ _ 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50-70 ===
Toasted bread | 5' 250 2-6 ,\_E._,
Fish fillets / slices = - 230 - 250 15-30% 4 3.
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
azl;?ka)gféérl;ebabs / spare ribs / =] ) 250 15-30 * -\..fj...,- Pimr
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \;vr
Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35-50 ** éﬂ
Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60-90* |, 3
Roast potatoes Yes 200 - 210 35-55 L
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 ;g
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Complete meal: _ 5 3 1
fruit tart (level 5) / lasagne &, Yes 180 - 190 40-120%%* | o L
(level 3) / meat (level 1)
jFE)ci)ﬁ:: meat / stuffed roasting I3 ) 170 - 180 100 - 150 é

*Turn food halfway through cooking

**Turn food two thirds of the way through cooking

(if necessary).

*** Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been reached.

ACCESSORIES
Wire shelf

alr

Baking dish on the wire
shelf

J
Baking tray/Drip tray or
baking dish on the wire
shelf

I

Drip tray / Baking tray

)

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

=

PN
a%s
2]

§

XL

]

s
o

FUNCTIONS
Conventional Forced air Pizza Maxi cooking Grill Turbo grill Eco forced air
COOKING TABLE STEAM
+

FOOD RECIPE QUANTITY TIME (min) ACCESSORIES LEVEL WATER
Small breads 80-100 g 30-45 |
IS Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60 —J
BREAD Bread 500g-2 kg 50-100 7
Baguettes 200-300 g 30-45 _J
Roast 1 kg 60-110 —J
> Ribs 5009-1,5 kg 50-75 [—
MEAT Chicken 1-1,5 kg 55-80 —J
Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140 | S
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 —J

X Fillet Steak 2-4cm 20-35 —J 2 o\§

FISH Whole Fish 300- 600 g 20-30 —

Whole Fish 600-1200 g 25 - 45 (I— 200 ml
Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60 —J
’%@ Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 7
VEGETABLES Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 7
Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 7
Cookies atray 25-35 | -
=3 Muffin 30-60 g 25-45 —
PASTRIES  Sponge Cake 500-700 g 30-50 AFn
Tart atin 35-55 s
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. a pIiance.

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

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

ear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

4

Vg

2. Close the door as much as you can.
Take a firm hold of the door with both hands — do not

hold it by the handle.
Sim'oly remove the door by continuing to close it
ep

while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).
Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

» The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass

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

ACCESSORIES

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

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power suppI?/.

Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °C halogen lamps.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLEANING OF THE DOOR GLASSES

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

@\

TROUBLESHOOTING

3. Refit the intermediate pane (marked with “R")
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both

panes of glass.

4 o,

4, Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

Proble _ Possible cause Solution
. Power cut. . Check for the presence of mains electrical power and
The oven is not working. | Disconnection from the - whether the oven is connected to the electricity supply.
- mains. - Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
The display shows the : i _ ~
letter ”IP” followed by a Oven failure, - Contact you nearest Client After-sales Service Centre

number or letter.

- and state the number following the letter “F".

The display is shov(\j/inhg the
message “Hot” and the .
selected function will not ~ |emperature too high.
start.

. Allow the oven to cool down before activating the
- function. Select a different function.

The display shows unclear
text and appears to be

Another language set.
broken. :

* Available only on certain models

Contact your nearest Client After-sales Service Center.

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.

=%
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Manuel du propriétaire

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.bauknecht.eu/register

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

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

1. Panneau de commandes

2, Ventilateur et élément
chauffant rond (non visible)

3. Ampoule

4. Supports de grille

(le niveau est indiqué sur la paroi
du compartiment de cuisson)

5. Porte

6._|EIément chauffant supérieur/
gri

7. Plaque signalétique

(ne pas enlever)
8. gaufrage pour eau
potable

oM

ool

e
e

°C

0/ AuTO

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position O pour
éteindre le four.

2. LAMPE

Avec le four allumé, appuyez sur:Cx
pour allumer ou éteindre I'ampoule
du compartiment du four.

2 3 4

3. REGLAGE DE LHEURE
Pour accéder les réglages pour le

temps de cuisson, le depart différé,

et la minuterie.
Pour afficher I'heure lorsque le
four est éteint.

4. ECRAN

5 6

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6. BOUTON THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Remarque : Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez au
centre du bouton pour le sortir de son logement.

@uknecht



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules

a gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

LECHEFRITE*

T r

Utiliser comme plat de cuisson

our la viande, le poisson, les
égumes, la focaccia, etc, ou
pour recueillir les jus de cuisson
en la plagant sous la grille

PLAQUE A PATISSERIE *

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

métallique.

* Disponible sur certains modeéles seulement

Le nombre et gpe d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.

Il est possible

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service aprés-vente.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les guides aussi
loin que possible.

« Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sor)éI insérés horizontalement en les laissant glisser sur les
guides .

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection

[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails

télescopiques.
1

[a]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour
détacher les crochets inférieurs (1) et tirez les patins
coulissants vers le haut, en les détachant des crochets
supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de
grille (1), puis appuyez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu'a ce que

les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

PREMIERE UTILISATION

@)
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[c] [d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le vers
vous pour sortir le support et les deux goupilles internes
de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les prés de
la cavité et insérez en premier les deux goupilles dans
leur appui. Ensuite, placez la partie externe pres de son
appui, insérez le support, et appuyez fermement vers la
paroi pour s'assurer que le support est bien inséré.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez 'appareil
pour la premiére fois : Appuyez sur @ jusqu'a ce que le
voyant @ et les deux chiffres indiquant I'heure
clignotent a I'écran.

N
ninnly
JR[E RN
o

Utilisez + ou - pour régler I'heure et appuyez sur
pour confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent.

Utilisez + ou - pour régler les minutes et appuyez sur
pour confirmer.

Remarque : Lorsque le voyant ® clignote éFar exemple apres
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure de
nouveau.

2. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : Ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez les cartons
de protection ou les pellicules transparentes du four, et
enlevez les accessoires qui se trouvent a l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pour environ une heure.

Le four doit étre vide durant cette opération.

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

2 @uknecht



FONCTIONS

CONVENTIONNELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
] LEVEE

=1 Pour aider les pates sucrées ou salées & mieux

lever. Tournez le bouton du thermostat sur l'icéne
pour activer cette fonction.

<ss | CHALEUR PULSEE

as

*" I Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que
les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

s | PIZZA

<= pour cuire différents types et tailles de pain et
de pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position
des plaques de cuisson a la mi-cuisson.

| a3 ECO AIR PULSE

¥ I pour cuire les rotis farcis et les ratis sur une
seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace
a une [égére circulation d'air intermittente.

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant surCx.

~~~| GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des léegumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

5 | TURBO GRIL (GRIL TURBO)
** | Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de boeuf, poulets). Nous vous conseillons d’utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson :
placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un

quelconque niveau sous la grille.

MAXI COOKING

XL —IPour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande

UTILISATION QUOTIDIENNE

durant la cuisson pour s'assurer que les deux cotés
brunissent de facon égale. Nous vous conseillons
d‘arroser le roti de temps en temps pour éviter qu'il ne
s'asseche.

|® PAIN AUTO
A—ICette fonction sélectionne automatiquement

la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque
le four est froid. Le bouton du thermostat doit rester
dans la position 0/ auTo tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

|£ PATISSERIES AUTO

A—ICette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour les gateaux. Activez la fonction lorsque
le four est froid. Le bouton du thermostat doit rester
dans la position 0/ AuTo tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

@ SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet d'enlever
la saleté et les résidus d'aliments plus facilement.

Pour lancer la fonction de nettoyage « Smart Clean »,
versez 100 -120 ml d'eau potable dans le fond du four,
tournez ensuite le bouton de sélection et le bouton du
thermostat sur l'icbne . Activez la fonction lorsque le
four est froid. La position de I'icOne ne correspond pas a
la température atteinte lors du cycle de nettoyage.

\S} STEAM+

La fonction Steam+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur pendant le
cycle de cuisson. Cette fonction gére automatiquement
la température idéale pour la cuisson d'une vaste gamme
de recettes ; les temps de cuisson des principaux plats
sont indiqués dans le tableau de cuisson correspondant.
Activez toujours la fonction vapeur lorsque le four est
froid, et aprés avoir versé 200 ml d'eau potable au fond
de la cavité. Pour activer la fonction Steam-+, le bouton du
thermostat doit étre tourné sur la position de l'icone [33].

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'illumine et un signal sonore se fait entendre.

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le
bouton du thermostat pour régler la température
requise.

N4
7N\

4

Remarque : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction
en tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en
tournant le bouton du thermostat. La fonction ne démarre pas
tant que le bouton de thermostat est sur la position Q /AUTO.
Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps de fin de
cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la
minuterie.

LEVEE

Pour lancer la fonction « Levée », tournez le bouton du
thermostat dans la position Levée (40 deg) et placer
le bouton de fonction dans la position Convection
naturelle ; Insérez les aliments dans le four apres

le signal de préchauffage. Couvrez la pate avec un
chiffon humide ou placez une casserole d'eau sur

le fond de la cavité pour créer un environnement
humide.

SMART CLEAN

Pour activer la fonction de nettoyage « Smart Clean
», versez 100 - 120 ml d'eau potable dans le fond du
four, puis tournez le bouton de sélection et le bouton
du thermostat sur l'icone [&]. La fonction s'active
automatiquement : I'écran affiche le temps restant
jusqu'a la fin ; en alternance avec « HYD ».

@uknecht 3
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Veuillez noter : La position de ['icdne ne correspond pas a la
température atteinte lors du cycle de nettoyage.

Remarque : Il est seulement possible de programmer la fin
de cette fonction. La durée est automatiquement réglée a 35
minutes.

Pour démarrer la fonction
Vapeur, versez 200 ml d'eau
otable dans le fond du
our. Sélectionnez la
fonction en tournant le
bouton de sélection dans le
sens des aiquilles d'une
montre sur l'icone
correspondante, et le
bouton de thermostat dans
n'importe quelle position
entre 160 et 180°€ (comme
suggéré par l'icone). La
fonction démarrera et
I'écran affichera I'heure du jour. Aucun préchauffage
n'est nécessaire. Pour interrompre la cuisson, tournez
le bouton de sélection dans la position 0. Pendant la
cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas la porte et ne
rajoutez jamais d'eau.
Remarque : Pour régler une durée spécifique, selon le
tableau de cuisson correspondant, suivez les instructions du
paragraphe « Programmation de la cuisson ».

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore
et un voyant “J qui clignote a I'écran confirment

que la phase de préchauffage est activée.Lorsque la
température réglée a été atteinte, le voyant devient
fixe et un nouveau signal sonore retentit pour
indi?uer que l'aliment peut étre placé a l'intérieur et
que la cuisson peut se poursuivre.

Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

Aprés la cuisson et avec la fonction désactivée, le
voyant 2§ peut rester visible sur I'écran méme aprées
que le ventilateur de refroidissement s'est éteint
pour indiquer qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le
compartiment.

Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la
température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les
cas, le produit doit étre considéré comme éteint lorsque le
curseur sur le bouton de sélection est sur O .

4. PROGRAMMER LA CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de
pouvoir lancer un programme de cuisson.

DUREE

Maintenez la touche ©® enfoncée jusqu'a ce que
I'icone @& et « 00:00 » commencent a clignoter a
I'écran.

3 2
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Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson
souhaité, puis appuyez sur & pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore

S

retentit et I'écran indiﬂue que la cuisson est terminée.
Remarque : Pour annuler le temps de cuisson que vous avez
réglé, appuyez sur © jusqu’a ce que l'icbne (Bcommence a
clignoter a ['écran, puis utilisez - pour remettre le temps de
cuisson a « 00:00 ». Ce temps de cuisson inclut la phase de
préchauffage.

PROGRAMMER L’HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant
I'neure de fin de cuisson : appuyez sur ) jusqu'a ce
que l'icone A¥ et I'heure actuelle clignotent a ['écran.

N
NN

JoLPTL
Utilisez + ou - pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur (I pour confirmer. Lancez la fonction en
tournant le bouton du thermostat a la température
désirée : la fonction restera en pause jusqu'a ce gu'elle
démarre automatiquement dans le temps calculé sur
la base de I'heure de fin sélectionnée.

Remarque : Pour annuler le réglage, coupez le four en
tournant le bouton de sélection 0/ AuTO.

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

FIN DE CUISSON

Un signal sonore se fait entendre et I'écran s'illumine
pour indiquer que la fonction est terminée.

)
—1
@

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position O
pour éteindre le four.

Remarque : Si la minuterie est activée, I'écran affiche « END »
en alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme
pas la cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d'une fonction
ou quand le four est éteint.

Maintenez la touche @ enfoncée jusqu'a ce que

I'icéne @ et « 00:00 » commencent a clignoter a
‘écran.

Anininint
LI

Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis
appuyez sur O pour confirmer. Un signal sonore se
fait entendre lorsque la minuterie a terminé le compte
a rebours.

Remarﬂue :Pour annuler la minuterie, appuyez sur © jusqu'a
ce que l'icone & commence a clignoter, puis utilisez = pour
remettre le temps a « 00:00 ».

REMARQUES

+ Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

+ Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson

en les faisant glisser sur le fond du four sous peine de
rayer le revétement en émail.

+ Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous
y accrochez pas.
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 3
= Oui 170 30-50 e
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
. 4
Oui 160 40-60 ~Fn
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 2,
(gateau au fromage, strudel, tarte 4 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 LA
= Oui 160 25 - 35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
oui 150 35 - 45 42
= Oui 180 - 210 30 - 40 3
Chouquettes Oui 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ;
oui 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140-200 4,2
Oui 90 140-200 (>, 3 1
= Oui 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
== Oui 190 - 250 20-50 —r
= Oui 250 10-20 3,
Pizza surgelée 4 5
Oui 230-250 10 - 25 —r - ,
. 3
= Oui 180 - 200 40 - 55 i
Quiches et tartes salés = . ) ) 4 2
(tourte aux légumes, quiche) Oui 180 - 200 45 -60 e AFs
. 5 3 1
Oui 180 - 200 45 - 60 e A
= Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate P : 4 2
feuiletée Oui 180 - 190 20- 40 e
oui 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagnes/pates au four/ : 2
cannellonis/tartes =] Oui 190 - 200 45-65 —J
Agneau / veau / boeuf / 1 kg =] Oui 190 - 200 80-110 L 3 j
Poulet/lapin/canard 1 kg =] Oui 200- 230 50-100 L 2 j
Dinde / Oie 3 kg = - 190 - 200 100-160 2
Poisson au four/en papillote : 2
(et entien =] Oui 170 - 190 30-45 Loy
Légumes farcis = : ) ) 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 ARe
Pain grillé = 5 250 2-6 2
Filets/tranches de poisson hd - 230 - 250 15-30% ,\_‘f_, \mivf
Saucisses/brochettes/ cotes 5 4
levées/hamburgers = ) 250 15-30% eeeeeen booed
( Bauknecht 5



RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
Poulet roti 1- 1,3 kg Oui 200 - 220 55-70% 2 )y
Roti de beeuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35-50 ** @
Gigot d'agneau/jarret Oui 200 - 210 60-90** 3,
Pommes de terre roties Oui 200 - 210 35-55 L
Gratin de légumes ; 200 - 210 25 - 55 L3,
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** ,\é, ;,
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;,
Repas complet :
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne Oui 180 - 190 40 - 120 *** _\_:5‘__._,._,_ _\_”3|__._,._’_ ;,
(niveau 3)/ viande (niveau 1)
Rotis/rotis farcis & - 170 - 180 100-150 3,

*Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : Nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et régler le
temps de cuisson seulement aprées avoir atteint la température désirée.

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plat de cuisson sur la grille

métallique

J
Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille
métallique

I

Lechefrite / Plaque de

cuisson

TS
Lechefrite / Plaque de
cuisson contenant 200 ml
d'eau

FONCTIONS

g
a%s
\obs

)
<=

=

il

s
o

Convection AIR pulsé Pizzas Cuisson grosse Gril Turbo gril Eco Air Pulsé
naturelle piéce
TABLEAU DE CUISSON STEAM
+

ALIMENTS RECETTE QUANTITE TEMPS (min) ACCESSOIRES NIVEAU EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 _J
S Pain carré 300-500 g 40-60 |
PAIN Pain 5009-2 kg 50 - 100 s
Baguettes 200-300 g 30-45 _J
ROt 1kg 60-110 —
> Cotes 5009-1,5 kg 50-75 L
VIANDE Poulet 1-1,5 kg 55-80 —J
Poulet/Dinde 3kg 100 - 140 | I
Filet de steak 0,5-2 cm 15-25 —_J

X Filet de steak 2-4cm 20-35 —J D) 6\%
POISSON  Poisson entier 300-600g 20-30 —J

Poisson entier 600-1200 g 25 -45 (— 200 ml

Pommes de terre vapeur 0,5-1,5 kg 45 -60 —J
R@ Piments farcis 1-2 kg 35-55 | I
LEGUMES Brocolis a la vapeur 0,3-1kg 30-50 T
Courgettes a la vapeur 0,5-1,5 kg 30-50 )
Biscuits Un plateau 25-35 7
=3 Muffin 30-60 g 25-45 —J
PATISSERIES Génoise 500-700 g 30-50 e
Tarte un moule 35-55 i
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en

microfibres humide. Si elles sont trés sales, ajoutez

quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez

avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par

inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-

Iﬁ: im‘rgédiatement avec un chiffon en microfibre
umide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprées chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

= /|

e

2. Fermez le plus possible la porte. .
Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplementla porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte de c6té, I'appuyant sur une surface
souple.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L’appareil doit étre débranché
de l'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

« La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre

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

ACCESSOIRES

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

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.
2. Dévissez le capot de I'ampoule, remplacez
I'ampoule et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.
Remarque : Utilisez des ampoules halogénes de 25 W/230V
type G9,T300 °C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement concue
our les appareils électroménagers et ne convient pas pour

Féclairage c?une piece de la maison (Reglement

CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service

apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les

endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le

couvercle de la lampe a bien été remis en place.
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NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Apres avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, a|opuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le

bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une
surface matelassée avant de la nettoyer.

3. Remontez la vitre intermédiaire (marquée « R »)
avant de replacer la vitre intérieure : Pour placer
correctement les parois de verre, assurez-vous que
la marque « R » se trouve dans le coin gauche. En
premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d'un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la
ensuite en place. Répétez cette procédure pour les
deux parois de verre.

4. Remontez le bord supérieur : un déclic indique
qu'il est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien
placé avant de remonter la porte.

__Cause possible

Solution

) - Coupure de courant,
Le four ne fonctionne pas.
- principale.

Débranchez de l'alimentation

- 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 probleme
persiste.

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

Défaillance du four.

¢ Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
© contactez le Service Apres-vente le plus pres.

L'écran affiche le message
« Hot » et la fonction ne

) - Température trop élevée.
démarre pas. f

. Laissez le four refroidir avant d'activer la fonction.
¢ Sélectionnez une fonction différente.

Lécran indique un texte
difficile a lire et semble
cassé.

- Une autre langue est
. paramétrée.

&

* Disponible sur certains modeéles seulement

: Contactez votre Centre de service aprés-vente le plus proche.

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.

e

8 @uknecht
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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

fﬂf Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement (niet
zichtbaar))

3. Lamp

4, Roostergeleiders

(het niveau staat aangegeven op
de wand van de bereidingsruimte)
5. Deur

6. Verwarmingselement
bovenwarmte?grill

7. ldentificatieplaatje

(niet verwijderen)

8. BE@M ] uitsparing voor
drinkwater

°C

cee®

0/ AuTO

..

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie.

Zet op O om de oven uit te
schakelen.

2.LAMP

Druk opC: als de oven is
ingeschakeld om het lampje in de
oven in of uit te schakelen.

3.DETIJD INSTELLEN

Voor toegang tot de instellingen
van de bereidingstijd, uitgestelde
start en kookwekker.

Om de tijd weer te geven
wanneer de oven is
uitgeschakeld.

4. DISPLAY

5 6

5. REGELKNOPPEN

Om de bereidingstijd te
veranderen.

6. THERMOSTAATKNOP

Draai om de gewenste
temperatuur te selecteren wanneer
handmatige functies ingesteld
worden.

Let op: Het soort knoppen kan van model tot model verschillen. Indien de knoppen met een drukknop worden bediend,
drukt u op het midden van de knop om deze vrij te schakelen..

@uknecht



ACCESSOIRES

ROOSTER DRUIPPLAAT * BAKPLAAT * SCHUIFRAILS *

=

Om voedsel te bereiden of ~ Voor gebruik als ovenschaal ~ Kan gebruikt worden voor het Om het plaatsen of ‘

als draagrooster voor pannen, voor de bereiding van vlees,  bereiden van brood of gebak, verwijderen van accessoires te
cakevormen en ander vis, groenten, focaccia, enz. maar ook voor gegrild vlees, = vergemakkelijken.

ovenvast kookgerei. of om het bakvocht op te vis in folie, etc.
vangen wanneer geplaatst
onder het rooster.

[ VPP val \ , T

* Alleen bij bepaalde modellen
Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Bij de klantenservice kunt u apart andere accessoires bestellen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal
PLAATSEN over de roostergeleiders.

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem iets . Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten horiz_ontaal
naar boven te kantelen en de geheven achterzijde (naar ingebracht worden door ze over de geleiders te schuiven.

boven gericht) eerst neer te leggen.

SCHUIFRAILS EN ROOSTERGELEIDERS

Verwijder voor het gebruik van de oven de beschermtape
[a] en'de beschermende folie [b] van de schuifrails.

[c] [d]
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
[al TERUGPLAATSEN
DE SCHUIFRAILS VERWIJDEREN [c] 1. Verwijder de roostergeleiders door het buitenste deel
Trek aan het onderste deel van de schuifrail om de van de geleider stevig vast te pakken en naar u toe te
onderste haakjes (1) los te halen en trek de schuifrail naar trekken, zodat de steun en de twee interne pinnen uit hun
boven, zodat ook de bovenste haakjes (2) loskomen. behuizing komen.
DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c] 2. Plaats de geleiders in de buurt van de opening en schuif
Haak de bovenste haakjes vast aan de roostergeleiders de twee pinnen in hun behuizing, om de roostergeleiders
(1) en druk vervolgens het onderste deel van de schuifrail weer terug te zetten. Plaats vervolgens het buitenste deel
tegen de roostergeleiders, totdat de onderste haakjes in de buurt van de behuizing, plaats de steun en druk
vastklikken (2). stevig richting de wand van de opening om te zorgen dat
de geleider goed vastzit.
EERSTE GEBRUIK
1. DE TIUD INSTELLEN Let op: Wanneer het pictogram @ knippert, bijvoorbeeld na een

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset worden.
zet: Druk op @ tot het ® pictogram en de twee ciffersvan 2. DE OVEN VERWARMEN

de uren beginnen knipperen op de display. Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
S productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
L normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
L raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
e om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
Q. beschermende karton of transparante film uit de oven
Gebruik + of - om de uren in te stellen en druk op en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.

om te bevestigen. Op het display gaan de twee ciffersdie ~ Verwarm de oven tot 250°C gedurende ongeveer één uur.
de minuten aangeven knipperen. Gebruik + of = om de De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

minuten in te stellen en druk op & om te bevestigen. Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van
het apparaat te luchten.

2 @uknecht



FUNCTIES

— |CONVENTIONEEL

—IVoor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

~=~|RIJZEN
=—10m zoet of hartig deeg goed te laten rijzen. Om de

functie in te schakelen draait u de thermostaatknop op het
pictogram.

<ts |TURBOHETELUCHT

*** 10m verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende niveaus
(maximaal drie) tegelijk. Met deze functie worden er geen
geuren van het ene naar het andere gerecht overgebracht.

s |PIZZA

<=|\/oor het bakken van verschillende soorten en
formaten pizza en brood. Verwissel halverwege de
bereiding de positie van de ovenplaten.

[ &, ECO HETELUCHT

€% |Gevulde braadstukken en stukken viees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel
uitdroogt.

Wanneer de ECO-functie in ﬂebruik is zal de verlichtina
tijdens de bereiding uitgeschakeld blijven, maar deze kan
weer tijdelijk worden ingeschakeld door te drukken op O

~~~|GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
8ratineren van groenten of om brood te roosteren.

oor het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak
te gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder de rooster en voeg 200 ml
drinkwater toe.

% | TURBO GRILL
** _I\oor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,

rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd de opvangbak te

gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan

op één van de niveaus onder de rooster en voeg 200 ml

drinkwater toe.

DAGELLKS GEBRUIK

MAXI COOKING

XL —lVoor het bereiden van grote stukken vlees (meer dan
2,5 kg). Het is raadzaam om het vlees tijdens de bereiding
te draaien, zodat beide kanten gelijkmatig bruin worden.
Het is ook raadzaam om het stuk vlees zo vochtig mogelijk
te houden, om te voorkomen dat het teveel uitdroogt.

[—<>|BROOD AUTO
A—_IDeze functie selecteert automatisch de ideale

temperatuur en bereidingsti[id voor het bakken van brood.
Voor de beste resultaten, volg het recept nauwgezet.
Activeer de functie wanneer de oven koud is. De
thermostaatknop moet in positie 0 7 autablijven, omdat de
temperatuur automatisch door de functie wordt ingesteld.

|£ GEBAK AUTO

A—IDeze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
taarten. Activeer de functie wanneer de oven koud is. De
thermostaatknop moet in positie 0 / AuToblijven, omdat de
temperatuur automatisch door de functie wordt ingesteld.

@ SMART CLEAN

Door de werkinP van de stoom die tijdens deze
speciale reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt,
kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk worden
verwijderd. Om de functie "Smart Clean" te starten, giet
100-120 ml drinkwater op de bodem van de oven en draai
vervolgens de keuzeknop en de thermostaatknop op het
pictogram | & |. Activeer de functie wanneer de oven koud
Is. De positie van het pictogram komt niet overeen met de
temperatuur die bereikt wordt tijdens de reinigingscyclus.

§} STEAM+

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende resultaten
dankzij het ?ebruik van stoom bij de bereiding. Deze
functie regelt automatisch de ideale temperatuur voor het
bereiden van een groot aantal recepten; de bereidingstijden
van de belangrijkste gerechten staan in de bijbehorende
tabel. Schakel de stoomfunctie altijd in terwijl de oven

koud is. Giet eerst 200 ml drinkwater in de bodem van

de ovenruimte. Om de functie Steam+ te activeren, moet
de thermostaatknop in de stand van het pictogram
worden gedraaid.

1. EEN FUNCTIE SELECTEREN

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op het
symbool van de gewenste functie: de display licht op en er
is een geluidssignaal hoorbaar.

2.EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

HANDMATIG

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

N\ 7
N

4

Vi
)

Let op:Tiidens de bereiding kan de functie gewijzigd worden
door de keuzeknop te draaien of de temperatuur te regelen
met de thermostaatknop. De functie zal niet starten als de
thermostaatknop op 0 /AUTO staat.

U kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer een
bereidingstijd ingesteld wordt) en een kookwekker selecteren.

RUUZEN

Om de rijsfunctie te starten, draai de thermostaatknop
naar de rijsstand (40 graden) en zet de functieknop in de
gewone stand; Zet het eten in de oven wanneer het signaal
aangeeft dat hij voorverwarmd is. Bedek het deeg met een
natte doek of zet een pan met water op de bodem van de
oven om een vochtige omgeving te creéren.

SMART CLEAN

Om de reinigingsfunctie “Smart Clean” te starten, giet u 100
- 120 ml drinkwater o;:)) de bodem van de oven en draait u
de keuzeknop en de thermostaatknop op het pictogram

. De functie wordt automatisch ingeschakeld: het display
ltllcqc\)(rg"de resterende tijd tot het einde; afgewisseld met

¢

Let op: De positie van het pictogram komt niet overeen met de
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temperatuur die bereikt wordt tijldens de reinigingscyclus.

Let op: Alleen de eindtijd van de functie kan geprogrammeerd
worden. De maximale duur is automatisch ingesteld en
bedraagt 35 minuten.

Giet 200 ml drinkwater in de
/bodem van de ovenruimte
—_voordat u de functie Steam
start. Selecteer de functie door
de keuzeknop rechtsom naar
het bijbehorende pictogram
te draaien en de
thermostaatknop tussen 160
en 180 °C te zetten (zoals
voorgesteld door het
ﬁictogram). De functie start en
et display toont de huidige
tijd. Voorverwarmen is niet
nodig. Om de bereiding te
eindigen, zet u de keuzeknop op 0. Open nooit de deur en
vul nooit water bij tijdens het koken met stoom.
Let op: Volg de instructies in de paragraaf "Programmeren van
de bereiding" om een specifieke duur in te stellen volgens de
bereidingstabel.

3.VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal en
knippert het pictogram #§ op de display om aan te geven
dat het voorverwarmen actief is.

Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, brandt het
pictogram continu en klinkt er opnieuw een geluidssignaal
om aan te geven dat de etenswaren in de oven kunnen
worden geplaatst.

Let op: Het plaatsen van etenswaren in de oven voordat de oven
is voorverwarmd, kan het resultaat negatief beinvioeden.

Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan het
pictogram <J zichtbaar blijven op het display, zelfs nadat
de koelventilator is uitgeschakeld om aan te geven dat er
restwarmte in het compartiment is.

Let op: Hoe lang het pictogram blijft branden hangt af van
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de
gebruikte functie. Het apparaat is hoe dan ook uitgeschakeld als
de keuzeknop op " 0 " staat.

4, PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING
Selecteer een functie om de bereiding te programmeren.
DUUR

Blijf op @ drukken tot het pictogram ¢ en "00:00" op het
display beginnen te knipperen.

S 2
[
2N

C

4
L

Z
(%

Gebruik + of - om de gewenste bereidingstijd in te

stellen en druk dan op © om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te draaien op
de gewenste temperatuur: er klinkt een geluidssignaal en
op de display wordt aangegeven dat de bereiding klaar is.
Let op: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, houd u
ingedrukt tot het pictogram (% be%int te knipperen op de
display. Gebruik vervolgens — om de bereidingstijd te resetten
op “00:00" Deze bereidingstijd omvat een voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

Nadat een duur ingesteld is, kan de start uitgesteld worden
door de eindtijd te programmeren: druk op ) tot het
pictogram ¥ en de huidige tijd beginnen knipperen op
de display.
I
L

N
1
1

Vs

2
I
I-I\\

H
Sy

1
_
¥

Gebruik + of - om de gewenste eindtijd van de bereiding
te regelen en druk op (5 om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknoP te draaien
op de gewenste temperatuur: de functie blijft gepauzeerd
tot deze automatisch wordt gestart, met een tijd die
wordt berekend op basis van de gekozen eindtijd voor de
bereiding.

Let op: Om de instelling te wissen, zet de oven uit door aan de
keuzeknop 0 / AuTote draaien.

Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en
Turbo Grill.

EINDE BEREIDINGSTIJD

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

- _
0t
@
Draai de keuzeknop om een andere functie te selecteren of

op O om de oven uit te zetten.

Let op: Als de kookwekker actief is, toont de display “END”
afgewisseld met de resterende tijd.

5. DE KOOKWEKKER INSTELLEN

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft u de
mogelijkheid om de display te gebruiken als kookwekker
(timer), zowel wanneer een functie actief is als wanneer de
oven uit staat.

Houd © ingedrukt tot het pictogram @& en "00:00" op het
display beginnen te knipperen.

Gebruik + of - om de gewenste tijd in te stellen en druk
op © om te bevestigen.

U hoort een geluidssignaal eens de kookwekker afgeteld
heeft tot aan de geselecteerde bereidingstijd.

Let op: Om de kookwekker te annuleren, houdt u © ingedrukt

tot het pictogram @ begint te knipperen. Gebruik vervolgens
- om de tijd terug te zetten op "00:00"

OPMERKINGEN

« Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

« Schuif niet met pannen of schalen over de bodem van de
oven, omdat dit krassen OE de lak kan geven.

- Plaats geen zware gewichten op de deur en houd de deur
niet vast.
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE ‘(,?:RRAXE:' TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min)  NIVEAU EN ACCESSOIRES
= Ja 170 30-50 3
Luchtig gebak Ja 160 30-50 2
Ja 160 40-60 | &
Gevulde taart =] Ja 160 - 200 35-90 é’
(cheesecake, strudel, fruittaart) Ja 160 — 200 40 - 90 -‘...i—...,- ..é,
= Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 L
Ja 150 35 - 45 42
= Ja 180 - 210 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 200 35-45 42
Ja 180 - 200 35-45 0, 3 1
= Ja 90 150-200 .3
Meringues Ja 90 140 - 200 é L
Ja 90 140-200 >, 3 1
Pizza's/focaccia's EI a 190250 15-50 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 A 2
Diepvriespizza EI a 230 10-20 é’
Ja 230 - 250 10-25 & 2
= Ja 180 - 200 40-55 3.
I(_g;?gtei?\tee%:zla(rﬁ,shartige taart) Ja 180 - 200 45-60 "‘é"‘ "‘é"‘
Ja 180 - 200 45-60 2, 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 -\...i—...,- L
Ja 180 - 190 20-40 2> /3, 1
Laane ek e 5 n wem0 | asees 2
\I;::P(Z\r/]lseveksa/eléa%fsk\élees/rundvlees/ EI Ja 190 - 200 80 - 110 é
Egrt;;azdf; varkensvlees met = Ja 180 - 190 110 - 150 é
Kip / konijn / eend 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 2,
Kalkoen/gans 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 ;}
?%ilsetfiﬁgeel)oven / in folie = Ja 170 - 190 30 - 45 ;j
ggr\;wlglt%%,gcrgfrgt;?es, aubergines) Ja 180 - 200 50-70 "‘é"‘
Geroosterd brood il 5' 250 2-6 _\_E._,_
Visfilets/moten =] ; 230 - 250 15-30% 4 2.

(B}luknecht



RECEPT FUNCTIE ‘G',’::n‘n’::' TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
Gegrilde kip 113 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 . 1,
Rosbief rosé 1 kg Ja 200- 210 35-50% 3,
Lamsbout/schenkel Ja 200 - 210 60 - 90 ** @
Gebakken aardappeltjes Ja 200 - 210 35-55 ;
Groentegratin - 200 - 210 25-55 @
Vlees en aardappelen Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,\é, ;,
Vis en groente Ja 180 30 - 50 *** -\..i—...,- ;,
Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100 *** ,\éﬁ ;l
Complete maaltijd: _ 5 3 1
vruchtentaart (niveau 5) / lasagne Ja 180 - 190 40-120%** = =
(niveau 3) / vlees (niveau 1)
praadviees/gevulde i) - 170 - 180 100-150 3,

* Draai het vlees halverwege de bereidi
** Draai het voedsel na twee derde van
indien nodig).
** Geschatteﬂtcljj

worden verwijder

o

stijd om
e bJereidingstijd om

dsc?uur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

De bereidinﬂstijd is exclusief de voorverwarmingsfase: het is aangeraden het voedsel in de oven te doen en de bereidingstijd

pas in te ste

en nadat de gewenste temperatuur bereikt is.

ACCESSOIRES
Rooster

alr

Braadpan op rooster

J

Bakplaat/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

I

Druipplaat / Bakplaat

TS

Druipplaat / Ovenschaal
met 200 ml water

g
a%s
\ods

§

XL

]

s
=% 1Y)

FUNCTIES
Conventioneel Hete lucht Pizza Maxi Cooking Turbogrill Eco hete lucht
BEREIDINGSTABEL STEAM
+

GERECHT RECEPT HOEVEELHEID TID (min) ACCESSOIRES NIVEAU = WATER
Kleine broden 80-100g 30-45 |
IS Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40 - 60 —J
BROOD Brood 500 g-2 kg 50-100 | I
Baguettes 200-300 g 30-45 _J
Hele kip 1 kg 60-110 —J
(> Ribbetjes 500 g-1,5 kg 50-75 L
VLEES Kip 1-1,5 kg 55-80 —J
Kip/Kalkoen 3 kg 100 - 140 | S
Haasbiefstuk 0,5-2cm 15-25 —J

O Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 —J 5 o\§

VIS Hele vis 300-600g 20-30 —J

Hele vis 600-1200 g 25 - 45 (I— 200 ml
Gestoomde aardappelen 0,5-1,5kg 45 -60 —J
’%@ Gevulde Paprika's 1-2 kg 35-55 _J
GROENTEN Gestoomde broccoli 0,3-1kg 30-50 )
Gestoomde Courgette 0,5-1,5kg 30-50 )
Koekjes een bakplaat 25-35 7
=3 Muffin 30-60 g 25-45 —
GEBAK Luchtige cake 500-700 g 30-50 AFn
Taart een bakblik 35-55 aFla
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers. 32:,1‘;’;3:;;:;;?
beschadigen.
Draa

handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar drufppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reini%ingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongelukin contact komt met de odpdpervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN
+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan

gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken (a) totdat hij uit zijn
zitting (b) loskomt.

Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
perviak
unnen

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

beschermende

voedselresten te verwijderen.

Laat voor het drogen van condens die zich heeft

gevormd vanwege het breiden van voedsel met een
o0og vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg

het af met een doek of spons.

» De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst

worden om de ruit te reinigen

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt

vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te
bewegen in de richting van de oven, de haken van
de scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens

volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
Ide lamp en schroef het beschermkapje weer op de
amp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230V, type

G9, T300°C.

De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek
ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt voor
ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009).

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de lampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven
niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE RUIT VAN DE DEUR SCHOONMAKEN

1. Verwijder de deur en leg die neer op een zacht
oppervlak met de handgreep naar onder toe. Druk
tegelijk op de twee clips en verwijder de bovenrand
van de deur door het naar u toe te trekken.

2. Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide
handen, verwijder het en leg het op een zacht
oppervlak vooraleer het te reinigen.

PROBLEEMOPLOSSING

3. Zet de tussenruit (met merk “R”) op zijn plaats
alvorens de binnenruit te plaatsen: Om de ruiten
correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat het merk
"R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst de lange
zijde van de ruit met het merk "R" in de zittingen,

en breng de ruit omlaag tot die op zijn plek komt.
Herhaal deze procedure voor beide glasruiten.

4, Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat
hij goed zit. Zorg ervoor dat de afdichting goed zit
vooraleer de deur terug te plaatsen.

Probleem

__Mogelijke oorzaak

Stroomonderbreking.
- Losgekoppeld van de
: stroomvoorziening.

De oven werkt niet.

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of
. de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
. probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een
nummer of letter. f

Ovenstoring.

- Neem contact op met de dichtstbijzijnde
- Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt
. op de letter "F".

((j)p hetlddisplal_)ll verschij;jnt .
e melding "Heet"ende

geselecteerde functie start | 1MPeratuur te hoog.
niet. 1

Laat de oven afkoelen voordat u de functie activeert.
- Selecteer een andere functie.

De tekst op het display is

onduidelijk, het display lijkt Er is een andere taal ingesteld.

kapot te zijn.

* Alleen bij bepaalde modellen

Neem contact op met het dichtstbijzijnde centrum voor
. klantenservice.

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.

=%
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

BAUKNECHT

su www.bauknecht.eu/register

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il prodotto

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

} ; \P/annelllo dei comandi |
LI . Ventola e resistenza circolare
@ (non visibile)
< < 3. Luce
4. Griglie laterali
2..0. 1+ 6 (il livello e indicato sulla parete
° ° della cavita)
3ot 5. Porta
6. Resistenza superiore/grill
7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
8. Cavita per l'acqua
L7 potabile
45
-8
5' o o
] ]
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
F °C
o i ) o/furo 0
efurrereene s 5 . )
STEAM D = -,
@ & D] geeeeens o et P 100
E D :’ 180 \\ 120 ‘s
=] [t 160 140
1 23 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. IMPOSTARE L'ORA 5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Ruotare in posizione 0 per
spegnere il forno.

2.LUCE

A forno acceso, premere Q- per
accendere o spegnere la luce
interna del forno.

Per accedere alle impostazioni
della durata di cottura, dell’avvio
ritardato e del timer.

A forno spento, per visualizzare
I'ora.

4. DISPLAY

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

Note: Il tipo di manopola pud variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso
il centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.

@uknecht



ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T r

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina.

Da posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhidi
cottura o come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, ecc.

* Disponibile solo su alcuni modelli

TEGLIA* GUIDE SCORREVOLI *

=

Per facilitare l'inserimento o la

Da usare per cuocere prodotti
rimozione degli accessori.

di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola IegPermente inclinata verso
I'alto, appoggiando dapprima il'lato posteriore rialzato -
orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

GUIDE SCORREVOLI E GRIGLIE LATERALI

In seqguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa.

- . Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastrodi
protezione [a] e successivamente rimuovere la pellicola
protettiva [b] dalle guide di scorrimento.

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento
per sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide

di scorrimento verso l'alto, togliendole dai ganci
superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide laterali (1) e
premere la parte inferiore delle guide di scorrimento
contro le guide laterali, fino a far scattare i ganci

inferiori (2).

PRIMO UTILIZZO

[d]

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE

LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per

estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi

alloggiamenti.

2. Per riapplicare le glrifglie laterali, posizionarle vicino
el fo

alla parete interna d rno e inserire dapprima i due
perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare quindi la
parte esterna vicino alla sua sede, inserire il supporto
e spingere con decisione verso la parete del forno per
fissare saldamente la griglia.

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione, & necessario impostare l'ora:

remere & finché sul display lampeggiano l'icona © e
e due cifre relative all'ora.
1

N 7
niml
LI
Q

Utilizzare + o - perimpostare I'ora e premere
er confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a

ampeggiare.

Utilizzare + o - perimpostare l'ora e premere & per

confermare.

Note: quando licona @ lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare lora.

2. RISCALDARE IL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti

alla lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima

di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora.

Durante questacjorocedura il forno deve essere vuoto.
Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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FUNZIONI

STATICO

—1 Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

~~=\| LIEVITAZIONE

== Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Ruotare la manopola termostato
sull'icona per attivare la funzione.

<ts | TERMOVENTILATO

as

2% | per cuocere insieme cibi diversi che richiedono
la stessa temperatura di cottura su ripiani diversi
(massimo tre). Questa funzione permette di eseguire
Ia”'c?ttura senza trasmissione di odori da un alimento
all'altro.

s | PIZZA

<= Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e
focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

| &, ECO TERMOVENTILATO

e Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti.

In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura e pud essere riaccesa premendo ().

~~~| GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce,
gratinare verdure o dorare il pane.

er la grigliatura delle carni, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

% | TURBO GRILL
** | Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti,
roast beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda
er raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
ivello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua

potabile.

USO QUOTIDIANO

& | MAXI COOKING

XL — Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superioria 2,5 k(];). Si raccomanda di girare la carne durante
la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si consiglia inoltre
diirrorare la carne di tanto in tanto per evitare che asciughi
eccessivamente.

| > | PANE AUTO
A—_1 Questa funzione seleziona automaticamente

temperatura e tempo ideali per la cottura del pane. Per

ottenere i migliori risultati seguire attentamente la ricetta.

Attivare la funzione a forno freddo. La manopola del

termostato deve rimanere in posizione 0/ Auto, poiché

]Ica temperatura viene impostata automaticamente dalla
unzione.

|£ DOLCI AUTO

A— Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura dei dolci. Attivare
la funzione a forno freddo. La manopola del termostato
deve rimanere in posizione 0/ AuTo, poiché la temperatura
viene impostata automaticamente dalla funzione.

@ SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere
facilmente sporco e residui di cibo. Per attivare la funzione
di pulizia "Smart clean", dopo aver versato 100 -120 ml di
acqua potabile sul fondo della cavita del forno, ruotare

la manopola di selezione emanopola termostato in

corrispondenza dell'icona | & |. Attivare la funzione a
forno freddo. la posizione dell'icona non corrisponde alla
temperatura raggiunta durante il ciclo di pulizia.

\:;\} STEAM+

La funzione Steam+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione gestisce automaticamente la
temperatura ideale per la cottura di un'ampia gamma di
ricette; i tempi di cottura dei piatti principali sono indicati
nella relativa tabella di cottura. Attivare sempre la funzione
vapore quando il forno & freddo e dopo aver versato 200
ml di acqua potabile sul fondo della cavita. Per attivare la
funzione Steam+, & necessario ruotare la manopola del
termostato nella posizione dellicona [S3].

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza del simbolo della funzione
desiderata: il display si accende e il forno emette un
segnale acustico.

Lin

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la
manopola termostato per impostare la temperatura
desiderata.

L
_

N\
7N\

4

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione

ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia
se la manopola del termostato si trova sulla posizione 0/
AUTO.

Sara possibile impostare durata, ora di fine cottura (solo se e
impostata una durata) e timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione "Lievitazione", ruotare la
manopola del termostato in posizione di lievitazione
(40 gradi) e portare la manopola di funzione in
posizione statica; Inserire gli alimenti nel forno dopo
il segnale di preriscaldamento. Coprire I'impasto con
un panno bagnato o mettere una pentola d'acqua sul
fondo della cavita per creare un ambiente umido.

SMART CLEAN

Per attivare la funzione di pulizia "Smart Clean", dopo
aver versato 100 - 120 ml di acqua potabile sul fondo
della cavita del forno, ruotare la manopola di selezione
e la manopola termostato in corrispondenza dell'icona
[¢]. La funzione si attiva automaticamente: il display
visualizza il tempo rimanente al termine; alternato
con "HYD".
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Nota bene: la posizione dell'icona non corrisponde alla
temperatura raggiunta durante il ciclo di pulizia.

Note: sara possi%ile programmare solo l'ora di fine della
funzione. La durata e automaticamente impostata a 35
minuti.

Per avviare la funzione
Steam, versare 200 ml di
acqua potabile sul fondo
del forno. Selezionare la
funzione ruotando in senso
orario la manopola di
selezione sull'icona
corrispondente e la
manopola del termostato in
qualsiasi posizione tra 160 e
180°C (come suggerito
dall'icona). La funzione si
avvia e il display mostra
I'ora corrente del giorno.
Non e necessario alcun preriscaldamento. Per
terminare la cottura, ruotare la manopola di selezione
sulla posizione " 0". Durante la cottura a vapore, non
aprire mai la porta e non rabboccare l'acqua.

Note: Per impostare una durata specifica, in base al

relativo piano di cottura, seguire le istruzioni del paragrafo
"Programmazione della cottura"

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e il
lampeggio dell'icona < sul display segnalano che &
attiva [a fase di preriscaldamento.

Al raggiungimento della temperatura impostata,
I'icona smette di lampeggiare e viene emesso un
nuovo segnale acustico per indicare che & possibile
introdurre gli alimenti e procedere alla cottura.

Nota: Introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della
cottura.

Al termine della cottura e con la funzione disattivata,
e possibile che I'icona % rimanga visibile sul display
per indicare la presenza di calore residuo.

Nota: il tempo di spegnimento dell'icona puo variare
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto
puo essere considerato spento quando il puntatore della
manopola di selezione si trova su "0 ".

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATA

Premere © tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona & e "00:00".

C3

N — —

7
[
-lx\

v
L

4
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Utilizzare + o - per impostare la durata desiderata,
quindi premere © per confermare.

Avviare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata: un
segnale acustico e il display avviseranno del termine
della cottura.

Note: Per annullare la durata impostata, premere © tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona (®, quindi
utilizzare - per riportare la durata a "00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/
AVVIO RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile
osticipare I'avvio della funzione, programmandone
ora di fine: premere (&) fino a che suldisplay non

lampeggiano l'icona /¥ e l'ora corrente.

U

—

N —

(A ly

CLFaL
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Utilizzare + o - per impostare |'ora di fine cottura
desiderata e premere () per confermare.

Avviare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata: la
funzione rimarra in pausa fino all'avvio automatico,
calcolato in base all'ora di fine cottura selezionata.
Nota: per annullare limpostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione o 7 AuTO.

Il ritardo di avvio della funzionalita non & disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avvisano del termine
della funzione.

i
CLD

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
;unzione differente o portarla su O per spegnereiil
orno.

Nota: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END" in
alternanza al tempo rimanente.

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la
cottura ma permette di utilizzare il display come
contaminuti, sia durante una funzione attiva che
quando il forno & spento.

Continuare a premere © fino a quando l'icona & e
"00:00" e e "00:00" iniziano a lampeggiare sul display.

N 7
minteln
LI

Utilizzare + o - per impostare la durata desiderata e
Bremere per confermare.

n segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.
Note: Per annullare il timer, tenere premuto © fino a quando
l'icona @& inizia a lampeggiare, quindi utilizzare - per
riportare I'ora a "00:00".

NOTE

« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

«Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.
«Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
= Si 170 30-50 3
Torte lievitate Si 160 30-50 2
Si 160 40-60 | &
Torte ripiene = Si 160 - 200 35-90 2,
(cheese cake, strudel, torta di
frutta) Si 160 - 200 40-90 4 2
= Si 160 25-35 3
Biscotti / Tortine Si 160 25-35 L
Si 150 35-45 4 2
= Si 180 - 210 30-40 3
Bigne Si 180 - 200 35 - 45 42
i 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Si 90 150-200 .3,
Meringhe Si 90 140-200 4, .2
Si 90 140-200 . >, .3 V.
Pizza / Focaccia EI ? 190-250 1550 1%; 2
EN ‘| 190 - 250 20 - 50 —
= Si 250 10-20 3,
Pizza surgelata q) 30250 1025 _\é.,_ L
= S 180 - 200 40 - 55 —
-(lgg)rr?ae é?l\?etredura,quiche) Y 180 - 200 45 -60 -\..i—...,- -\éu-
Si 180 - 200 45-60 2
= Si 190 - 200 20-30 3
\S/%gﬁ:;/ant/Salatini di pasta Si 180 - 190 20 - 40 -\éu- L
Si 180 - 190 20-40 2 3, 1
o ont  stormati = Si 190 - 200 a5-65 2,
/]-\gkgello/Vitello/ Manzo/Maiale El S 190 - 200 80 - 110 é
Arrosto di maiale con cotenna N 3
2kg & Si 180 - 190 110-150 3|
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg =] Si 200 - 230 50 - 100 ;j
Tacchino/Oca 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 ;j
%?gtcg il}g‘;g;o/al cartoccio = S| 170 - 190 30 - 45 é
?/peor(rjnuggéirﬁizeurlechine, melanzane) Si 180 - 200 50-70 ‘\F;“’
Pane tostato i 5' 250 2-6 _\_E._,.
( Bauknecht 5



RICETTA FUNZIONE  PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI

Filetti / tranci di pesce = - 230 - 250 15-30% 4 3.
Salsicce/Spiedini/Costine/ 5 4
Hamburger ‘i' B 250 15-30*% Aveeen b
Pollo arrosto 1-1,3 kg Si 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. @
Roast beef al sangue 1 kg Si 200 - 210 35-50 ** 1 3 j
Cosciotto di agnello / Stinchi Si 200 - 210 60 - 90 ** \ 3 j
Patate arrosto Si 200-210 35-55 2
Verdure gratinate - 200 - 210 25-55 { 3 j
Carne & Patate Si 190 - 200 45-100%% 4 1

. 4 )
Pesce & Verdure Si 180 30-50*** .\ |
Lasagna & Carne Si 200 50 - 100 *** ,\éﬁ \ ! |
Pasto completo: 5 3 1
Crostata (Liv. 5) / Lasagne (Liv. 3) / Si 180 - 190 40-120 %% | = = ,
Carne (Liv. 1)
Arrosti / Arrosti ripieni L] - 170 - 180 100 - 150 L 3 j

*Ruotare il cibo a meta cottura

** Ruotare il cibo a due terzi di cottura (se necessario).
*** | a durata e approssimata: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

Aveenns ~ A=~  J | f ]
ACCESSORI - . - Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / Teglia con 200 ml
Griglia Recipiente su griglia L Leccarda / Teglia ,
griglia d'acqua
= e = )
Statico Ventilato Pizza Maxi cooking Grill Turbo Grill Eco termoventilato
TABELLA DI COTTURA STEAM
+
ALIMENTO RICETTA QUANTITA tempo (min) ACCESSORI LIVELLO  ACQUA
Pane piccolo 80-100 g 30-45 _J
S Pane in cassetta 300-500 g 40-60 |
PANE Pane 5009-2 kg 50- 100 7
Baguette 200-300 g 30-45 _J
Arrosto 1 kg 60-110 —J
(> Costolette 5009-1,5 kg 50-75 L
CARNE  Pollo 1-1,5 kg 55-80 S
Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140 I
Bistecca di manzo 0,5-2 cm 15-25 —_J
X Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 — D) 6\%
PESCE Pesce intero 300-600g 20-30 —J
Pesce intero 600-1200 g 25 -45 (— 200 ml
Patate al vapore 0,5-1,5 kg 45 - 60 —J
R@ Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 | I
VERDURE Broccoli al vapore 0,3-1kg 30-50 T
Zucchine al vapore 0,5-1,5 kg 30-50 )
Biscotti un vassoio 25-35 7
=3 Muffin 30-60 g 25-45 —J
PASTICCERIA Pandispagna 500-700 g 30-50 e
Crostata un barattolo 35-55 N e
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
ogni operazione.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qgualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno.

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se

uno di questi prodotti entra inavvertitamente in
contatto con le superfici dell'apparecchio, pulire
immediatamente con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepidqdoer .
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di
cibo.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA
1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

> ,x'% Y

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso I'alto (a) finché non
esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.
Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

- Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile rimuovere
e smontare facilmente la porta

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. I residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

3. Perrimontare la Forta, avvicinarla al forno
|

allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4, Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire

la lampada e avvitare di nuovo il coperchio della

lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

IT\Iota:(L:Jsare lampadine alogene da 25 W/230V tipo G9,
300°C.

La lampada utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009).

Le lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.
- Non maneggiare le lampade a mani nude, per evitare
che vengano danneggiate dalle impronte digitali. Non

far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.

Bauknecht 7



PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

1. Dopo aver smontato la porta e averla appo%giata 3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario

su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso, riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato

premere contemporaneamente le due clip di fissaggio con "R"): Per posizionare correttamente i vetri,

ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo verificare che la marcatura "R" sia visibile nell'angolo

verso di sé. sinistro. Inserire dapprima il lato lungo del vetro
contrassegnato con "R" nelle sedi di sostegno, quindi

abbassarlo in posizione. Ripetere la procedura per

entrambi i vetri.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno
con due mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano
morbido prima di eseguire la pulizia.

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

Problema _ Possibile causa Soluziopne
 Interruzione della corrente - Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
. . elettrica. . collegato all'alimentazione elettrica.
Il forno non funziona. - Disconnessione dalla rete - Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il
. elettrica. . problema persiste.

Il display mostra la lettera X

"F" seguita da un numero o : Il forno e guasto.
una lettera. :

Sul display Eomp'?zzrelilj ) :

messaggio "Hot" (caldo) e

la funzione selezionata non ~ |eMPeraturatroppo alta.
si avvia. :
Il display visualizza un 3 :
testo poco chiaro e sembra ' Un'altra lingua impostata. i Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu vicino.
essere guasto. 5 :

. Contattare |l pil vicino Servizio Assistenza Clienti e
: specificare il numero che segue la lettera "F".

. Lasciar raffreddare il forno prima di attivare la funzione.
: Selezionare una funzione differente.

* Disponibile solo su alcuni modelli

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
+  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
+  Visitare il sito web docs.bauknecht.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto. Lo

; (Bauknecht NI

400020009412




Manual del usuario

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO BAUKNECHT
=_/ producto en www.bauknecht.eu/register

iﬂi Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

INFORMACION

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

_ ; \P/anell dde control |
IO ( . Ventilador y resistencia circular
@ (no visible) Y
= = 3. Lampara
4. Guias para los estantes
2.0 I 6 (el nivel estd indicado en la pared
° ° del compartimento de coccién)
3oy 5. Puerta
6. Resistencia superior/grill
7. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)
8. cavidad para agua
.7 potable
44
-8
5' o )
] ]
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
F °C
0 El OIA'UTO 0
.......... o . . }
) é N o e : 180 .;;; ---- .
I (] 1eo 140 :
1 23 4 5 6
1. SELECTOR 3. AJUSTE DE LA HORA 5.BOTONES DE REGULACION

Para encender el horno
seleccionando una funcion.

Péngalo en la posicion 0 para
apagar el horno.

2.LUz

Con el horno encendido, pulse -

para apagar o encender la bombilla

del compartimento del horno.

Para acceder a las configuraciones
del tiempo de coccion, Inicio
diferido y temporizador.

Para ver la hora cuando el horno
estd apagado.

4. PANTALLA

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccién.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Gire para seleccionar la
temperatura deseada cuando
active las funciones manuales.

Nota: El tipo de selector ,ouede variar segun el tipo de modelo. Si los selectores se quedan pulsados al activarlos, pulse en el

centro del selector para

iberarlo de su alojamiento.
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ACCESORIOS

REJILLA

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos
para horno.

GRASERA *

T r

Para utilizar como bandeja

de horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia, etc.
0O para recoger los jugos de la
coccion debajo de larejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente
El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS

ACCESORIOS

Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la
parte trasera elevada (orientada hacia arriba).

GUIAS DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

Se utiliza para la coccion de
pany pasteles, pero también
para asados, pescado en
papillote, etc.

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta el
tope.

» Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben
introducir horizontalmente, dejando que se deslicen por las
guias.

Antes de utilizar el horno, retire la cinta f)éotflactora, [a]
e las guias

y luego extraiga la lamina protectora [b

deslizantes.

[a]

EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las guias
deslizantes hacia arriba para extraerlas de los ganchos

superiores (2).
VOl

LVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]
Enganche los ganchos superiores en las guias de los
estantes (1) y, a continuacion, presione la parte inferior de
las guias deslizantes contra las guias de los estantes hasta

PRIMER USO

que los ganchos inferiores (2) se enganchen.

[d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS GUIAS
PARA ESTANTES

1. Para extraer las g?uias para estantes, sujete firmemente
la parte externa de la guia y tire hacia usted para extraer el
soporte y las dos clavijas internas del alojamiento.

2. Para volver a colocar las guias para estantes, coloquelas
cerca de la cavidad e introduzca primero las dos clavijas
en sus alojamientos. Luego, coloque la parte externa

cerca de su alojamiento, introduzca el soporte y presione
firmemente hacia la pared de la cavidad para asegurarse de
que la guia para estantes quede bien sujeta.

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra gue ajustar

la hora: Pulse & hasta que elicono ® y los dos

igitos de la

hora empezaran a parpadear en la pantalla.

N Ve

£

7

S~

Utilice + o - para ajustar la horay pulse & para confirmar.
Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear.
Utilice + o - para ajustar los minutos y pulse & para

Nota: Si el icono ® parpadea, por ejemplo después de un corte
de corriente muy largo, serd necesario volver a ajustar la hora.

2.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacion: es completamente
normal. Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier

olor. Quite todos los cartones de proteccién o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de

su interior. Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente. Durante este tiempo, el horno debe
permanecer vacio.

confirmar. Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
2 (Bauknecht



FUNCIONES

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

/_"+|FERMENTAR MASA

=—lPara hacer que las masas dulces o saladas
fermenten bien. Gire el selector del termostato hasta
el icono para activar esta funcion.

<« | AIREFORZADO

a,

"> IPara hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccidn en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

s |PIZZA

<lPara cocinar distintos tipos y formatos de pan
pizza. Es recomendable cambiar la posicién de las
andejas pasteleras a medio proceso de coccion.

| &, AIRE FORZADO ECO

¥ Jpara cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el
aire circula de manera suave e intermitente.

Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz permanece
apagada durante la coccién, pero se puede volver a
encender pulsando (.

~~~| PARRILLA

'Para asar al grill filetes, pinchos morunos 'y
salchichas, cocinar verduras gratinadas o tostar pan.
Cuando ase carne, le recomendamos colocar la

.’

GRASERA debajo para recoger los jugos de la coccién:

Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y anada 200 ml de agua potable.

<% | TURBO GRILL
** 1Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar
la GRASERA para recoger IosH'ugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles

debajo de la rejilla y anada 200 ml de agua potable.

MAXI-COCCION

XL —IPara cocinar piezas de carne de giran tamano
(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a

USO DIARIO

la carne durante la coccién para que los dos lados se
doren uniformemente. TamBién le recomendamos
rociar las piezas de carne de vez en cuando para que
no se seque demasiado.

[<>|PAN AUTO
A—lEsta funcidn selecciona automaticamente la

temperaturaPy el tiempo de coccion PAN AUTO ideales
para el pan. Para obtener los mejores resultados, siga
atentamente la receta. Active la %uncién con el horno
frio. El selector del termostato debe permanecer en

0/ AUTO SU posicion, ya que la temperatura se ajusta
automaticamente mediante la funcién.

|£ PASTELERIA AUTO

A—lEsta funcion selecciona automaticamente
la temperatura y el tiempo de coccién ideales

ara tartas. Active la funcion con el horno frio.
EI selector del termostato debe permanecer en
0/AUTO su posicion, ya que la temperatura se ajusta
automaticamente mediante la funcion.

@ SMART CLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Para activar la funcion de limpieza «<Smart
Cleany, vierta 100-120ml de agua potable en la base
del horno y, a continuacién, gire el selector y el
selector del termostato hasta el icono. Active la
funcién con el horno frio. La posicion del icono no se
corresponde con la temperatura alcanzada durante el
ciclo de limpieza.

§} VAPOR +

La funcién Vapor+ permite obtener excelentes
rendimientos gracias a la presencia de vapor en el ciclo

de coccion. Esta funciéon gestiona automaticamente

la temperatura ideal para cocinar una amplia gama de
recetas; los tiempos de coccion de los platos principales
se indican en la tabla de coccion relativa. Active siempre la
funcién de vapor cuando el horno esté frio, y después de
verter 200 ml de agua potable en el fondo de la cavidad.
Para activar la funcién Vapor+, es necesario girar el mando
del termostato a la posicion del icono [S3].

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta
el simbolo de la funcion deseada: la pantalla se
iluminara y sonard una sefal acustica.

Lin

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

Para iniciar la funcion seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

N
1

N\

4

Y
)

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcién girando

el selector o regulando la temperatura con el selector

del termostato. La funcion no se iniciara si el selector del
termostato esta en la posicion O /AUTO.

Puede programar el tiempo de coccioén, el tiempo de
finalizacion de la cocciédn (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

FERMENTAR MASA

Para poner en marcha la funcién “Rising”, gire el
selector del termostato a posicién de subida (40
grados) y ponga el selector de funcién en Posicién
convencional; Introduzca los alimentos en el horno
después de la senal de precalentamiento. Cubra la
masa con un pano hiumedo o ponga un recipiente
con agua en el fondo de la cavidad para crear un
ambiente humedo.

SMART CLEAN

Para activar la funcién de limpieza "Smart Clean",
vierta 100 - 120 ml de agua potable en el fondo del
horno y, a continuacion, gire el mando de seleccién 'y
el mando del termostato hacia el icono [¢]. La funcién
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se activara automaticamente: la pantalla muestra el
tiempo restante hasta el final; alternando con "HYD".

Tenga en cuenta: La posicion del icono no se corresponde
con la temperatura alcanzada durante el ciclo de limpieza.
Nota: Solo se puede programar la hora de finalizacion de esta
funcion. La duracion se programa automaticamente en 35
minutos.

STEAM

Para poner en marcha la
funcion Vapor, vierta 200 ml
de agua potable en el fondo
del horno. Seleccione la
funcién girando en el
sentido de las agujas del
reloj el mando de seleccién
en el icono
correspondiente, y el
mando del termostato en
cualquier posicién entre 160
y 180°C (como sugiere el
Icono). La funcién se iniciara
y la pantalla mostrara la
hora actual del dia. No es necesario precalentar. Para
finalizar la cocciodn, gire el boton de seleccién a la
posicién 0. Durante la coccién al vapor no abra la
puerta y no rellene nunca el agua.

Nota: Para programar una duracién determinada, segun la
tabla de coccidon correspondiente, siga las instrucciones del
apartado «Programacion de la coccion».

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcion, una sefal acustica y un
icono parpadeando <J en la pantalla le indicaran que
la fase de precalentamiento estd activa.

Cuando se alcance la temperatura ajustada, el icono
se vuelve fijo y sonara una nueva senal acustica para
indicar que es posible introducir los alimentos e iniciar
la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado la fase de precalentamiento puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccion.

Después de la coccion y con la funcidn desactivada,
el icono % puede permanecer visible en la pantalla
incluso después de que se apague el ventilador de
refrigeracidon para indicar que hay calor residual en el
compartimento.

Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono

varia porque depende de una serie de factores, como la
temperatura ambiente o la funcion utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentraen O

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

Mantenga pulsado @ hasta que el icono & y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

s

| S —

[
iy
v N
Utilice + o - para configurar el tiempo de cocciéon
deseado y después pulse © para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: Sonara una sefal
acustica y la pantalla indicara que la coccién ha
terminado.

Nota: Para cancelar el tiempo de coccidn programado,
mantenga pulsado & hasta que el icono & empiece a

parpadear en la pantalla y después use — para reconfigurar
el tiempo de coccidn a «00:00». Este tiempo de coccidn

e ()|

O 1
¢

incluye una fase de precalentamiento. i

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA

COCCION/

INICIO DIFERIDO

Una vez programada la duracién de coccion, se puede

retrasar el inicio de la funciéon programando su hora

de finalizacion: pulse & hasta que el icono A¥ y la
hora actual empiecen a parpadear en la pantalla.

g -
[
[
XN

o

I
& L
—

7

P

Utilice + o - para ajustar el tiempo deseado de
finalizacién de coccion y pulse 'y para confirmar.
Active la funcion girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién permanecera
en pausa hasta que se inicie automaticamente en el
tiempo calculado en funcién de la hora de finalizacion
de la coccion seleccionada.
Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno
Eirando el selector 0/ AuTo.

a funcion de inicio retardado no esté disponible para
las funciones Grill y Turbo Grill.
FINAL DE COCCION
Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.

|
i
CLD
Gire el selector para seleccionar una funcién diferente
o poéngalo en O para apagar el horno.
Nota: Si el temporizador esta activo, la pantalla mostrara
alternativamente «END» y el tiempo restante.
5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcion no interrumpe ni programa la
coccion, pero le permite utilizar la pantalla como
temporizador, tanto si la funcion esta activada como

si el horno estd apagado. Mantenga pulsado
hasta gue elicono @ “00:00” y “00:00” empiecen a

parpadear en la pantalla.
S
AL
LI

Utilice + o - para configurar la horay pulse © para
confirmar. Una vez que haya finalizado la cuenta atras
sonara una sefal acustica.

Nota: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado
hasta que el icono & empiece a parpadear y después use -
para reconfigurar el tiempo a «00:00».

NOTAS

+ No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

+ No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno,
ya que podrian dafar el revestimiento esmaltado.

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO | TEMPERATURA(°C) & DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
= i 170 30-50 3
Tartas esponjosas Si 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
i 160 40-60 | &
Bizcocho relleno =] Si 160 - 200 35-90 ;g
(Tarta de queso, strudel, tarta de - - 4 5
fruta) Si 160 - 200 40 - 90 L
= Si 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas Si 160 25-35 L
Si 150 35-45 4 2
= Si 180 - 210 30-40 3
Lionesas Si 180 - 200 35-45 L L
Si 180 - 200 35-45 (>, 3 1
=] Si 90 150200 3
Merengues Si 90 140 - 200 é ;
i 90 140-200 . >, .3 1.
= i 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia } 4 2
= Si 190 - 250 20-50 A,
Pizza congelada EI o 230 10-20 %‘ >
Si 230 - 250 10 - 25 —_—
= Si 180 - 200 40-55 | 3
-(Ezrrigsd?l/ae?gaas, quiche) Si 180 - 200 45 - 60 -\..i—...,- -\éu-
i 180 - 200 45-60 2 e
= i 190 - 200 20-30 3
Volovanes/hojaldres Si 180 - 190 20-40 ,\éﬁ L
Si 180 - 190 20-40 2 3, 1
Losana/ pasta fnoro/ = s 190200 | as-es 2,
S:rrgloeqoﬁgernera / carne de res/ El S 190 - 200 80-110 é’
Cerdo asado con torreznos 2 kg =l Si 180 - 190 110 - 150 é
Pollo/conejo/pato 1 kg =] Si 200-230 50-100 ;;
Pavo / oca 3 kg = . 190 - 200 100-160 |2,
(F]’Cﬁ;tc:Sgnatlefrgrno / en papillote El S 170 - 190 30 - 45 ;;
Hortalizas rellenas ' Si 180 - 200 50 - 70 |_i_,
(tomates, calabacines, berenjenas) ===
Pan tostado | 5' 250 2-6 ,\_E._,
Filetes/rodajas de pescado ] - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ 3
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RECETA FUNCION RAPIDO | TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
it | S T L ¥
Pollo asado 1-1,3 kg Si 200-220 55-70 ** .\__%,_,. \;vr
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200 - 210 35-50 ** éﬂ
Pierna de cordero / codillo Si 200 - 210 60 - 90 ** ;g
Patatas asadas Si 200 - 210 35-55 L
Verduras gratinadas - 200 - 210 25-55 ;g
Carnes y patatas Si 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Pescados y verduras Si 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasafas y carnes Si 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Menu completo: ) _ ) 5 3 1
Tarta de fruta (nivel 5) / lasafia &, Si 180 - 190 40-120%%* e L
(nivel 3) / carne (nivel 1)
gsa;(rjl: asada/ carne rellena &) ~ 170 - 180 100 - 150 é

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
***Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: le recomendamos poner la comida en el horno y programar el tiempo
de coccion después de que haya alcanzado la temperatura necesaria.

Aeeenn ~ AR=lr —J | f )
ACCESORIOS Rejilla Bandeja para”hornear sobre Ba(?g:fd’:e?:tpe::;ahg?r:zs;ra Grasera / bandeja pastelera Grasera / Bandeja pastelera
rejilla sobre la rejilla con 200 ml de agua
Us ] = o5
A = =] &
Convencional Aire forzado Pizza MAXI COOKING Grill Turbo Grill Eco Aire forzado
MESA DE COCINA VAPOR
+

ALIMENTO RECETA CANTIDAD TIEMPO (min) ACCESORIOS GRILL AGUA
Panes pequefos 80-100 g 30-45 |
IS Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 —J
PAN Pan 500 g-2 kg 50-100 7
Baguettes 200-300 g 30-45 _J
Asado 1 kg 60-110 —J
(> Costillas 5009-1,5 kg 50-75 —J
CARNES Aves 1-1,5 kg 55-80 —J
Pollo/Pavo 3kg 100 - 140 | I
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 —J

O Filete de carne 2-4cm 20-35 —J 5 o\§
PESCADO Pescado entero 300-600 g 20-30 —J

Pescado entero 600-1200 g 25-45 — 200 ml

Patatas al vapor 0.5-1.5 kg 45 - 60 —J
’%@ Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 _J
VERDURAS Brocoli al vapor 0.3-1kg 30-50 7
Calabacines al vapor 0.5-1.5 kg 30-50 7
= Galletas una bandeja 25-35 7
Muffin 30-60¢g 25-45 —
TARTAS DUL- Bizcocho 500-700 g 30- 50 A
CES Tarta un molde 35-55 aFla
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

No utilice estropajos de acero, El horno debe desconectarse de
estropajos abrasivos ni productos lared eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Asegurese de que el horno se
haya enfriado antes de llevar a
cabo las tareas de mantenimiento de limpieza abrasivos/corrosivos,
o limpieza. ya que podrian danar las

- superficies del aparato.
L\l:nu‘fél;)c:rproductos de lavado Utﬁice guantes de proteccion.

Para secar la condensacion que se haya podido
formar debido a la coccién de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafio o esponja.

« La puerta se extrae y se vuelve a montar facilmente
para facilitar la limpieza del cristal

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un paino humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
deter%ente neutro al agua. Seque con un pano seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto

con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

+ Después de cada uso deje que el horno se enfrie
y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala por completo
y baje los pestillos hasta que estén en posicion
desbloqueada.

=
T~ Y

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos, no la sujete
g_or el asa. _ ] _
implemente extraiga la puerta cerrandola mientras

tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga de su
alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una
superficie blanda.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicién original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la [dmpara, sustituya la

bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

13\Iota:CUti|ice bombillas halégenas de 25W/230V tipo G9, T
00 °C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias en una vivienda
(Normativa CE 244/2009).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio
Postventa. - No manipule las bombillas con las manos
desprotegidas, ya que las huellas dactilares podrian dafnarlas.
No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la bombilla.

Bauknecht



LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LAS PUERTAS
1. Después de quitar la puerta y apoyarla sobre una
superficie blanda con el tirador hacia abajo, presione
simultdneamente los dos clips de sujecién y retire el
borde superior de la puerta tirando de él hacia usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las
dos manos, extraigalos y coléquelos sobre una
superficie blanda antes de limpiarlos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

3. Recoloque el cristal intermedio (marcado con una
«R») antes de volver a montar los cristales interiores:
Para colocar las hoH'as de cristal correctamente,
asegurese de que [a marca «R» se vea en la esquina
de la izquierda. Primero introduzca el lado largo del
cristal marcado con una “R” en los soportes y después
bajelo hasta su posicidn. Repita este procedimiento
en ambas hojas de cristal.

P

A/

[\ 4

4, Vuelva a colocar la parte superior: un clic le
indicard que se ha colocado correctamente.
Asegurese de que el precinto esté asegurado antes de
volver a montar la puerta.

Problema

__Posible causa

Solucion

. Corte de suministro.
: Desconexion de la red
- eléctrica.

El horno no funciona.

- Compruebe que haya corriente eléctrica en lared y que
- el horno esté enchufado a la toma de electricidad.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
: si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecera
la letra “F” sequida de un
numero o letra.

Fallo del horno.

- Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas
- cercano e indique el nimero que aparece detrds de la
:letra «F».

La pantalla muestra el
mensaje “Hot” y la funcién
seleccionada no se inicia.

Temperatura demasiado alta.

DeH'e que el horno se enfrie antes de activar la funcion.
- Seleccione otra funcion.

La pantalla muestra un
texto poco claro y parece

Otro idioma configurado.
estar rota. :

* Disponible en determinados modelos solamente

- Péngase en contacto con el Servicio Postventa més cercano.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.

R
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Prirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

BAUKNECHT

na www.bauknecht.eu/register

iﬂf Ptred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte sviij vyrobek

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

POPIS PRODUKTU

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

1. Ovladaci panel

2. Ventilatorové a kruhové topné
téleso (nenf vidét)

3. Osvétleni

4. Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na sténé
vnitfniho prostoru trouby)

5. Dvirka

6. Horni topné téleso/grill

7. ldentifikacni Stitek
(neodstranujte)

8. d prohluben na pitnou
vodu

°C

0/ AuTO

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Chcete-li troubu vypnout, otocte
jej do polohy O.

2.SVETLO

Kdyéd’e trouba zapnuta, stisknutim

tlacitka:Or se zapina nebo vypina
svétlo vnitfniho prostoru.

2 3 4

3. NASTAVENI DENNIHO CASU
Pro pristup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4. DISPLEJ

5 6

5. TLACITKA NASTAVENI
Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

6. OVLADAC TERMOSTATU

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci.

Upozorneént: Typ knofliku se mdze lisit v zavislosti na modelu. Jsou-li knofliky aktivované (stisknutim), stlacenim uprostred je

z polohy usazenf uvolnite.

@uknecht



PRISLUSENSTVI

HLUBOKY PLECH*

ROST

| -

PouZiti: jako plech pro

Ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového peciva
typu,focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvoliujicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

Pouzitl: k peceni pokrmt
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
7aruvzdorné nadobl.

* Dostupné pouze u urcitych model(

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjmuti pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI*

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stredisku si mdzete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

VloZte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drite
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz

neLprve polozte zvySenou zadni stranu (smérfujici
nahoru).

VYSUVNE LISTY A VODICi DRAZKY

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co
nejvice dozadu.

- Dalsi prislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

Pfed pouzitim trouby odstrarite z vysuvnych list

ochrannou pasku [a] a poté ochrannou fdlii [b].
p

|

[a]
VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatahnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo

k vyhdknuti ze spodnich hacka (1) a nasledné
zatahnéte smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni

z hornich hackd (2). . . } .

OPETOVNE NASAZENI VYSUVNYCH LIST [d]
Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1) a nasledné
oproti ni zatlacte spodni ¢ast vysuvné listy, dokud
spodni hacky nezacvaknou (2).

PRED PRVNIM POUZITIM

[c] [d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

1. Pro demontaz boc¢nich vodicich mfizek pevné
uchopte vnéjsi ¢ast mfizky a vytahnéte ji smérem

k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitfni hacky
z pfislusnych otvord.

2. P¥i vraceni vodicich mfiZzek na misto nejprve
zasunte hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte
vnéjsi ¢ast k prislusnému otvoru, zasunte podpéru
a pevné zatlacte smérem ke sténé trouby, aby se
vodici mfizky zajistily na misté.

1. NASTAVENiI DENNIHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
Cas: Podrzte &, dokud na displeji nezacne blikat
ikona @ a dve cislice nastaveni hodin.

N
mrmn

LI
o}

Pro nastaveni hodin pouzijte + nebo - a pro 5
potvrzeni stisknéte © . Na displeji za¢nou blikat dvé
Cislice nastaveni minut.

Pro nastaveni minut pouzijte + nebo - a pro potvrzeni

stisknéte @ .

Upozornénf: Kdyz blika ikona @, napf. v dtsledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit znovu.

2. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela
bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme
zahfat troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrarite viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz i veskeré
uvnitf ulozené prislusenstvi.

Zahtivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.

V této dobé musi byt trouba prazdna.

Upozornént: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

2 @uknecht



FUNKCE

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

] KYNUTI

=—I Napoméaha sladkému nebo slanému téstu

ucinné vykynout. Funkce se zapina oto¢enim ovladace
termostatu na pfislusny symbol.
<t | HORKY VZDUCH
**" I Pro pfipravu rGznych druh jidel, které vgiaduji
stejnou teplotu na nékolika va’gékovych urovnic
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

s | PIZZA
=] K peceni pizzy a chleba raznych druhd ]
a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu plechu
v poloviné doby peceni.
| &, EKO HORKY VZDUCH

e |prg peceni pecené a nadivaného masa na jedné
arovni. Diky pozvolné a stfidaveé cirkulaci vzduchu je
jidlo chraneno pfed nadmérnym vysudenim.

Je-li tato usporna funkce EKO pouzivdna, kontrolka
zlistane po celou dobu pfipravy vypnuta. BEhem
peceni je ale mozné ji opét zapnout stisknutim .
>~ | GRIL

Ke grilovani steak(, kebabU a klobas, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolfiujicich se 3tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci (hluboky) plech:
Plech umistéte na kteroukoli troven pod roStem
a pfidejte 200 ml pitné vody.
5. | TURBO GRIL

2 | K peceni velkych kustd masa (kyt, rostbifd,
kufat). K zachyceni uvolnujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapavaci (hluboky) plech: Plech umistéte
na kteroukoli uroven pod rostem a pridejte 200 ml
pitné vody.

KAZDODENNI POUZIVANI

MAXI COOKING

XL Slouzi k pec¢eni velkych kusi masa (nad 2,5 kg).
Bé&hem ptipravy doporuc¢ujeme masem otacet, aby
bglo zajisteno dikladné a rovnomérné zhnédnuti na
obou stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto
podlévat, aby nedoslo k jeho pfiliSnému vysuseni.

|® AUTOMATICKE PECENi CHLEBA

A— Tato funkce automaticky zvoli idedIni teplotu

a dobu peceni chleba. Pro dosazeni neglepsil'ch
vysledku se disledné fidte receptem. Pfed spusténim
cyklu musi trouba vychladnout. Ovladac termostatu
musi zGstat v poloze o0/ auto, nebot teplota se v ramci
funkce nastavuje automaticky.

|£ CUKROVI A DORTY

A— Tato funkce automaticky zvoli idedlIni teplotu
a dobu peceni pro dort?/ a kolace. Pred spusténim
cyklu musi trouba vychladnout. Ovladac termostatu
musi zUstat v poloze 0/ AuTo, nebot teplota se v rdmci
funkce nastavuje automaticky.

@ SMART CLEAN

Diky plGsobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Za ucelem
aktivace cistici funkce ,Smart Clean” nalijte na dno
troub{ 100-120 ml pitné vody a poté otocte volici
knoflik a knoflik termostatu na symbol . Pfed
spusténim cyklu musi trouba vychladnout. Poloha
ikony neodpovida teploté dosahované béhem cyklu
cisténi.
\S} FUNKCE PARA+

Funkce ,Para+" (Steam+) umoziuje dosahnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce automaticlgl ridi idedIni teplotu pro pfipravu
nejriiznéjdich receptd; doby vareni hlavnich pokrm( jsou
uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci pary aktivujte vZzdy,
je-li trouba studend, a na dno trouby nalijete 200 ml pitné
vody. Pro aktivaci funkce ,Para+" je tfeba otocit ovladac
termostatu do polohy na symbolu [33].

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otocenim oviadace vybéru na symbol
pozadované funkce: Rozsviti se displej a zazni
zvukovy signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

N

4

W/
74
)

/

Upozornénti: Behem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude knoflik
termostatu v poloze Q /AUTO.

MUZete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukonceni (pouze
nastavite-li dobu pfipravy) a Casovac.

KYNUTI

Pro spusténi funkce kynuti (Rising) otocte knoflik
termostatu do polohy pro kynuti (40 stupnu) a knoflik
funkce uvedte do polohy pro tradi¢ni peceni. Po
zaznéni signalu predehrevu vlozte jidlo do trouby.
Tésto pfikryjte mokrou utérkou, popfipadé na dno
trouby umistéte panev s vodou, abyste vytvofili vihké
prostredi.

SMART CLEAN

Za ucelem aktivace cistici funkce ,Smart Clean” nalijte
na dno trouby 100-120 ml pitné vody a poté otocte
volici knoflik a knoflik termostatu na symbol [&]. Funkce
se aktivuje automaticky: na displeji se zobraz\uH'e doba
zbyvajici do konce; stfidajici se se zpravou ,HYD".

[
-

¢

Upozornéni: Poloha ikony neodpovida teploté dosahované
behem cyklu ¢istént.

@uknecht



Upozornént: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncenf
této funkce. Doba trvani je automaticky nastavena na
35 minut.

STEAM

Pro spusténi funkce pary
nalijte na dno trouby 200 ml|
pitné vody. Funkci zvolte
otacenim ovladace vybéru
ve smeéru hodinovych
rucicek na pfislusnou ikonu
a ovladace termostatu do
libovolné polohy mezi 160

a 180 °C (podle pfislusné
ikon?/). Funkce se spusti a na
displeji se zobrazi aktualni
denni ¢as. Pfedehrev neni
nutny. Pfejete-li si peceni
ukoncit, otocte volici knoflik
do polohy 0.Béhem tepelné Upravy v pare
neotevirejte dvifka a nikdy nedoplnujte vodu.
Upozornént: Pro nastaveni zvlastni doby trvani podle
prislusné tabulky tepelné Upravy postupujte podle pokynt

v odstavci,Programovani peceni”.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona “0 na displeji indikuji, ze faze pfedehfivani je
aktivni.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, Ze je
mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vafeni.
Upozornéni: VioZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mlze nezadoucim zpusobem ovlivnit konecny
vysledek.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze
zUstat ikona <4 viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventilatoru, na znameni toho, Ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Vezméte prosim na védomi: Doba, po které se ikona vypne,
zavisi na celé radé faktor(, jako je teplota okolniho prostfedi
¢i pouzita funkce. V kazdém pfipadé je vyrobek vy(gmuty,
pokud je ukazatel na volicim knofliku otocen na, O .

4. PROGRAMOVANI PECENI

fPFeE zahdjenim naprogramovani vafeni musite zvolit
unkci.

DOBA TRVANI

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona @&
a ,00:00".

K nastaveni pozadované doby peceni pouzijte + nebo

- a potvrzeni provedte stiskem ©.

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signdl a na
displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.

Upozornént: Zrusit nastavenou dobu peceni Ize stisknutim

© , dokud na displeji nezacne blikat ikona (, poté tlacitkem

- vynuIL#te dobu peceni na,00:00" Tato doba peceni
zahrnuje fazi pfedehfevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit
spusténi funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni:
Stisknéte &, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona
A¥ a aktualni ¢as.
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K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouZijte + nebo - a potvrzeni provedte stiskem (.
Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce z(istane pozastavena,
dokud se automaticky nespusti v cas, ktery b
vypocitany na zakladeé zvoleného ¢asu ukonceni
peceni.

Vezméte prosim na védomi: Nastaven( zrusite vypnutim
trouby, tj. otocenim voliciho knofliku do polohy o7 AuTo.
Funkce odlozeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.,

KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze funkce
je ukoncena.

- _
0t
&
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo

nastavenim O V{pnete troubu.

Upozornént: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stfidaveé
zobrazuje ,END" a zbyvajici ¢as.

5. NASTAVENI CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vareni, ale

umozni vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem

aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona

& a,00:00"

N Y,

Nnin'nint

JHLILILL
O

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo - a provedte
Botvrzenistisknutim Q.

o ukonceni odpocitavani zvoleného Casu
samglstatného Casového spinace bude znit akusticky
signal.

Ugozomém’: Casovac zrusite tak, e tisknete &, dokud
nezac¢ne blikat ikona &, poté tlacitkem - vynulujete ¢as na
,00:00"

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

+ Nikdy neposunujte nddoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

+ Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se jich.

4 @uknecht



TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . . - UROVEN
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) A PRISLUSENSTVI
=] Ano 170 30-50 .‘...3;1.,-
Kynuté kolace Ano 160 30-50 2
Ano 160 40-60 .‘...i—...,-
Kol4¢ s ndplni = Ano 160-200 35-90 2
(tvarohovy kold¢ — cheesecake, 4 5
Zévin, ovocny koldc) Ano 160-200 40-90 e
= Ano 160 25-35 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35-45 4 2
= Ano 180-210 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-200 35-45 . 4 - A 2 -
Ano 180-200 35-45 oy 3
= Ano 90 150-200 3
Snéhové pectivo Ano 90 140-200 L 4 - 2 ,
Ano 90 140-200 >, 3 1
1/2
Pizaa/focaccia (typ chlebového EI Ano 190-250 15-50 ‘T’ 5
peciva) = Ano 190-250 20-50 —
= Ano 250 10-20 3
Mrazena pizza - 4 2
Ano 230-250 10-25 —r
= Ano 180-200 40-55 —
Slané kolace P 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) Ano 180-200 45-60 e
Ano 180-200 45-60 e
= Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo 4 5
z listového tésta) / drobné Ano 180-190 20-40 —
pecivo z listového tésta 5 3 1
Ano 180-190 20-40 — L
Lasagne / zapecené téstoviny / 2
plnéné téstoviny ,canneloni”/ =] Ano 190-200 45-65 L J
pecené pudingy typu ,flan”
1ekhgnea/teleC|/hove2|/veprove = Ano 190-200 80-110 3
Veprové pedend s kiiti 2 kg & Ano 180-190 110-150 > |
Kufe/kralik/kachna 1 kg = Ano 200-230 50-100 2,
Kriita/husa 3 kg = - 190-200 100-160 2 |
Pecena ryba / v papiloté _ 2
(lety, veelku) =] Ano 170-190 30-45 Loy
PInéna zelenina P : _ 3
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-70 N
Opeceny chléb e 5 250 2-6 2
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) A Pﬁglr_g‘élESSTvi
Rybi filé / plétky = _ 230-250 15-30% 4 3.
Egonl?ga/gk:rk;aby/iebirka/ i - 250 15-30 * -\..fj...,- \vivr
Peené kufe 1-1,3 kg Ano 200-220 ss70% 2 1.
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 35-50 ** é}
Jehnéei kyta/koleno Ano 200-210 60-90** |, 3 |
Pecené brambory Ano 200-210 35-55 L
Zapékana zelenina - 200-210 25-55 ég
Maso a brambory Ano 190-200 45-100 *** -\..i—...,- ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 %+ 4 2
Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Komp!etm’jidlo: ) _ 5 3 1
ovocny dort (Uroven 5) / lasagne Ano 180-190 40-120 *** o o L
(Uroven 3) / maso (Uroven 1)
Pecené maso / nadivané maso L — 170-180 100-150 é

*V poloviné doby peceni jidlo obratte
**\le dvou tfetinach pecenijidlo obratte (v pfipadé potreby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.

Uvedend doba nezahrnuje fazi predehfevu: Doporucujeme vlozit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosaZeni

pozadované teploty.
o N B Aeennn ~ ~F=r _J | | | )
PRISLUSENSTVI Roit Pecici nddoba pro polozeni Plech na peceni/ Odkapévaci plech / plech Odkapévaci plech / plech na
na rost odkapavaci plech na rostu na peceni peceni se 200 ml vody
= = = 5]
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Maxi cooking Gril Turbo gril El\(l(;juhcc:::;m
TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCIi PARA
+
JIDLO RECEPT MNOZSTVI CAS (min) PRISLUSENSTVI UROVEN | VODA
Malé pecivo 80-100 g 30-45 _J
,® . Sendvi¢ ve formé 300-500 g 40-60 —J
CHLE\fO()PEC" CHLEB (pecivo) 500 g a 2 kg 50-100 T r
Bagety 200-300 g 30-45 7
Pecené 1 kg 60-110 —J
> Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 [—
MASO Dribez 1-1,5 kg 55-80 —J
Kure/kr(ta 3kg 100-140 | I
Platek masa 0,5-2cm 15-25 —_J
X Platek masa 2-4cm 20-35 — D) 6\%
RYBA Celd ryba 300-600 g 20-30 | —
Cela ryba 600-1200 g 25_45 (— 200 ml
Brambory v pafe 0,5-1,5 kg 45-60 —J
R@ PInéné papriky 1-2 kg 35-55 | I
ZELENINA Brokolice v pare 0,3-1kg 30-50 T
Cukety v pare 0,5-1,5 kg 30-50 )
Susenky plech 25-35 _J
=3 Muffiny 30-60 g 25-45 —J
PECIVO Piskotovy kolac 500-700 g 30-50 N e
Kolac plech 35-55 i
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CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a Cisténi se ujistéte, Ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni istice.

houbick
spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

Povrch Cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH-
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otrete
suchym hadfikem.

Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostfedk% pfesto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovldkna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout
a poté ji vycistéte, pokud mozno kdyz je stdle jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit usazeniny nebo
skvrny od zbytku jidla.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem dold, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

—

e

2. Dvitka dobfre uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

Nepouzivejte draténku, drsné
ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpeénostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba odpojena
od elektrické sité.

Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dusledku pfipravy jidla s vy$sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
+ Dvitka je mozné za ucelem snadného ocisténi skla
vysadit a znovu nasadit

- Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostredkem.

PRISLUSENSTVI

lhned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.

3. Dvirka opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubg,
nasmérujete hacky pantd oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dvirka posurnite smérem dolt a poté je zcela

otevrete.

Posunte zapadky smérem dol{ do jejich pavodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakuijte.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte

kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrickeé siti.

gpozoménci: Pouzivejte halogenové Zarovky 25 W/ 230V, typ
9,T 300 °C.

Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je specidlné navrzena

pro domaci spotrebice a neni vhodna pro vieobecné

osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).

Zarovky lze zakoupit v servisnim stredisku. — Zarovky

nechytejte holyma rukama, protoze otisky prst mohou byt

Eﬁ'c‘finou zni¢eni. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného
rytu zarovky.

Bauknecht 7



CISTENI SKLA DVIREK
1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé

zajistovaci pojistky a zataZzenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvirek.

2. Zvednéte a pevné drZte vnitfni sklo obéma rukama,
pfeneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte
s ¢isténim.

4@

ODSTRANOVANI ZAVAD

3. Pfed montazi vnitiniho skla namontujte zpét
stfedni sklo (oznacené ,R"): Pfi spravném usazeni skla
je symbol ,R” v levém rohu. Nejprve zasadte delsi
stranu skla oznacenou pismenem ,R” do rdmecku

a poté sklo sklopte do spravné polohy. Tento postup
opakujte s obéma tabulemi skla.

o

o/

[\ 4

4. Namontujte horni lidtu: Zacvaknuti indikuje '
spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tésnéni.

Problé

~ Mozna pricina

. Prerugent napéﬂ'eni.

Trouba nefunguje. - Odpojeni od elektricke sité.

: Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

. pfipojena k elektrickému napajent.

- Vypneéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
: stale trva.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem nebo
pismenem.

Trouba je rozbita.

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
- zakazniky a uvedte Cislo nasledujici za pismenem,F".

Na Qispl'e_{'i se zobrazi
zprava ,Horké" a zvolena
funkce se nespusti.

Teplota je pfilis vysoka.

Pred aktivaci funkce nechte troubu vychladnout. Zvolte
- jinou funkci.

Text na displejise )
zobrazuje nezretelné a zda

Nastavenf jiného jazyka.
se, ze je poskozeny. :

* Dostupné pouze u urcitych modeld

- sluzeb.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kdédu ve vasem spotiebici
navstivenim nasich webovych stranek docs.bauknecht.eu

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

=%
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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

iﬂf Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, fgr apparatet

tagesibrug.

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE
OPLYSNINGER

PRODUKTBESKRIVELSE

; Eftjeningspanel |
T . bleeser og ringvarmelegeme
@ (ikke synligt)g J 9
= = 3. Ovnlys
4, Skinner
2..0. 1~ 6 (niveauet er anfort pa siden af
° ° ovnrummet)
3 5. Luge
6. Qverste varmelegeme/grill
(7. depti;ikatio)nsskl t
ma ikke fjernes
8. fordybning til
7 drikkevand
44
.. 8
5.. l
] ]
BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET
F °C
0 El OIA.UTO 0
.......... o R }
o) é ] 1| T & —e 180 .;;; ---- .
@ E’ 160 140
1 23 4 5 6
1. VAELGEKNAP 3. INDSTILLING AF 5.JUSTERINGSKNAPPER

Bruges til at teende og slukke for
ovnen, ved at valge en funktion.

Sluk for ovnen, ved at dreje
knappen over pa 0.

2.LYS

Tryk pa:>- med ovnen taendt for
at taende eller slukke for lyset i
ovhrummet.

KLOKKESLAT

Adgangsgivende til indstilling af
tilberedningstid, udskudt start og
minutur.

Til visning af klokkeslaettet nar
ovnen er slukket.

4. DISPLAY

Til &ndring af tilberedningstidens
indstilling.

6. TERMOSTATKNAP

Drej den for at veelge den gnskede

temperatur, nar du aktiverer
manuelle funktioner.

Bemaerk: Knappens type kan variere alt efter modeltype. Hvis knapperne er trykaktiverede, skal du trykke ned pa midten af

knappen for at udlgse den fra seedet.

@uknecht



TILBEHOR

RIST

DRYPBAKKE *

T r

Anvendes som bradepande
til tilberedning af kad, fisk,
grentsager, focaccia, etc.
eller anbragt under risten
til at opsamle saften fra
madlavningen.

Anvendes til tilberedning af
mad eller som understgtning
til pander, kageforme og
andre ovnfaste kogegre).

* Kun disponibel pa visse modeller

GLIDESKINNER *

=

Til at fremme iszetning eller
udtagning af tilbehar.

BRADEPANDE *

Anvendes til at tilberede brad
0g teerter, men 0gsa til stege,
fisk i fad, etc.

Antallet og tépen af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.

Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skra, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes forst.

GLIDESKINNER OG STYRESKINNER

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
og helt i bund.

+ Andet tilbehgar, sa som bradepanden, skal saettes
vandret i, og skubbes pa glideskinnerne.

Fjern den beskyttende tape [a] fgr ovnen tages i
brug og aftag herefter den beskyttende folie [b] pa
glideskinnerne.

[a]
UDTAGNING AF GLIDESKINNERNE [c]

Treek den nedre del af glideskinnen for at frakoble de
nedre kroge (1) og traek glideskinnerne opad sa de
laftes fri af de @vre kroge (2).

GENMONTERING AF GLIDESKINNERNE [d]

Saet de ovre kroge fast Eé rillerne (1) og tryk herefter
den nedre del af glideskinnerne imod rillerne indtil de

nedre kroge klikker (2).

FORSTEGANGSBRUG

[c]

FJERN OG ISAT SKINNERNE

1. Rillerne kan tages ud ved at tage forsvarligt fat om
den ydre del af skinnen og traekke den mod igi(selv
sa understgtningen og de to interne stifter treekkes ud
af seedet.

2. Rillerne genmonteres ved at anbringe dem ved
ovnrummet og starte med at satte de to stifter i
deres saeder. Placér herefter den udvendige del ved
dets saede, indsaet understatningen og tryk med fast
hand i retning af siden af ovnrummet, for at veere
sikker pa at rillen er forsvarligt fastgjort.

[d]

1. INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet farste
%(ang, man teender for apparatet: Tryk pa © indtil
ikonet ® og timernes to cifre begynder at blinke pa
displayet.
Y 7 —
T
UL
Benyt + eller - til at indstille timetallet, og tryk pa

, for at bekraefte. Minutternes to cifre be?ynder at
blinke. Benyt + eller - til at indstille minuttallet, og tryk
pa @, for at bekraefte.

Bemaerk: Nar ikonet ® blinker, for eksempel efter et
Iaen%erevarende strgmsvigt, vil du skulle genindstille
klokkeslzettet.

2. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden. Fjern
eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra
ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Opvarm ovnen til 250 °C i cirka en time.

Ovnen skal vaere tom i dette tidsrum.

Bemezerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for forste gang.
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FUNKTIONER

OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

-~>\|DEJHAVNING

—|For at hjeelp sedet eller salt dej med at haeve
effektivt. Drej termostatknappen over pa ikonet, for at
aktivere denne funktion.

<«ts |VARMLUFT

* ITil tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere (maks. tre) niveauer. Funktionen ger samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

s |PIZZA

<=ITil bagning af forskellige t)ﬁ)er og storrelser
af brgd og pizza. Det er en god ide at bytte om
pa bagepladernes placering, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet.

[ <3 |8KO VARMLUFT

S Irj) tilberedning af stege og farserede stegte
stykker pa en enkelt plade. Overdreven udterring

af maden forebygges af en let, intermitterende
luftcirkulation.

Nar denne @KO-funktion er i brulg, er lyset slukket
under hele tilberedningen, men kan taendes igen ved
at trykke pa O:.

~~|GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og palser,
ratinering af grantsager eller brgdristning.
ar du griller kad, anbefaler vi at anvende en
DRYPBAKKE til at opsamle saften fra kadet: Anbring
bakken pa en af rillerne under risten og haeld 200 ml
drikkevand heri.

<% |TURBO GRILL
«*_ITil stegning af store kgdstykker (kgller, oksesteg,

kylling). Vi anbefaler at anvende en DRYPBAKKE til at

opsamle saften fra kedet: Anbring bakken pa en af

rillerne under risten og haeld 200 ml drikkevand heri.

.’

DAGLIG BRUG

MAXI TILBEREDNING

XL _—ITil tilberedning af store kadstykker (over 2,5
kg). Vi anbefaler at vende kadet under tilberedningen
for at sikre, at det brunes jeevnt pa begg(ge sider. Vi
anbefaler ligeledes at dryppe kedstykket hyppigt for,
at det ikke skal blive for tort.

[<|BR@D AUTO
A—IDenne funktion veelger automatisk den ideelle

temperatur og bagetid til brgd. Falg opskriften

med omhu, for at opna de bedste resultater.

Ovnen skal veere kold, nar funktionen aktiveres.
Termostatknappen skal forblive i 0/ auto-position, da
temperaturen indstilles automatisk af funktionen.

|£ BAGVARK AUTO

A—IDenne funktion vaelger automatisk den ideelle
temdperatur og bagetid til kager. Ovnen skal vaere

kold, nar funktionen aktiveres. Termostatknappen skal
forblive i 0/ AuTo-position, da temperaturen indstilles
automatisk af funktionen.

@ SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
renggringscyklus med lav temperatur ger, at snavs og
madrester nemt kan fjernes. Renggringsfunktionen
“Smart Clean” aktiveres ved at haelde T00-120ml
drikkevand i bunden af ovnen og herefter dreje
veelgeknappen og termostatknappen over pa‘ikonet
. Ovnen skal vaere kold, nar funktionen aktiveres.
Ikonets position svarer ikke til den oparbejdede
temperatur under renggringscyklussen.
\S} DAMP+

Funktionen Damp+ ggr det muligt at opna
excellente ydelser takket veere tilstedevaerelsen af damp
i tilberedningscyklussen. Denne funktion administrerer
automatisk den ideelle temperatur til tilberedning en
lang reekke opskrifter; tilberedningens varighed for de
vaesentligste retter vises i den relevante tilberedningstabel.
Aktivér altid dampfunktionen nar ovnen er kold
og efter at have haeldt 200 ml vand i bunden af
ovnrummet. Aktivering af Steam+ funktionen kraever, at
termostatknappen drejes over i ikonets position.

1. VALG EN FUNKTION

Drej vaelgeknappen over pa symbolet for den gnskede
funktion, for at vaelge den: Displayet vil teende og der
lyder et signal.

2. AKTIVERING AF EN FUNKTION

MANUEL

Drej termostatknappen for at indstille den gnskede
temperatur og starte den valgte funktion.

N

N\
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Bemaeerk: Under tilberedningen kan man zendre funktionen,
ved at dreje pa vaelgeknaEpen, eller justere temperaturen,
ved at dreje pa termostatknappen. Funktionen starter ikke,
hvis termostatknappen star pa positionen Q /AUTO.

Du kan indstille tilberedningens varighed, tilberedningens
afslutningstidspunkt (kun hvis du indstiller en varighed) og et
minutur.

HAVNING

Drej termostatknappen over i positionen Haevning
(40 grader) og stil veelgeknappen i positionen Over-/
undervarme, for at starte funktionen “Haevning”; Stil
maden i ovnen efter forvarmningens signal. Daek
dejen til med et fugtigt viskestglkke eller stil en pande
vand i bunden af ovnrummet, for at skabe en fugtig
omgivelse.

SMART CLEAN

Renggringsfunktionen “Smart Clean” aktiveres ved at
halde 100 - 120 ml drikkevand i bunden af ovnen og
herefter dreje vaelgerknappen og termostatknappen
over pa [@likonet. Funktionen aktiveres automatisk:
Displayet viser den tilbageveerende tid indtil
slutningen; skiftevis med “HYD".

I
i

¢
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Bemazerk venligst: Ikonets position svarer ikke til den
oparbejdede temperatur under renggringscyklussen.
Bemaerk: Det er kun muligt at programmere klokkeslzettet for
denne funktions sluttid. Varigheden indstilles automatisk pa
35 minutter.

STEAM

Haeld 200 ml drikkevand i
bunden af ovnen for at
starte dampfunktionen.
Vaelg funktionen ved at
dreje vleegeknappen med
uret og over pa det
relevante ikon, mens
termostatknappen kan
drejes over pa enhver
position imellem 160 og
180°C (som foreslaet af
ikonet). Funktionen gar i
an?(o det aktuelle
lokkeslaet vies pa displayet.
Forvarme er ikke ngdvendig. Drej veelgeknappen over
pa positionen 0, for at afslutte tilberedningen. Abne
ikke ldagen og haeld aldrig mere vand i oven under
tilberedning med damp.
Bemeerk: Folg anvisningerne i afsnittet "Programmering af
tilberedning”for at indstille den specifik varighed i henhold til
den relevante tilberedningstabel.

3. FORVARMNING OG RESTERENDE VARME

Nar funktionen starter vil der lyde et signal og

et blinkende ikon 4§ pa displayet angiver, at
forvarmningsfasen er aktiv.

Nar den indstillede temperatur er ndet, lyser ikonet
konstant, og der lyder et nyt lydsignal for at angive,
at maden kan saettes ind, og tilberedningen kan
fortsaette.

Bemaerk: Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive negativt pavirket.
Efter tilberedning og med inaktiveret funktion vil
ikonet < muIiEws stadig veere synligt pa displayet,
selv efter at afkglingens blaeser er stoppet, for at vise,
at der er resterende varme i ovhrummet.

Bemazerk: Tiden der gar for ikonet slukker varierer, fordi den
afhaenger af en raekke faktorer sdésom omgivelsestemperatur
og den anvendte funktion. Men produktet ses som vaerende
slukket, nar pilen pa veelgerknappen star pa O

4. PROGRAMMERING AF TILBEREDNING

Du skal vaelge en funktion, far du kan begynde at
programmere tilberedningen.

VARIGHED

Tryk fortsat pa © indtil ikonet & og “00:00” begynder
at blinke pa displayet.

Brug + eller - for at indstille den gnskede

tilberedningstid, og tryk sa pa © for at bekreefte.
Aktivér funktionen ved at dreje termostatknappen
over pa den gnskede temperatur: Der lyder et hgrbart
signal og displayet vil angive, at tilberedningen er
fuldfert.

Bemaerk: Man kan slette den indstillede tilberedningstid,

ved at holde © trykket, indtil ikonet (& begynder at

blinke pa displayet og herefter indstille tilberedningstiden
pad “00:00"vha. - . Denne tilberedningstid omfatter en
forvarmningsfase.

PROGRAMMERING AF TILBEREDNINGENS
SLUTTID/ UDSKUDT START
Efter indstilling af en tilberedningstid kan funktionens
start udskydes ved at programmere sluttiden: Tryk
a @ indtil ikonet &¥ og det nuvaerende klokkeslaet
egynder at blinke pa displayet.

N, —
M,
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Anvend + eller - til at veelge det klokkeslaet, du
onsker at afslutte tilberedningen pa, og tryk pa (',
for at bekraefte.
Aktivér funktionen ved at dreje termostatknappen
over pa den gnskede temperatur: Funktionen forbliver
sat pa Bause, indtil den starter automatisk i et tidsrum,
der er beregnet ud fra det valgte sluttidspunkt for
tilberedningen.
Bemaerk: Sluk for ovnen ved at dreje vaelﬁeknappen over pd
Eositionem/ AuTo, for at annullere indstillingen.

unktionen Udskudt start star ikke til radighed for
Grill og Turbo Grill funktionerne.
ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
funktionen er feerdig.

I
i
@

Drej pa veelgeknappen, for at veelge en anden
funktion, eller over pa positionen “ 0 ”, for at slukke
ovnen.

Bemaerk: Hvis minuturet er aktiveret viser displayet “END”
skiftevis med den tilbageveerende tid.

5. INDSTILLING AF MINUTURET

Denne funktion hverken afbryder eller programmerer
tilberedningen, men lader dig bruge displayet som
et minutur, enten under en aktiv funktion eller nar
ovnen er slukket.

Tryk fortsat pa © indtil ikonet & og “00:00” begynder
at'blinke pa displayet.

_
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Brug + eller - for at indstille det enskede klokkesleet,

og tryk pa © for at bekreefte.

Der lyder et signal, nar minuturet er faerdig med
nedtzellingen til det valgte tidspunkt.

Bemeaerk: Timeren kan slettes ved at holde & trykket, indtil
(@ ikonet begynder at blinke, og herefter anvende - til at
indstille tiden pa “00:00"

BEMARK

+ Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

+ Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gde aegge belaeegningen.

- Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldgen som holdepunkt.

4 @uknecht



TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION FO:\I/"I:(F:M- TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min) NIVEAU OG TILBEH@R
= Ja 170 30-50 3
Kager med haevemiddel Ja 160 30-50 _\éf
Ja 160 40-60 2
Kage med fyld = Ja 160 - 200 35-90 2,
(ostekage, strudel, frugtteerte) Ja 160 — 200 40 - 90 -‘...i—...,- ..é,
= Ja 160 25-35 3
Smaékager / Tarteletter Ja 160 25-35 L
Ja 150 35 - 45 42
= Ja 180 - 210 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 200 35-45 4 2
Ja 180 - 200 35-45 0, 3 1
= Ja 90 150-200 .3
Marengs Ja 90 140-200 | 4, 2
Ja 90 140-200 >, 3 1
= Ja 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
= Ja 190 - 250 20-50 22
= Ja 250 10-20 .3,
Frossen pizza - 4 2
Ja 230-250 10- 25 —_—n
= Ja 180 - 200 40-55 3
oottt Mot Ja 180 - 200 45-60 2, 2,
Ja 180 - 200 45-60 2, 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vents / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 -\...i—...,- L
Ja 180 - 190 20-40 2> /3, 1
Lsage et = B w020 ases 2
Lam / kalv / okse / svin 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 3
Fleeskesteg med sprad sveer 2 kg = Ja 180 - 190 110 - 150 é
Kylling / kanin / and 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 | 2,
Kalkun / gds 3 kg = - 190 - 200 100-160 2 |
Qunstegt fisk/fisk i fad = Ja 170 - 190 30-45 L2
Ft)(ljlrcriwtaetgrrggasrggtetrer, auberginer) Ja 180 - 200 50-70 '\‘é"‘
Ristet brod e 5 250 2-6 2
Fiskefiletter/skiver ~] - 230 - 250 15-30* ,\_‘f_, \Vi,vf

(B}luknecht



OPSKRIFT FUNKTION FOE‘IINAQM' TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min) NIVEAU OG TILBEH@R
Medisterpealse / grillspyd / _ ) 5 4
spareribs / hakkebgf ad 250 15-30* Aeeener beoed
Stegt kylling 1-13 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 . 1,
Oksesteg red 1 kg Ja 200 - 210 35-50 ** \ 3 )
Lammekolle/skank Ja 200 - 210 60-90% 3
Steg kartofler Ja 200 - 210 35-55 2
Grgnsagsgratin - 200 - 210 25-55 \ 3 j

4 1

Ked og kartofler Ja 190 - 200 45-100 *** | |

. 4 2
Fisk og grentsager &, Ja 180 30-50 *** | _—. | j
Lasagne og ked Ja 200 50 - 100 *** -\...i—...,- \ 1 )
Komplet maltid: 5 3 1
frugtteerte (niveau 5) / lasagne Ja 180 - 190 40-120%** | = = |
(niveau 3) / ked (niveau 1) | T
Spidstegt ked / farserede stegte = B _ _ 3
stykker &% ] 170 - 180 100-150 (>

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet
**Vend maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gadet (om nedvendigt).
*** Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig preeference.

Tilberedningens anferte varighed inkluderer ikke forvarmningsfasen: Vi anbefaler, at retten farst saettes i ovnen, og at
tilberedningstiden farst indstilles, ndr den gnskede temperatur er naet.

TILBEH@R Areees ~ =~ J | f |
. o . Bradepande / Dryppebakke Dryppebakke / Bradepande
Rist Bageform pa risten eller bageform pé risten Drypbakke / Bradepande med 200 ml vand
= =g B OO0 @3 &
\ess = (X%
FUNKTIONER -
Konventionel Varmluft Pizza Maxi tilberedning Grill Turbo grill @ko-varmluft

STEAM+ TILBEREDNINGSTABEL

MAD OPSKRIFT MANGDE TID (min) TILBEH@R NIVEAU VAND
Kuvertbrad 80-100 g 30-45 _J
S Sandwichbred i form 300-500 g 40-60 |
BROD  Brad 5009-2 kg 50- 100 s
Flute 200-300 g 30-45 7
Steg 1 kg 60-110 —J
(> Ribben 5009-1,5 kg 50-75 L
kgD  Kylling 1-1,5kg 55-80 [—
Kylling/Kalkun 3 kg 100 - 140 I
Oksefilet 0,5-2cm 15-25 | —
X Oksefilet 2-4cm 20-35 — 5 <N§

FISK Fisk (hel) 300-600 g 20-30 [E—

Fisk (hel) 600-1200 g 25 -45 (— 200 ml
Dampkogte kartofler 0,5-1,5 kg 45-60 —J
R@ Fyldte peberfrugter 1-2 kg 35-55 | S
GRONTSAGER Dampkogte broccoli 0,3-1kg 30-50 | I
Dampkogte courgetter 0,5-1,5 kg 30-50 _J
Smakager en bakke 25-35 _J
=3 Muffin 30-60 g 25-45 —J
BAGVARK Sandkage 500-700 g 30-50 N e
Teerte en form 35-55 i
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RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller rengoring.

Brug aldrig damprensere. bes

UDVENDIGE OVERFLADER

Rengar overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre.

Tilfgj et par draber neutralt rengaringsmiddel, hvis de
er meget snavsede. Tar efter med en tor klud.

Brug aldrig cetsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du dbne den helt, og
senke spaerhagerne, indtil de er i ulast position.

— V A

> ,x'% Y

2. Luk lagen, sa meget du kan.

Tag godt fat om ldgen med begge haender - hold den
ikke T handtaget.

Fjern [dagen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad (a),
indtil, den frigares fra lejet (b).

Leeg ldgen pd den ene side pd en blad overflade.

Brug ikke staluld, skuremidler
eller slibende/zetsende
renaﬁringsmidler, da disse kan
adige apparatets overflader.
Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes fgr enhver form for
vedligeholdelse.

Lad ovnen kole helt af og ter den sa med en klud eller
svamp, for at fjerne eventuel kondens, der matte vaere
skabt af tilberedning af mad med et hgjt vandindhold.
- Lagen kan nemt tages af og saettes pa igen, for at
lette rengering af glasruden

+ Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@snin
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.

3. Genmontér lagen ved at saette den pa ovnen,
indregulere haengslernes kroge efter deres saeder og
fastgore den gvre del i seedet.

4, Senk lagen, og dbn den helt.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke lagen og kontrollér at den stérPé
linje med betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilteldet,
skal du gentage ovenstaende trin..

UDSKIFTNING AF PAREN

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru skeermen af lyspunktet, udskift peeren og skru
skeermen Eé lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug 25 W/230V type G9, T300 °C halogenpaerer.

Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindeli
belysnin%i jemmet (Radets forordning EF 244/20009).
Peererne kan kabes hos serviceafdelingen. - Handter

ikke paererne med din bare haender, da dine fingeraftryk
eventuelt beskadiger dem. Ovnen ma ikke tages i brug, fer
lampeglasset er blevet genmonteret.

Bauknecht 7



RENGO@RING AF LAGEGLAS

1. Nar lagen er demonteret og ligger pa en blad

overflade med handtaget vendt nedad, skal du trykke

samtidilght pa de to laseklemmer og fjerne den gvre
agen ved at traekke den mod dig selv.

kant af

2. Loft og tag godt fast om den indre glasrude med

beg%e hander, tag den ud og anbring den pa en blad

over

@\

lade, for denrengeres.

FEJLFINDING

3. Anbring ferst den mellemste rude (maerket med
“R”) og herefter den indvendige rude: Sgrg for at
maerket “R” er synligt i det venstre hjarne, for at
placere glasruderne korrekt. Seet ferst den lange side

af

densdi

ruden med maerket “R” i stotteseederne og skub
osition. Gentag denne procedure med

begge glasruderne.

|4

4,

>

N/

Seet den gvre kant pa: Et klik vil angive den

korrekte placering. Serg for at forseglingen er sikker,
for lagen genmonteres.

Proble

_Mulig érsag

- Ingen stram.

Ovnen fungerer ikke. - Afbrydelse fra lysnettet.

- Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om stikket
- sidder i stikkontakten.
¢ Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen

Displayet viser bogstavet
"F", efterfulgt af et tal eller
bogstav.

Funktionsfejl.

- er afhjulpet.

- Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling og angiv
. nummeret, der star efter bogstavet "F".

Pa displayet vises
meddelelsen “Hot” (Varm)
o?(den valgte funktion vil
ikke starte.

For hgj temperatur.

Lad ovnen kgle af, for funktionen aktiveres. Veelg en
- anden funktion.

Displayets tekst er uklar
og det ser ud til at veere i

Andet indstillet sprog.
stykker. :

* Kun disponibel pa visse modeller

Kontakt dit naermeste kundeservicecenter.

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.

=%

8 @uknecht

400020009412




Omistajan opas

KIITOS, ETTA OSTIT BAUKNECHTIN TUOTTEEN

Jotta voisimme avustaa parhaalla mahdollisella
2= ) tavalla, rekisterdi tuotteesi osoitteessa

www.bauknecht.eu/register

iﬂf Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttoa.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

; }Cj)h'allJlgpaneelj )
LI SR . Puhallin ja pyorea
@ [ammitysvastus (ei ndkyvissa)
e = 3. Lamppu
4. Hyllykkéohjaimet
-efee 6 (taso on ilmoitettu uunin
9 sisdseinalld)
5. Luukku
6. Ylempi [ammitysvastus/grilli
(7__.|._Arvokil)pi
ala poista
8. syvennys
.7 juomavedelle
.. 8
°C
OIA.UTO 0
e 220 80
é 180 140 :
1 2 3 4 5 6
1. VALINTANUPPI 3. AJASTIMEN ASETTAMINEN 5. SAATOPAINIKKEET

Kytkee uunin paalle valitsemalla
toiminnon.

0 -asentoon kaantaminen laittaa
uunin pois paalta.
2.VALO

Uunin ollessa paalla sytyta tai
sammuta uunitilan lamppu
painamalla Q.

Tarvitaan kypsennysaikojen,
viivastetyn kaynnistyksen ja
ajastimen asettamiseen.

Kun uuni ei ole paalla, nayttaa
ajan.
4. NAYTTO

Kaytetaan kypsennysajan
asetusten muuttamiseen.

6. LAMPOTILAN VALITSIN
Kaantamalla valitaan haluttu
lampotila manuaalisia toimintoja
asetettaessa.

Huomaa: Valitsimen tyyppi saattaa vaihdella mallityypista riippuen. Jos nuppeja kdytetdan painamalla ne alas, nuppi
vapautetaan paikaltaan painamalla sité sen keskiosasta.

@uknecht



VARUSTEET

RITILA

UUNIPANNU *

T r

Kdytetaan ruoan
kyEsenta'miseen tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden
tukitasona.

Kaytetaan uunipelting lihan,
kaén, vihannesten, focaccian
tms. kypsentamiseen tai
ritilan alla tippuvan nesteen
kerddmiseen.

* Saatavana vain erdissa malleissa

LIUKUKISKOT *

=

Helpottaa varusteiden
asettamista uuniin sekd niiden
ottamista pois.

LEIVINPELTI *

Kaytetaan kaikkien leipa- ja
leivonnaistuotteiden, mutta
myds uunipaistien, foliossa
kypsennettdvan kalan jne.
paistamisessa.

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.

Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman yl6spain
kallistettuna ja asettamalla kohotetun (yl6s osoittavan)
takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin pitkdlle

LIUKUKISKOT JA HYLLYKKOOHJAIMET

kuin mahdollista.
« Muut varusteet, kuten leivinpelti, on asetettava
vaakatasossa antaen niiden liukua hyllykkokiskoilla.

Ennen uunin kdyttamista on poistettava suojateippi [a] ja
sitten suojakalvo [b] liukukiskoilta.
4

[a]

LIUKUKISKOJEN POISTAMINEN [c]

Veda liukukiskon alaosaa alakoukkujen (1) irrottamiseksi ja
veda liukukiskoja ylospain irrottaen ne ylakoukuista (2).
LIUKUKISKOJEN LAITTAMINEN TAKAISIN [d]

Kiinnita ylakoukut hyllykkéohjaimiin (1) ja paina sitten
liukukiskojen alaosaa hyllykkdohjaimia vasten, kunnes
alakoukut naksahtavat (2).

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

[c] [d]

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

1. Hyllykkdéohjaimet irrotetaan tarttumalla tukevasti
thalmen ulkopuoliseen osaan ja vetamalla sitd itsedsi
kohden tuen ja kahden sisatapin irrottamiseksi sijoiltaan.
2. Hyllykkdohjaimet asetetaan takaisin paikalleen
asettamalla ne uunitilan lahelle ja laittamalle ensin

kaksi tappia ﬁaikoilleen. Seuraavaksi ulkopuolinen osa
sijoitetaan lahelle sille tarkoitettua tilaa, tuki asetetaan
paikalleen, ja painetaan tukevasti uunitilan seinda kohden,
Jotta hyllykkdohjain tulee tukevasti paikalleen.

1. AJASTIMEN ASETTAMINEN

Kun kytket laitteen paalle ensimmaisen kerran, on tehtava
kelloasetukset: Paina & kunnes kuvake ® ja kaksi tuntia
tarkoittavaa numeromerkkia alkavat vilkkua naytolla.

N
nlwinly

JILELIL
o

Aseta tunnit +-tai - -painikkeella ja vahvista painamalla
. Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua.
Aseta minuutit +-tai - -painikkeella ja vahvista
painamalla © .

Huomaa: Kun &-kuvake vilkkuu, esimerkiksi pitemman
sahkokatkon jalkeen, aika on asetettava uudelleen.

2. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama

on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittamaan uunia
tyhjang, jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai lapindkyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet.

Lammita uunia 250 °C:seen noin tunnin ajan.

Tana aikana uunin tulee olla tyhja.

Huomaa: Laitteen ensimmadisen kayton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

2 @uknecht



TOIMINNOT

— |PERINTEINEN

— IKaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella
tasolla.

~~=.|KOHOTUS

~—IHelpottaa makeiden tai suolaisten taikinoiden
kohottamista. Toiminto aktivoidaan kaantamalla
lampétilan valitsin kuvakkeen kohdalle.

<5 |KIERTOILMA

‘¥ IKypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampdtilan eri tasoilla (enintdan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

s |PIZZA
<l Erityyppisten ja -kokoisten leipien ja pizzojen
paistaminen. Vinkkina kerrotaan, etta leivinpeltien
paikkoja on hyva vaihtaa kypsennyksen puolivalissa.

I s, SAASTO KIERTOILMA

S JSuurikokoisten liharuokien ja taytettyjen paistien
kypsentaminen yhdella tasolla. Ruoan liiallinen
kuivuminen estetaan helldvaraisella ja ajoittaisella ilman
kierrolla. Taman saastétoiminnon aikana valo pysyy
sammuneena kypsennyksen ajan, mutta se voidaan
laittaa uudelleen paalle painamalla Ox.

~~~| GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
ratiinivihannesten paistaminen tai leivan paahtaminen.
un grillaat lihaa, suosittelemme keraamaan

kypsennysnesteet uunipannulle: aseta pannu mille

tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa sille 200 ml juomavetta.

% |TURBOGRILLI
£*_ISuurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
aahtopaisti, broileri). Suosittelemme kerdadamaan

ypsennysnesteet uunipannulle: aseta pannu mille

tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa sille 200 ml juomavetta.

.’

PAIVITTAINEN KAYTTO

ISOT LIHAPALAT

XL —ISuurille lihanpaloille ()Qi 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta taataan
molempien puolien tasainen ruskistuminen. Lisaksi
suosittelemme valelemaan paistia usein, jottei se kuivu liikaa.

[<s|LEIPA AUTO
A_—_ITama toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen

lampdatilan La paistamisajan leipaa varten. Noudata
reseptia tarkoin, jotta saisit parhaat tulokset . Aktivoi
toiminto, kun uuni on kylmad. Lampétilan valitsimen on
jaatava asentoon o/ auto silld, toiminto asettaa lampatilan

automaattisesti.

|£ KAKUT AUTO

A—Tama toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
lampdtilan ja paistamisajan kakkuja varten. Aktivoi
toiminto, kun uuni on kylma. Lampétilan valitsimen on
jaatava asentoon 0/ AuTo silld, toiminto asettaa lampétilan
automaattisesti.

@ SMART CLEAN

Taman matalassa lampétilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa lian
Ja ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. “Smart Clean”
-puhdistustoiminto kdynnistetdaan kaatamalla 100-120

ml juomakelpoista vetta uunin pohjalle ja ka'a'nta'm’al

sitten valintanuppi ja lampétilan valitsin kuvakkeen
kohdalle. Aktivoi toiminto, kun uuni on kylma. Kuvakkeen
asento ei vastaa puhdistusjakson aikana saavutettua
lampdtilaa.
§} HOYRY+

Hoyry+ -toiminnolla saadaan erinomaisia tuloksia
kypsennysjaksoon kuuluvan héyryn ansiosta. Tama
toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen lampétilan
monien erilaisten reseptien valmistamista varten;
tarkeimpien ruokalajien kyEsennysajat on ilmoitettu
kyseisessa kypsennystaulukossa. Ota hdyrytoiminto
aina kayttdéon uunin ollessa kylma ja sen jalkeen kun
olet kaatanut 200 ml juomavetta uunin pohjalle. Hoyry+
-toiminnon kaynnistamiseksi lampdatilan valitsin on
kdannettava -kuvakkeen kohdalle.

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

Toiminto valitaan kaantamalla valintanuppi haluamasi
toiminnon symbolin kohdalle: ndytt66n tulee valo ja
kuuluu aanimerkki.

2. AKTIVOI TOIMINTO

MANUAALINEN

Valitsemasi toiminto kaynnistetdan asettamalla haluamasi
lampétila Idmpdtilan valitsinta kaantaen.

N
L
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Huomaa: Kypsennyksen aikana voit vaihtaa toiminnon
kdantamalld valintanuppia tai séatda lampdotilaa kdantamalla
lampatilan valitsinta. Toiminto ei kdynnisty jos lampdtilan
valitsin on kohdassa Q /AUTO.

Voit asettaa kypsennysajan, kypsennyksen padttymisajan (vain
jos asetat kypsennysajan) ja ajastimen.

KOHOTUS

“Kohotus”-toiminto kdynnistetaan kaantamalla lampatilan
valitsin Kohotus-asentoon (40 astetta) ja laittamalla
toimintojen valitsin kohtaan Perinteinen; Laita ruoka
uuniin esilammityssignaalin jalkeen. Peita taikina kostealla
liinalla tai laita uunin pohjalle vesiastia kostean ilmatilan
saamiseksi.

SMART CLEAN

“Smart Clean” -puhdistustoiminto aktivoidaan kaatamalla
100-120 ml juomakelpoista vettd uunin pohjalle ja
kaantamalla sitten valintanuppi ja ldmpétilan valitsin
-kuvakkeen kohdalle. Toiminto aktivoituu automaattisesti:
ndytossa nakyy jaljella oleva aika; vuorotellen tekstin
“HYD” kanssa.

I
i
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Huomaa: Kuvakkeen asento ei vastaa puhdistusjakson aikana
saavutettua lampatilaa.

@uknecht



Huomaa: Talle toiminnolle on mahdollista ohjelmoida
ainoastaan paattymisaika. Kestoksi on automaattisesti asetettu
35 minuuttia.

STEAM

HOyry-toiminnon
kdynnistamista varten on
kaadettava 200 ml
juomakelpoista vetta uunin
ohjalle. Valitse toiminto
aantamalla valintanuppia
myo&tdpdivaan kyseisen
kuvakkeen kohdalla ja
lampdtilan valitsin mihin
tahansa kohtaan valilla
160-180 °C (kuvakkeen
mubkaisesti). Toiminto
kaynnistyy ja naytolla nakyy
kellonaika. Esilammitysta ei
tarvita. Kypsennys lopetetaan kaantamalla valintanuppi
asentoon “ 0". Al avaa luukkua héyrykypsennyksen
aikana alaka myoskaan koskaan lisaa vetta.
Huomaa: Tietyn kestoajan asettamiseksi kyseisen
kypsennystaulukon mukaisesti on noudatettava
"Kypsennyksen ohjelmointi" -kappaleessa annettuja ohjeita.

3. ESILAMMITYS JA JALKILAMPO

Kun toiminto kdynnistyy, danimerkki ja naytolla vilkkuva
kuvake #§ ilmoittavat, etta esilammitysvaihe on
aktiivisena.
Kun asetettu lampatila on saavutettu, kuvake lakkaa
vilkkumasta ja uusi danimerkki ilmaisee, etta ruoka
voidaan laittaa uuniin sisaan ja kypsennys voi alkaa.
Huomaa: Jos ruoka laitetaan uuniin ennen esildammitysvaiheen
Eééttymisté, se saattaa vaikuttaa haitallisesti lopulliseen
Igpsennystuloks_gen. ] o )
ypsennyksen jalkeen ja kun toiminto ei ole enda
kdynnissa, kuvake #J saattaa nakya edelleen naytolla
sittenkin, kun jadhdytyspuhallin on sammunut; tama
tarkoittaa, etta uunissa on jalkilampoa.
Huomaa: Aika, jonka jélkeen kuvake sammuu, vaihtelee, silld
se riippuu useista eri tekijoistd, kuten esimerkiksi ympariston
lampotilasta ja kaytetysta toiminnosta. Joka tapauksessa
tuotteen katsotaan olevan pois paalta kun valintanupin osoitin
on kohdassa O.

4, KYPSENNYKSEN OHJELMOINTI

Ennen kypsennyksen ohjelmoinnin aloittamista on
valittava toiminto.

KESTO

Pida painettuna © kunnes (®-kuvake ja “00:00” alkavat
vilkkua naytolla.

Aseta haluamasi kypsennysaika + -tai - -painikkeella ja
vahvista sitten painamalla © .

Aktivoi toiminto kaantamalla ldmpétilan valitsin haluamasi
lampétilan kohdalle: kuuluu aanimerkki ja naytto
ilmoittaa, etta kypsennys on paattynyt.

Huomaa: Asetettu kypsennysaika peruutetaan painamalla
kunnes (®-kuvake alkaa vilkkua naytolla, minka jalkeen
kypsennysaika asetetaan arvoon "00:00"kayttamalla -
-painiketta. Tahan kypsennysaikaa kuuluu esildmmitysvaihe.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN /

VIIVASTETYN KAYNNISTYKSEN OHJELMOINTI

Kun kypsennyksen kesto on asetettu, toiminnon

kdynnistymista voidaan viivyttaa ohjelmoimalla sen
aattymisaika: paina ) kunnes uvake ja nykyinen
ellonaika alkavat vilkkua naytolla.
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Valitse haluamasi kypsennyksen paattymisaika +-tai -
-painikkeella ja vahvista sitten painamalla (1.

ktivoi toiminto kaantamalla lampétilan valitsin haluamasi
lampdatilan kohdalle: toiminto pysyy taukotilassa, kunnes
se kaynnistyy automaattisesti valitun kypsennyksen
loppumisajan mukaisesti laskettuna aikana.
Huomaa: Asetuksen peruuttamista varten uuni on
sammutettava kdantamalld valintanuppia 0 / AUTO.
Toiminnon alkamisviive ei ole kaytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa,
KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN
Kuuluu aanimerkki ja ndytto ilmoittaa, etta toiminto on
paattynyt.

|
—I

CLD
Valitse jokin toinen toiminto kdantamalla valintanuppia tai
sammuta uuni asettamalla se asentoon O.

Huomaa: Jos ajastin on paalld, ndytéssa nakyy "END”
vuorotellen jaljelldolevan ajan kanssa.

5. AJASTIMEN ASETTAMINEN

Tama vaihtoehto ei keskeyta tai ohjelmoi kypsennysta,
mutta sen ansiosta voit kayttaa né?/ttéé ajastimena,

joko jonkin toiminnon ollessa paalla tai uunin ollessa
sammuneena.

Pida © painettuna, kunnes ( ja “00:00” kuvake ja “00:00”
alkavat vilkkua naytolla.

-
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Aseta haluamasi aika + -tai - -painikkeella ja vahvista
painamalla © .

Aanimerkki ilmoittaa, kun ajastin on lopettanut asetetun
ajan kaanteisen laskennan.

Huomaa: Ajastin peruutetaan painamalla & kunnes &
-kuvake alkaa vilkkua, minka jalkeen aika asetetaan arvoon
“00:00" painamalla —.

HUOMAUTUKSIA

« Ala peita uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

« Ala veda kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin, jotta
emalipinnoitus ei vahingoitu.

« Ald aseta painavia painoja luukun paalle dlaka ota
luukusta tukea.
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESILTAYIEMI- LAMPOTILA (°C) KESTO (min) TASO JA VARUSTEET
=] Kyll3 170 30 -50 —
Nostatetut kakut Kyl 160 30-50 2.
Kylla 160 40-60 2
Taytekakku = Kylla 160 - 200 35-90 2,
(juustokakku, struudeli, 4 5
hedelmépiirakka) Kylla 160 - 200 40 - 90 e
= Kylla 160 25-35 3
Pikkuleivat / tarteletit Kylla 160 25-35 3
Kyll3 150 35 - 45 4 2
= Kyl 180 - 210 30 - 40 3
Tuulihatut Kylla 180 - 200 35-45 4 2
Kyll3 180 - 200 35-45 .2, 3 1
= Kylla 90 150-200 .3 .
Marengit Kyl 90 140-200 4, 2
Kylla 90 140-200 |, °, 3 1
= Kylla 190 - 250 15 - 50 1/2
Pizza/Focaccia 4 2
EN Kylla 190 - 250 20-50 —
= Kyl 250 10-20 3,
Pakastepitsa 4 2
Kylla 230-250 10-25 i
= Kylla 180 - 200 40-55 3
Voileipakakut P . B ) 4 2
(kasvispiiras, Piiraat KyIIa 180 - 200 45-60 N N
Kyl 180 - 200 45-60 2, 3 . 1
= Kylls 190 - 200 20-30 3
Vannikkeet / voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20-40 -\...i—...,- 2
Kyll3 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / uunipasta / cannelloni = B _ 2
/ Tantikot =] Kylla 190 - 200 45 - 65 , : ,
Lammas / vasikka / nauta / =
Sorsas 1 kg = Kylla 190 - 200 80- 110 oy
Kamarallinen porsaanpaisti 2 kg =] Kylla 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Kana / kani / ankka 1 kg =] Kylla 200 - 230 50-100 u 2 g
Kalkkuna / hanhi 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 L 2 j
Uunissa / foliossa paistettu kala . _ ) 2
(Flee. kokonainen) =] Kylla 170 - 190 30-45 s
Taytetyt kasvikset
(tomaatit, kesakurpitsat, Kylla 180 - 200 50-70 _\é,_
munakoisot)
Paahdettu leipa ] 5' 250 2-6 _\_E._,_
Kalafileet/palat = - 230 - 250 15-30% 4 2.

(B}luknecht



ESILAMMI-

RESEPTI TOIMINTO S LAMPOTILA (°C) KESTO (min) TASO JA VARUSTEET
auheiapina o o ad - 250 15-30% L2l
Paistettu broileri 1-1,3 kg Kylla 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. @f
Raaka paahtopaisti 1 kg Kylla 200- 210 35-50 ** ;g
Karitsan koipi / potka Kylla 200- 210 60 - 90 ** ég
Paistetut perunat Kylla 200 - 210 35-55 2
Vihannesgratiini - 200 - 210 25-55 @

Liha ja perunat Kylla 190 - 200 45-100% 4 1

Kala ja vihannekset Kylla 180 30 - 50 *** -\..i—...,- ;,
Lasagne ja liha Kyl 200 50-100 %+ 4 T
Kokonainen ateria: _ . 5 3 1
hedelmatorttu (taso 5) / lasagne Kylla 180 - 190 40-120%** = = L
(taso 3) / liha (taso 1)

Paisti / taytetty paisti & ] - 170 - 180 100 - 150 K;ﬂ

* Kdanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa
**Kaanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3

(jos tarpeen).

% Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.

limoitettuun aikaan ei sisélly esikuumennusvaihetta: suosittelemme laittamaan ruoan uuniin ja asettamaan kypsennysajan
vasta kun tarvittava lampétila on saavutettu.

Aeeenn ~ AR=lr J | f )
VARUSTEET Ritil Leivinastia ritilsll3 Leivinpelti/uunipannu tai Uuni / . K Uunipannu / leivinpelti ja
tila elvinastia ritiiafia leivontavuoka ritilan paalla unipannu /uunivuoka 200 ml vetta
TOIMINNOT Maxi cooking (isot
Perinteinen Kiertoilma Pizza aXIIich(;(:)a:lr;% 50 Grilli Turbogrilli Saasto Kiertoilma
:
KYPSENNYSTAULUKKO HOYRY+
RUOKA RESEPTI MAARA AIKA (min) VARUSTEET TASO VESI
Pienikokoiset leivat 80-100 g 30-45 |
IS Limppu uunipellilla 300-500 g 40 - 60 —J
LEIPA Leipa 5009 -2 kg 50-100 |
Patongit 200-300¢g 30-45 _f
Paisti 1 kg 60-110 —J
> Kylkiluut 500 - 1,5 kg 50-75 (I
LIHA Kana 1—1,5 kg 55-80 —J
Kana/Kalkkuna 3kg 100 - 140 | I
Fileepihvi 0,5-2cm 15-25 —J
X Fileepihvi 2-4cm 20-35 S— 5 o\'§
KALA Kokonainen kala 300-600g 20-30 —J
Kokonainen kala 600-1200 g 25-45 — 200 ml
Hoyrytetyt perunat 0,5-1,5 kg 45 - 60 —J
’%@ Taytetyt paprikat 1-2 kg 35-55 _J
KASVIKSET H?yrytetty parﬁakaal.l 0,3-1kg 30-50 |
Hoyrytetty kesdkurpitsa 0,5-1,5 kg 30-50 |
= Pikkuleivat pellillinen 25-35 7
Muffinit 30-60¢g 25-45 —
LEIVONNAI- " sokerikakku 500-700 g 30-50 A
SET Torttu vuoallinen 35-55 aFn

@uknecht




PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitdan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kidyta hoyrypesureita. laitteen pintaa,

Ala kayta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/ verkkovirrasta ennen minkaan
syovyttdvia puhdistusaineita,
koska ne saattavat vaurioittaa

Uuni on irrotettava

tyyppisen kunnossapitoty6n
suorittamista.

Kayta suojakasineita.

ULKOPINNAT

Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos pinta
on kovin likainen, voit kayttaa vetta, johon on lisatty
muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

Ala ké}/té syovyttdvia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta paasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jadhtya ja
uhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vield hieman
ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden

LUUKUN IRROTTAMINEN JA ASENTAMINEN TAKAISIN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

S

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.

Tartu luukkuun tukevasti molemmin kasin - ala
kannattele luukkua kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla ylospain (a),
kunnes se vapautuu paikaltaan (b).

Aseta luukku sivuun pehmealle pinnalle.

muodostamat kerrostumat ja tahrat.

Runsaasti vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta
syntyneen kondenssiveden kuivaamista varten on
uunin annettava jaahtya ensin kokonaan, minka
jalkeen se voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.
 Luukku voidaan irrottaa heIpostiH'a laittaa takaisin
paikalleen lasin puhdistamisen helpottamiseksi

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella

puhdistusaineella.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

3. Asenna luukku takaisin siirtamalla se uunin
Iahelle, kohdistaen saranoiden koukut sijoituskohtiin
ja kiinnittamalla ylaosan paikalleen.

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

5. Yrita sulkea luukku ja varmista, etta se on tasassa
kéyr‘]ctépaneelin kanssa. Jos nain ei ole, toista edelliset
valheet.

LAMPUN VAIHTO

1. Kytke uuni irti sdahkoéverkosta.

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa
kuori takaisin lampun suojaksi.

3. Kytke uuni takaisin sahkoverkkoon.

Huomaa: Kayta 25 W/230V G9 -tyyppisia, T300 °C
halogeenilamppuja.

Tuotteen lamppu on suunniteltu kodinkoneisiin, eika se
sovellu kaytettavaksi kodin yleisessa valaisimissa (EY:n asetus
244/2009). .

Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta. - Ald kasittele
lamppuja paljain kasin, koska sormenjaljet voivat
vahingoittaa niita. Ald kayta uunia ennen kuin valon suojus
on asetettu takaisin paikalleen.

Bauknecht 7



LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

1. Kun olet irrottanut luukun ja asettanut

sen pehmealle pinnalle kahva alaspdin, paina
samanaikaisesti kumpaakin pidiketta ja irrota luukun
ylareuna vetamalla sita itseesi pain.

2. Nosta sisadlasia siita kunnolla kummallakin kadella
kiinni pitaen, irrota selj]a aseta se pehmealle pinnalle
ennen kuin ryhdyt puhdistamaan sita.

@\

VIANMAARITYS

3. Aseta keskilevy (merkinta “R”) paikalleen ennen

sisalevyn laittamista paikalleen: Lasipaneelit on

sijoitettu oikein, jos vasemmanpuoleisesta kulmasta

nakyy “R"-merkintd. Aseta ensin “R”-merkityn lasin
itka sivu kannattimiin ja laske se sitten paikalleen.
oista tama kummallekin lasipaneelille.

o

[\ oV,

4. Aseta ylareuna takaisin paikalleen: Naksahdus
tarkoittaa, etta se on tullut oikeaan asentoon.
Varmista, etta tiiviste on kunnossa ennen luukun
asettamista paikalleen.

Ongelma _.Mahdollinen syy Ratkaisu
g - Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty
- Virtakatko. Pt VET RS
Uuni ei toimi. - Laite on irrotettu - sdhkonsyottoon.

- verkkovirrasta.

- Sammuta uuni ja kaynnista se uudelleen, jotta ndet,
- poistuuko vika.

Naytolla nakyy F-kirjain,
jota seuraa numero tai
irjain.

- Uunissa on vika.

' Ota yhteytta lahimpddn asiakaspalvelukeskukseen ja
- ilmoita F-kirjaimen perassa oleva numero.

Naytolla nakyy viesti
“Hot” ja valittu toiminto ei
kaynnisty.

Liian korkea lampatila.

- Anna uunin jadhtyd ennen toiminnon kdynnistamistd.
- Valitse eri toiminto.

N&dyton teksti on epaselvaa
j?krﬂéytté vaikuttaa olevan = Toinen kieli asetettu.
rKKI. :

* Saatavana vain erdissa malleissa

Ota yhteytta ldhimpdan valtuutettuun huoltolikkeeseen.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Laitteesi QR-koodin kdyttdminen
vierailemalla verkkosivustollamme docs.bauknecht.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

=%

8 @uknecht
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Eierens handbok I NO

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET BAUKNECHT-PRODUKT
For @ motta komplett assistanse ma du registrere produktet R
=/ ditt pa www.bauknecht.eu/register SKANN QR'KO?EI\J PADITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE
iﬂi For du bruker apparatet ma du lese INFORMASJON

sikkerhetsanvisningene ngye.
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I ' . Vifte og rundt varmeelement
@ (ikke synlig)
= = ; 3. Lampe
4, Glideskinner
2..0. i1 6 (nivaet er angitt pd siden i
° ° ovnsrommet?
3ot 5. Dgr dpen
6. Qverste varmeelement/grill
(7. Jdl?pti;ikasjo)nsplate
ma ikke fjernes
8. preging for
7 drikkevann
44
-8
5.4 i
] ]
BESKRIVELSE AV KONTROLLPANEL
F °C
0 El OIA.UTO 0
.......... o . . }
= .
@ N o IRt 200 100
D é:’ 180 ;\ 120 ':
e = 160 140
1 23 4 5 6
1. BRYTER FOR VALG 3. INNSTILLING AV TID 5. JUSTERINGSKNAPPER
For a sla pa ovnen ved & velge en For a fa tilgang til innstillingene av | For 3 endre steketidens
funksjon. steketid, utsatt start og timer. innstillinger.
Vri til O posisjonen for & sld av For 4 vise tiden nar ovnen er 6. TERMOSTATBRYTER
ovnen. avslatt. Vri for & velge temperaturen du
2.LYS 4. DISPLAY ognsker nar du aktiverer manuelle
s er o o~ . funksjoner.
Nar ovnen er slatt pd, trykk:C: for a
sla pa eller av lyset i ovnsrommet.

Vennligst merk deg: Type knotter kan variere avhengig av modelltype. Dersom knottene aktiveres ved at det trykkes pa de,
trykk ned sentralt pa knotten for a frigjare den.
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TILBEHOR

RIST

LANGPANNE *

T r

Brukes som ovnsbrett for
tilberedning av kjott, fisk,
grennsaker, focaccia osv.
eller plasseres under risten
for & samle opp kraft/sjy fra
tilberedningen.

Brukes for & tilberede mat
eller som stgtte for panner,
kakeformer eller andre ildfaste
former.

* Kun tilgjengelig Fé noen modeller
Antallet og type ti
Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivaet du @nsker ved 4 vippe det
lett oppover og plasser den hevede bakre siden (som
peker oppover) ned farst.

GLIDESKINNER OG RISTSKINNER

GLIDESKINNER *

=

For a gjore det enklere & sette
inn eller flerne tilbehar.

BAKEBRETT *

Brukes til steking av brad og
kaker, men ogsa til steker, fisk
en papillotte, osv.

behar kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som mulig.

+ Annet tilbehgr som f.eks. bakebrett, ma settes inn
horisontalt, ved a la de gli pa skinnene.

Far du tar i bruk ovnen, fjern den beskyttende tapen
[a] og fjern deretter den beskyttende folien [b] fra
glideskinnene.

[a]
FJERNING AV GLIDESKINNENE [c]

Trekk i den nedre delen av glideskinnen for a koble fra
de nedre krokene (1) og trekk glideskinnene oppover,
for & fjerne dem fra de @vre krokene (2).

NY MONTERING AV GLIDESKINNENE [d]

Fest de gvre krokene i hyllenes spor (1) trykk deretter

den nedre delen av glideskinnene mot hyllenes spor,

til de nedre krokene hektes pa plass ved et klikk (2).

FORSTE GANGS BRUK

[c] [d]

FJERNING OG MONTERING AV GLIDESKINNENE

1. For a fjerne hyllenes spor, ta godt tak i den
utvendige delen av skinnen, og dra den mot deg for a
ta ut stetten og de to interne stiftene fra feste.

2. For a plassere hyllenes spor tilbake pa plass,
plasser de naer hulrommet og sett de to stiftene inn i
de tilhgrende festene. Plasser deretter den eksterne
delen naer festet, sett inn stgtten, og trykk bestemt
mot veggen i ovhsrommet for a sikre at hyllens spor
er godt festet.

1. INNSTILLING AV TID

Du ma stille inn tiden nar du slar apparatet pa for
forste gang: Trykk © helt til ©® ikonet og de to sifrene
for time begynner a blinke pa display.

N
mrmn

LI
o}

Bruk + eller - for a stille inn timen og trykk @ for

bekrefte. De to sifrene minuttene vil begynne a blinke.

Enf(k -f+ eller - for a stille inn minuttene og trykk & fora
ekrefte.

Vennligst merk deg: Nar @ ikonet blinker, for eksempel etter
lengre strombrudd, ma du stille inn tiden pa nytt.

2. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: dette er helt normalt. Fgr du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt. F%ern
eventuell beskyttelsespapp eller transparent film fra
ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den.

Varm ovnen til 250 °C i omtrent én time.

| lopet av denne tiden ma ovnen vaere tom.

Vennligst merk deg: Det anbefales a lufte rommet etter & ha
brukt apparatet farste gang.

2 @uknecht



FUNKSJONER

VAN
)
——

énrille

KONVENSJONELL
For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun

HEVING
For d hjelpe sot eller salt gjeerdeig a heve effektivt.

MAXI TILBEREDNING

XL _—IFor 4 tilberede store kjgttstykker (over 2,5 kg). Vi
anbefaler deg a snu kjattet over under stekingen for a
sikre at begge sider b ir%evnt brunt. Vi anbefaler ogsa at
du pensler skjgten ofte for & hindre at den tarker ut altfor
mye.

Vri termostatbryteren til ikonet for a aktivere denne
funksjonen.

/’\
ace
\od,

TVUNGEN LUFT
For a steke ulike typer mat som krever samme

steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa samme
tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til & tilberede
forskjellige retter uten at rettene tar smak av hverandre.

§
=

og stgrrelser. Det er en god i

PIZZA

For steking av brad og Oloizza av forskjellige typer
e og bytte posisjonen til

bakebrettene halvveis under steking.

| d

ECO VARMLUFT

s
¥

rist. En hindrer at maten blir torr ved mil

For tilbereding av steker og fylte s(tjykker pa én en(l;el
, intermitterende

=

AUTO BR@D
Denne funksjonen velger automatisk den ideelle

temperaturen og baketid for brad. Falg neye oppskriften
for a oppna best mulig resultat. Aktiver funksjonen nar
ovnen er avkjolt. Termostatknotten ma bli vaerende i

0/ AuToposisjon siden temperaturen stilles automatisk inn
av funksjonen.

|£ AUTO BAKVERK

A—IDenne funksjonen velger automatisk den ideelle
temperaturen og baketid for kaker. Aktiver funksjonen
nar ovnen er avkjalt. Termostatknotten ma bli vaerende i
0/ AuToposisjon siden temperaturen stilles automatisk inn
av funksjonen.

&

SMART CLEAN

luftsirkulasjon.

Nar denne ECO funksjonen er i bruk, vil lyset veere slatt av
under hele tilberedningen, men det kanslas pa igjen ved
a trykke pa Ox.

~~~| GRILL

Til grilling av steker, kebab ogcfmlser, tilberede
gratinerte grgnnsaker eller riste brad.

Ved grilling av kjott, anbefaler vi & bruke en langpannen
for & samle inn stekesjyen: plasser pannen pa ett av
nivaene nedenfor risten og hell 200 ml drikkevann.

<% | TURBOGRILL
** IFor a steke store kjattstykker (lammelar, roastbiff,

kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for d samle inn

stekesjyen: plasser pannen pa ett av nivaene nedenfor

risten og hell 200 ml drikkevann.

DAGLIG BRUK

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjgr at skitt og
maftrester lett kan flernes. For a aktivere funksjonen for
rengjoring “Smart Clean” hell 100 -120ml drikkevann
i ovnsbunnen, vri deretter pa knotten for valg og
termostatknotten til ikonet. Aktiver funksjonen nar
ovnen er avkjglt. Posisjonen til ikonet samsvarer ikke med
temperaturen som er nadd under rengjgringssyklusen.
\S} DAMP +

Damp+ funksjonen gjer det mulig 4 oppna
utmerkede resultat takket vaere tampen til stede
i tilberedninc?ssyklusen. Denne funksjonen styrer
automatisk den ideelle temperaturen ved tilberedning
av et vidt spekter av oppskrifter; steketiden for de
viktigste rettene er vist | den tilhgrende steketabellen.
Dampfunksjonen ma alltid aktiveres ndr ovnen er
kald, etter & ha hellet 200 ml drikkevann i bunnen av
ovnsrommet. For & aktivere Damp+ funksjonen, ma
termostatknotten veere vridd til posisjonen til ikonet.

1. VELG EN FUNKSJON

For a velge en funksjon, vri valgbryteren til symbolet for
funksjonen du gnsker: display vil tennes og du vil hgre et
akustisk signal.

2. AKTIVER EN FUNKSJON

MANUELL

For & starte funksjonen du har valgt, vri pa
termostatbryteren for 4 stille inn temperaturen du @nsker.

N

4

W%
7

Merk: Under tilberedningen kan du endre funksjonen ved
a vri knotten for valg eller regulere temperaturen ved & vri
pa termostatbryteren. Funksjonen vil ikke starte dersom
termostatknotten befinner seg pad O /AUTO posisjonen.

Du kan stille inn steketid, tiden for stekingens slutt (kun
dersom du stiller inn en steketid) og en timer.

HEVING

For & starte funksjonen “Heving”, vri termostatbryteren
til posisjonen Heving (40 deg) og sett funksjonsknotten
i konvensjonell posisjon; Sett maten inn i ovnen etter
signalet for forvarming. Dekk deigen til med ett vatt
terkehandkle eller sett en bolle med vann nederst i
ovnsrommet for a skape en fuktig tilstand.

SMART CLEAN

For & aktivere renC?jeringsfunksjonen “Smart Clean”,

hell 100 - 120 ml drikkevann i ovnsbunnen, vri deretter
valgbryteren og termostatbryteren til [likonet. Funksjonen
aktiveres automatisk: displayet viser hvor lang tid det er
igjen til slutt; ved a veksle med “HYD".

Vennligst merk: Posisjonen til ikonet samsvarer ikke med
temperaturen som er nadd under rengjgringssyklusen.
Vennligst merk deg: Det er kun mulig a programmere

@uknecht



tidspunktet for sluttid for denne funksjonen. Varigheten stilles
automatisk pa 35 minutter.

STEAM

For a starte dampfunksjonen,
hell 200 ml drikkevann i
bunnen av ovnsrommet. Velg
funksjonen ved a vri knotten
for valch med urviseren til det
aktuelle ikonet, og
termostatbryterenien
hvilken som helst posisjon
mellom 160 og 180°C (slik det
foreslds av ikonet).
Funksjonen vil starte og
display vil vise den gjeldende
tiden pa dagen. Ingen
forvarming er ngdvendig. For
a avslutte tilberedningen, vri knotten for valg pa 0
posisjonen. Mens dampkoking pagar, ma du ikke dpne
dgren og du ma aldri fylle pa vann.

Vennligst merk deg: For a stille inn en gitt varighet, i henhold
til den tilhgrende steketabellen, f@lg instruksen i avsnittet
“Programmering av tilberedningen’.

3. FORVARMING OG RESTVARME

Nar funksjonen starter, indikerer et akustisk signal og et
bll(inkende ikon 2§ pa display at fasen for forvarming er
aktiv.

Nar den innstilte temperaturen er nddd, lyser ikonet fast,
og et nytt lydsignal heres for a indikere at maten kan
settes inn og tilberedningen kan fortsette.

Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen far
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa
sluttresultatet.

Etter tilberedningen og nar funksjonen er deaktivert, vil
ikonet <4 fortsatt kunne vaeere synlig pa display selv etter
at viften for nedkjgling har sldtt seg av for a indikere at det
er gjenvaerende varme i ovnsrommet.

Vennligst merk deg: Hvor lang tid det tar fer ikonet slukket
varierer fordi det avhenger av en rekke faktorer som
omgivelsestemperatur og funksjonen som er brukt. Uansett
ma produktet anses a veere av nar pekeren pa knotten for valg
starpa 0.

4, PROGRAMMERING AV TILBEREDNING

Du ma velge en funksjon fgr du starter og programmere
tilberedningen.

VARIGHET

Hold nede @ helt til @ ikonet og “00:00” begynner a
blinke pa display.

Bruk + eller - for a stille inn steketiden du gnsker, trykk
deretter © for a bekrefte.

Aktiver funksjonen ved a vri termostatbryteren til
tem|i)eraturen du @nsker: Du vil hgre et akustisk signal og
display indikerer at stekingen er avsluttet.

Vennligst merk deg: For a slette steketiden du har stilt inn,
hold nede © helttil (® ikonet begynner & blinke pa display,
bruk deretter — for a tilbakestille steketiden til “00:00". Denne
steketiden inkluderer en fase for forvarming.

PROGRAMMERING AV STEKETIDENS SLUTT/
UTSATT START

Etter at en steketid er stilt inn, kan start av funksjonen
utsettes ved & programmere tiden for avsluttet steking:
trykk © helt til R¥ ikonet og den aktuelle tiden starter a
blinke pa display.

N, —
M,
I-I\\

I
L

P !
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K
/?

Bruk + eller - fora velg%e nar du @nsker stekingen skal
avsluttes og trykk pa g) or a bekrefte.

Aktiver funksjonen ved a vri termostatbryteren til
temperaturen du @nsker: funksjonen vil sta pa pause helt
til den starter automatisk pa tidspunktet som er beregnet,
ut fra sluttiden for stekingen.

Vennligst merk deg: For & slette innstillingen, sla av ovnen ved
4 vri pa knotten for valg o 7 AuTo.

Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig for
funksjonene Grill og Turboqgrill.

ENDT STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display vil indikere at
funksjonen er avsluttet.

Il
CLD

Vri valgbryteren for a velge en annen funksjon eller til O
for d sla av ovnen.

Vennligst merk deg: Dersom timer er aktiv, vil display vise "END”
vekselvis med tiden som gjenstar.

5. INNSTILLING AV TIMER

Denne opsjonen avbryter ikke et stekeprogram men
tillater deg a bruke display som en timer, enten mens en
funksjon er aktiv eller ndr ovnen er slatt av.
Hold nede © helttil & og “00:00” ikonet og “00:00"
begynner a blinke pa displayet.
S
L
JHLUULL
@\\
Bruk + eller - for a stille inn tiden du trenger og trykk pa
for & bekrefte. .
Et lydsignal vil hares nar varseluret har avsluttet
nedtellingen.
Vennligst merk deg: For & slette timeren, hold nede € helt il

@ ikonet begynner & blinke, bruk deretter - for 4 stille tiden
tilbake pa“00:00"

ANMERKNINGER

« Dekk ikke bunnen av ovhen med aluminiumsfolie.

+ Unnga a trekke gryter eller stekeformer over bunnen i
ovnen, da dette kan fare til skader pa emaljen.

- Ikke plasser tunge vekter pa dgren, og ikke hold deg fast

i den.

4 @uknecht



TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (Min) NIVA OG TILBEH@R
3
= Ja 170 30-50 e
Gjzerkaker Ja 160 30-50 2.
4
Ja 160 40 - 60 AF=ln
2
Kake med fyll =] Ja 160 - 200 35-90 L
(ostekake, strudel, fruktterte) P 4 2
Ja 160 - 200 40 - 90 LA
=] Ja 160 25-35 3
Kjeks/smakaker Ja 160 25-35 3
Ja 150 35— 45 42
=] Ja 180 - 210 30 - 40 3
Vannbakkels Ja 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Ja 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Ja 90 150 - 200 3
Marengs Ja 90 140-200 4,2
Ja 90 140-200 >, 3 1
= Ja 190 - 250 15 - 50 172
Pizza/focaccia 4 5
& Ja 190 - 250 20-50 i
=] Ja 250 10-20 3,
Frossen pizza 4 5
Ja 230-250 10-25 —
3
=] Ja 180 - 200 40 - 55 i
Salte kaker P 4 2
(grennsakspai, Salte kaker) Ja 180 - 200 45 - 60 AFs aFan
5 3 1
Ja 180 - 200 45 - 60 e A
= Ja 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vents / smakaker av P 4 2
butterdeig Ja 180 - 190 20-40 e
Ja 180 - 190 20-40 2 3,
Lasagne / bakt pasta / canneloni 2
flan =] Ja 190 - 200 45 - 65 L
Lam /kalv /okse /svin 1 kg =] Ja 190 - 200 80-110 L 3 j
Svinestek med svor 2 kg =) Ja 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Kylling / kanin /and 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 L 2 j
Kalkun /gas 3 kg = . 190 - 200 100-160 |2 |
Ovnsbakt fisk / en papillote 2
Fleter hel) =] Ja 170 - 190 30-45 Ll
Fylte grennsaker = _ 3
(tomater, squash, aubergine) Ja 180 - 200 50-70 A=~
Ristet bred | 5' 250 2-6 ,\_E._,
Fiskefilet/skiver = - 230 - 250 15-30% 4 3.

(B}luknecht



OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM | TEMPERATUR (°C) VARIGHET (Min) NIVA OG TILBEH@R
Eglr;el.;g:gt;?éos/ svineribbe/ i 3 250 15 -30 * -\..fj...,- pimr
Stekt kylling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 1,

Ra roastbiff 1 kg Ja 200 - 210 35-50% 3,
Lammelar/skanker Ja 200 - 210 60 - 90 ** ;g

Stekte poteter Ja 200 - 210 35-55 L

Gratinerte grgnnsaker - 200 - 210 25-55 ;g

Kjott og poteter Ja 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Fisk og grennsaker Ja 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagne og kjatt Ja 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Komplett ma"loltid: _ 5 3 1
fruktterte (niva 5) / lasagne Ja 180 - 190 40-120%%* | o L
(niva 3) / kjott (niva 1)

Stek / fylt stek ] - 170 - 180 100-150 >,

* Snu maten halvveis under stekingen

** Snu maten nar to tredjedel av tiden er gatt

(hvis nedvendiq).

*** Beregnet tigsperiode: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

Tiden som indikeres inkluderer ikke fasen for forvarming: vi anbefaler at du setter maten i ovnen og stiller inn
tilberedningstiden kun etter at temperaturen som kreves, er nddd.

Rueeeen o A== J | f |
TILBEH@R . o . Bakebrett/dryppbrett eller Langpanne / Bakebrett med
Rist Ildfast form pa risten . . langpanne/bakebrett

bakeform pa rist 200 ml vann

=] EN = hd S
FUNKSJONER Maxi cooking

Konvensjonell Tvungen luft Pizza (tilberedning av Grill Turbogrill Eco-tvungen luft

store stykker)

STEKETABELL DAMP+

MAT OPPSKRIFT MENGDE TID (min) TILBEH@R NIVA VANN
Sma bred 80-100g 30-45 _f
IS Formbakt bred 300-500 g 40 - 60 —J
BROD  Brad 500g -2 kg 50 - 100 I
Bagetter 200-300 g 30-45 _J
Stek 1 kg 60-110 —J
(> Ribbe 5009-1,5 kg 50-75 [—
KJGTT Kylling 1-1,5 kg 55-80 —J
Kylling/kalkun 3 kg 100 - 140 | S
Filetbiff 0.5-2cm 15-25 —J

O Filetbiff 2-4cm 20-35 — 5 0\3
FISK Hel fisk 300- 600 g 20-30 —J

Hel fisk 600-1200 g 25 -45 (I— 200 ml

@ Dampede poteter 0.5-1.5 kg 45-60 —J
K Fylte paprika 1-2 kg 35-55 _J
GRONNSA-  Dampet broccoli 0.3-1kg 30-50 7
KER Dampede squash 0.5-1.5 kg 30-50 -
Smakaker et brett 25-35 | -
=3 Muffin 30-60 g 25-45 —
BAKVERK  Sukkerbrod 500-700 g 30-50 AR
Terte en form 35-55 aFn

6 @uknecht



RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

ned
eller

Pase at ovnen har kjolt se
for du utferer vedlikehol
rengjgring.

Bruk ikke damprensere. ska

UTVENDIGE OVERFLATER

Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.
Bruk ikke korrosive eller slipende rengjejrin smidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart terke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjales og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket av
matrester.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjaringsmidler, da disse kan

e apparatets overflater.
Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra strammen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

For a tarke eventuell kondens som har dannet

seg som f@lge av tilberedninlg av mat med hgyt
vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med en
klut eller svamﬁ.

+ Dgren kan enkelt fjernes og monteres pa nytt for a
gjore det enklere 3 gjore glasset rent

. Rengj@rglasset i doren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

FJERNING AV D@REN OG MONTERING TILBAKE PA PLASS

1. For a fjerne daren, dpne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

SN

2. Lukk dgren sa godt du kan.

Ta godt tak i dgren med begge hender - ta ikke i
handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du trekker den oppover (a) samtidig til den er
lgst fra sin plass (b).

Sette daren til den ene siden, la den hvile pa et
blgtkokt underlag.

3. Monter doren tilbake pa plass ved a bevege den
mot ovnen, juster hektene i forhold til hengslene pa
festene og fest den gvre delen pa festet.

4. Senk dgren og{(fe)r du dpner den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pdse at de senkes helt.

5. Forsok a lukke dgren for pa pase at den star pa linje
med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjgr det, gjenta
trinnene ovenfor.

SKIFTE LAMPEN

1. Koble ovnen fra effekt.

2, Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru
dekselet tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen effekt strem igjen.

Vennligst merk deg: Bruk 25 W/230V type G9, T300 ° C
halogenlamper.

Paeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for
bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes til vanlig
innendars opplysning (Kommisjonens forordning (EF) nr.
244/2009).

Lysepaerene er tilgjengelige fra var Ettersalgsservice. - Ikke
ta i peerene med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan
skoad|e dem. Bruk ikke ovnen far lysdekslet er montert tilbake
pa plass.

Bauknecht



RENHOLD AV D@RENS GLASS

1. Etter at du har fjernet dgren og lagt den pa et mykt
underlag med handtaket ned, trykker du samtidig pa
de to holdeklemmene og fjerner den @vre kanten av
doren ved & dra den mot deg.

2. Loft og hold det indre glasset godt fast med begge
hender, fjern det og plasser det pa et mykt underlag
for du gjor det rent.

@\

FEILSOKING

3. Monter mellomglasset (merket med “R”) fgr du
monterer det innvendige glasset: For & posisjonere
glassrutene pa riktig mate, pase at “R"-merket kan ses
i det venstre hjgrnet. Sett farst inn den lange siden av
glasset som er merket “R” i stottens fester, senk det

eretter slik at det nar riktig posisjon. Gjenta denne
prosedyren for begge glassrutene.

—

N/

|4

4, Sett pa plass den gvre kanten: Et klikk indikerer at
det er riktig plassert. Pase at pakningen er festet for
du monterer daren tilbake pa plass.

Proble

_Mulig arsak

Strgmbrudd.

Ovnen virker ikke. Koblet fra stikkontakten.

- Sjekk at det er strsm og om ovnen er koblet til

¢ strgmnettet.

3kru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er
- der.

Displayet viser bokstaven
“F" etterfulgt av et tall eller
en bokstav.

. Feil p& ovnen.

- Kontakt ditt neermeste servicesenter for Ettersalg og
- oppgi nummeret etterfulgt av bokstaven “F"

Display viser meldingen
“Hot” K/arm) og den valgte
funksjonen starter ikke.

Temperaturen er for hay.

La oven kjgle seg ned far du aktiverer funksjonen. Velg
- enannen funksjon.

Displayet viser uklar tekst : e
og ser ut til 3 veere adelagt. Et annet sprak er stilt inn.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

- Ta kontakt med ditt naermeste kundesenter for
© ettersalgsservice.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

Bruk av QR-koden i apparatet ditt
Besake nettsiden var: docs.bauknecht.eu

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

=%
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

BAUKNECHT
Z ) Forattdu ska kunna fa all den hjalp du behover ber vi dig

registrera din produkt pd www.bauknecht.eu/register

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander

apparaten.

INFORMATION

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

3. Lampa

4. Ugnsstegar

(nivan anges pd vaggen i
ugnsutrymmet)

5. Lucka

6. Ovre varmeelement/grill
7. ldentifieringsskylt

(ska inte tas bort)

8. fordjupning for
kranvatten

°C

0/ AuTO

eo®

..

1. VALJARVRED

For att satta pa ugnen genom att
valja en funktion.

Vrid till laget O for att stanga av
ugnen.

2.LJUS

Nar ugnen ar paslagen, tryck pa
knaﬁpenf@i— for att tanda eller
slacka ugnslampan.

3. STALLA KLOCKAN

For att komma till ugnsklockans
installningar, fordrojd start och
timer.

For att visa tiden nar ugnen ar
avstangd.

4. DISPLAY

5 6

5. JUSTERINGSKNAPPAR
For att andra ugnsklockans
installningar.

6. TERMOSTATVRED
Vrid for att vdlja onskad temperatur
nar manuella funktioner aktiveras.

Observera: Typen av vred kan variera beroende pa modell. Om vreden ar tryckaktiverade ska du trycka i mitten pa vredet for

att frigora den fran fastet.

@uknecht



TILLBEHOR

LANGPANNA *

GALLER

T r

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

Anvands som ugnsplat for

att tillaga kott, fisk, gronsaker,
focaccia osv. eller placeras
under gallret for att samla upp
kottsaften.

* Endast pd vissa modeller

BAKPLAT * GLIDSKENOR *

=

For att underlatta att satta in
och ta ut tillbehor.

Anvands for att baka brod och
bakverk, men dven for stekar,
inbakad fisk osv.

Antalet och typ av tillbehér kan variera beroende pa modellen du kopt.

Andra tillbehor kan kopas separat fran eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret pa onskad niva genom att halla det
nagot vinklat uppat och ldagga ned den upplyfta bakre
delen (uppatpekande) forst.

GLIDSKENOR OCH UGNSSTEGAR

Lat det sedan glida vagratt langs skenorna sa langt in
som méjli?t.

+ Ovriga tillbehor, sasom bakplaten, ska foras in
horisontellt genom att lata dem glida pa skenorna.

Innan ugnen anvands ska man ta bort skyddstejpen
[a] och sedan plastfilmen [b] fran glidskenorna.

[a]
TA BORT GLIDSKENORNA [c]

Dra i den nedre delen av glidskenan for att koppla loss
de nedre krokarna (1) och dra glidskenorna uppat sa
att de avlagsnas fran de 6vre krokarna (2).

SATTA TILLBAKA GLIDSKENORNA [d]

Hakta fast de 6vre krokarna pa ugnsstegen (1) och
tryck sedan den nedre delen av glidskenan mot

ugnsstegen tills de nedre krokarna klickar fast (2).

IBRUKTAGNING

[c]

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

1. For att ta bort ugnsstegarna ska man ta ett stadigt
tag i ugnsstegens yttre del och dra den mot dig sa att
hallaren och de tva inre tapparna lossnar fran satet.
2, For att satta tillbaka ugnsstegarna placerar man
dem ndra ugnsvaggen och satter forst in de tva
tapparna i deras saten. Placera sedan den yttre delen
nara dess sate, for in hallaren och tryck kraftigt mot
ugnsvaggen for att sakerstalla att ugnsstegen sitter
fast ordentligt.

[d]

1. STALLA KLOCKAN

Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
apparaten for forsta gangen: Tryck pa @ tills ikonen
© och de tva siffrorna som anger timmen borjar
blinka pa displayen.

S

R

7 N
Q.
Anvand +eller - for att stalla in timmen och tryck pa
fﬁr att bekrafta. De tva siffrorna for minuterna borjar
inka.

Anvand + eller - for att stalla in minuterna och tryck pa
for att bekrafta.

Observera: Nar ikonen © blinkar, till exempel efter langa
stromavbrott, maste tiden aterstallas.

2. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella lukter.
Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 250 °C i minst en timme.

Ugnen maste vara tom nar detta gors.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

2 @uknecht



FUNKTIONER

OVER/UNDERVARME

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

/~\|JASNING

=—IF¢r att hjilpa sot eller salt deg att jasa effektivt.
]\c/ridktermostatvredet till ikonen for att aktivera denna
unktion.

<« |VARMLUFT

* IFér tillagning av olika livsmedel som kréver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst
tre) samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att
laga olika ratter utan att lukt dverfors fran en ratt till
en annan.

s |PIZZA

<=IFor att baka olika typer av brod och pizza med
olika storlek. Det ar en bra idé att andra placering av
bakplatarna halvvags genom tillagningen.

| &, ECO FANLI HAVA

S Jrsr att tillaga stekar och fyllda kottbitar

pa en enda plat. Det undviks att maten torkar ut
onddigt mycket tack vare en skonsam, intermittent
luftcirkulation.

Nar ECO-funktionen anvands kommer lampan att vara
slackt under tillagningen, men kan tandas tillfalligt
igen genom att trycka pa (-.

~~|GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
Rjrénsaksgratang eller rosta brod.

ar du grillar kott rekommenderar vi att anvanda
en langpanna for att samla upp steksky: folacera
langpannan pa en av nivaerna under gallret och
tillsatt 200 ml kranvatten.

<% | TURBOGRILL
** IFOr att steka storre kottbitar (lammlagg,
rostbiff, kyckling). Vi rekommenderar att anvanda
en langpanna for att samla upp steksky: [placera
langpannan pa en av nivaerna under gallret och

tillsatt 200 ml kranvatten.

DAGLIG ANVANDNING

.’

MAXI COOKING

XL _IFor att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg).

Vi rekommenderar att du vander kottet under
tillagningen for att se till att bada sidorna blir jamnt
brynta. Vi rekommenderar ocksa att du 0ser benen
ofta for att forhindra att de torkar ur alltfor mycket.

[<>|BROD AUTO
A—IDen har funktionen valjer automatiskt den

idealiska temperaturen och bakningstiden for
brod. For basta resultat folj noga receptet. Aktivera
funktionen nar ugnen har svalnat. Termostatvredet
ska vara kvar i laget o/ auto eftersom temperaturen
stalls in automatiskt av funktionen.

|£ BAKVERK AUTO

A—IDen har funktionen valjer automatiskt den
idealiska temperaturen och bakningstiden for

kakor. Aktivera funktionen ndr ugnen har svalnat.
Termostatvredet ska vara kvar i [aget 0/ Auto eftersom
temperaturen stalls in automatiskt av funktionen.

@ SMART CLEAN

Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur tillater
enkel borttagning av smuts och matrester. Aktivera
"Smart Clean”-rengdring genom att halla 100 - 120
ml kranvatten pa ugnsutrymmets botten och sedan
vrida valjarvredet och termostatvredet till ikonen
. Aktivera funktionen nar ugnen har svalnat. lkonens
lage motsvarar inte temperaturen som nas under
rengoringscykeln.
S| ANGA+

Funktionen Anga+ gor det mojligt att uppna
utmarkta resultat tack vare ndrvaron‘av anga i
matlagningen. Den hdr funktionen hanterar automatiskt
den idealiska temperaturen for tillagning av en mangd
olika recept. Tillagningstiderna for huvudratter anges i
den avsedda tillagningstabellen. Angfunktionen ska alltid
aktiveras nar ugnen ar kall och efter att ha hallt 200 ml
kranvatten pa ugnsutrymmets botten. For att aktivera
funktionen Anga+ ska termostatvredet vridas till ikonen
:

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

For att valja en funktion ska man vrida vdljarratten till
symbolen for 6nskad funktion: displayen tands och en
ljudsignal avges.

2. AKTIVERA EN FUNKTION

MANUELL

For att starta den valda funktionen ska man vrida
termostatratten for att stalla in dnskad temperatur.

N

N\

4

Vi
)

Observera: Under tillagningen kan du byta funktion genom
att vrida valjarratten eller justera temperaturen genom

att vrida termostatratten. Funktionen startar inte om
termostatvredet ar pd laget Q /AUTO.

Det gar att stdlla in tillagningstiden, tillagningens sluttid (bara
om tillagningstiden stalls in) och en timer.

JASNING

For att starta "jasnings"-funktionen, vrid
termostatvredet till [aget Jasning (40 grader) och
satt funktionsvredet i laget Over/undervarme. Lagg
in maten i ugnen efter forvarmningssignalen. Tac
degen med en vat duk eller stall en kastrull med
va_tljc_en pa botten av ugnen for att skapa en fuktig
miljo.

SMART CLEAN

For att aktivera den automatiska
rengodringsfunktionen "Smart Clean", hall 100 - 120
ml dricksvatten langst ned i ugnen och vrid sedan
vdljarvredet och termostatvredet till ikonen [&].
Funktionen aktiveras automatiskt: displayen visar den
aterstdende tiden till slutet, alternerande med "HYD".

[
HHd
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Observera: Ikonens ldge motsvarar inte temperaturen som
nds under rengdringscykeln.

Observera: Det ar endast maojligt att programmera
avslutningstiden for den har funktionen. Varaktigheten ar
automatiskt installd pa 35 minuter.

STEAM

Hall 200 ml kranvatten pa
ugnsutrymmets botten for
att starta Angfunktionen.
Valj funktionen genom att
vrida valjarvredet medurs
till aktuell ikon och vrid
termostatvredet till ett lage
mellan 160 och 180 °C (sa
som foreslas av ikonen).
Funktionen startar och
displayen visar aktuellt
klockslag. Ingen
forvarmning behovs. For att
avsluta tillagningen, vrid
véljarvredet till laget 0. Under angtillagning far
luckan inte 6ppnas. Fyll aldrig pa vattnet.

Observera: For att stélla in en viss varaktighet baserat pa
tillhdrande matlagningstabell, folj instruktionerna i avsnittet
"Programmera tillagningen".

3. FORUPPVARMNING OCH RESTVARME

Nar funktionen har startat avges en ljudsignal och
ikonen 4 blinkar pa displayen for att ange att
foruppvarmningsfasen ar aktiv.

Nar den installda temperaturen har uppnatts far
ikonen fast ljus och en ny ljudsignal avges for att ange
att maten kan laggas in och tillagningen kan boérja.
Observera: Att ldgga in maten i ugnen innan férvarmningen
ar klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet.

Efter tillagningen, nar funktionen ar avaktiverad,

kan det handa att ikonen % fortsatter att visas pa
displayen aven efter att kylflakten har stangts av for
att ange det finns restvarme i ugnsutrymmet.
Observera: Tiden som det tar for att ikonen ska sldckas
varierar eftersom det beror pa en rad faktorer, sdsom
omagivningstemperatur och vilken funktion som anvandes.

| vilket fall som helst betraktas produkten som avstangd nar
visaren pa valjarvredet star pa O

4. PROGRAMMERA TILLAGNINGEN

Du maste valja en funktion innan du kan
programmera tillagningen.

TIDSLANGD

Hall © intryckt tills ikonen @& och “00:00” bérjar blinka
pa displayen.

Anvand + eller - for att stdlla in 6nskad
tillagningstid och tryck sedan pa © for att bekrafta.
Aktivera funktionen genom att vrida termostatratten
till dnskad temperatur: En ljudsignal avges och
displayen talar om att tillagningen ar klar.

Observera: For att radera den instdllda tillagningstiden ska
du hdlla @ intryckt tills ikonen (& borjar blinka pa displayen.
Anvand sedan - for att dterstélla tillagningstiden till “00:00".
Denna tillagningstid inbegriper en foruppvarmningsfas.

PROGRAMMERA TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORSENAD START

Nar en tillagningstid har stallts in kan funktionens
start senareldaggas genom att programmera dess
sluttid: Tryck pa )tills ikonen A och aktuell tid
borjar blinka pa displayen.

N
171,

4

2
[
-I\\

LIt

4

.
N

2

Anvand + eller - for att stadlla in tiden som du vill att
tillagningen ska vara klar pa och tryck pa ( for att
bekrafta.

Aktivera funktionen genom att vrida termostatrvredet
till 6nskad temperatur: funktionen forblir pausad tills
den startar automatiskt vid klockslaget som berdknas
utifran den valda sluttiden for tillagningen.

Observera: For att radera instdllningen ska du stanga av
ugnen genom att vrida valjarvredet 0/ AuTo.

Funktionen fordrojd start ar inte tillganglig for
funktionerna Grill och Turbogrill.

TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
funktionen ar klar.

i
@

Vrid vdljarratten for att vélja en annan funktion eller
till O for att stanga av ugnen.

Observera: Om timern ar aktiv kommer det att std "END”
omvaxlande med aterstdende tid pa displayen.

5. STALLA TIMERN

Detta alternativ kommer inte att avbryta eller
programmera tillagningen, men tillater dig att
anvanda displayen som en timer, antingen medan en
funktion ar aktiv eller ndr ugnen ar avstangd.

Hall © intryckt tills ikonen & och “00:00” borjar
blinka pa displayen.

N
ninteln
LI

Anvand + eller - for att stdlla in 6nskad tid och tryck
Eé for att bekrafta.

n ljudsignal avges nar timern har slutat rakna ner den
valda tiden.
Observera: For att radera timern, hall & intryckt tills ikonen

@ borjar blinka. Anvand sedan - for att nollstalla tiden till
"00:00"

ANMARKNINGAR

« Tack inte uanens inre vaggar med aluminiumfolie.

- Dra inte kokkarlen pa ugnens botten eftersom detta
kan skada emaljen.

fi_é g inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte fast
i luckan.

4 @uknecht



TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER FO:\I/"IJ\(F:M- TEMPERATUR (°C) VARAKTIGHET (Min) NIVA OCH TILLBEHOR
= Ja 170 30-50 3
Jista kakor Ja 160 30-50 2
Ja 160 40-60 2
Fylld tarta = Ja 160 - 200 35-90 2,
(cheese cake, appelstrudel, - 4 5
fruktpa)) Ja 160 - 200 40 - 90 e e
= Ja 160 25-35 3
Smakakor Ja 160 25-35 3
Ja 150 35 - 45 42
= Ja 180 - 210 30-40 3
Petit-chouer Ja 180 - 200 35-45 4 2
Ja 180 - 200 35-45 0, 3 1
= Ja 90 150-200 .3
Maranger Ja 90 140-200 | 4, 2
Ja 90 140-200 >, 3 1
= Ja 190 - 250 15-50 /2,
Pizza/Focaccia 4 2
= Ja 190 - 250 20-50 22
= Ja 250 10-20 .3,
Fryst pizza — 4 2
Ja 230-250 10- 25 —_—n
= Ja 180 - 200 40-55 3
I(Dgarj'o'er:5akspaj, pajer) Ja 180 - 200 45-60 -uéu- -\éu-
Ja 180 - 200 45-60 2, 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / smordegskex Ja 180 - 190 20-40 -\...i—...,- L
Ja 180 - 190 20-40 2> /3, 1
Lssareogsdposto = W00 s 2
Lamm / kalv / nét / flask 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 3,
gv%rlwszstkzkt flaskstek med knaprig = Ja 180 - 190 110 - 150 é’
Kyckling/kanin/anka 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 2,
Kalkon / gds 3 kg = - 190 - 200 100-160 2 |
(L%T_;énélllaearkﬁg)ﬁsk/ﬁskpaket = Ja 170 - 190 30 - 45 ;j
R)Q:g:tgrtggiiﬁ?r:i, auberginer) Ja 180 - 200 50-70 '\‘é"‘
Rostat bréd e 5 250 2-6 2
Fiskfiléer/skivor = . 230 - 250 15-30% 4 2.

(B}luknecht



RECEPT FUNKTIONER Fé:‘lﬁgm' TEMPERATUR (°C) | VARAKTIGHET (Min) | NIVA OCH TILLBEHOR
Korv/grillspett/revbensspjall/ _ } 5 4
hamburgare ‘fl 250 15-30 * [ S PR VYY)
Grillad kyckling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. @f
Rostbiff blodig 1 kg Ja 200 - 210 35-50% 3,

Lammlagg, flasklagg Ja 200 - 210 60-90% | 3,
Ugnsstekt potatis Ja 200 - 210 35-55 2
Gronsaksgratang - 200 - 210 25-55 { 3 j

. . 4 1
Kott och potatis Ja 190 - 200 45-100*** |~ ',

. . 4 2
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50*** . ,

B} P 4 1

Lasagne och kott Ja 200 50-100*** | . | |
Komplett maltid: 5 3 1
fruktpaj (nivé 5) / lasagne (nivé 3) / Ja 180 - 190 40-120%%* = |
kott (niva 1)
Grillat kétt / fyllda kéttbitar Iy - 170 - 180 100-150 3,

*Vand maten efter halva tiden
**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).
*** Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas. Vi rekommenderar att ldgga in maten i ugnen och stalla in
tillagningstiden forst nar den dnskade temperaturen har uppnatts.

. Aueennn ~ AR=lr J | f )
TILLBEHOR Galler Bakplat pa qaller Bakplat/Langpanna eller Lanapanna/bakolat Langpanna/Bakplat med
platpag bakplat pa galler 9P P 200 ml vatten
= = B O = =
Y] | Sres/
FUNKTIONER X
Konventionell Varmluft Pizza MAXI COOKING Grill Turbogrill EKO VARMLUFT

o
TILLAGNINGSTABELL ANGA+

MAT RECEPT MANGD TID (min) TILLBEHOR NIVA VATTEN
Smabrod 80-100g 30-45 |
IS Formbakad limpa 300-500 g 40 - 60 —J
BROD Brod 500g-2kg 50-100 7
Baguetter 200-300 g 30-45 _J
Stekar 1 kg 60-110 —J
@3 Revbensspjall 500 g-1,5 kg 50-75 —J
KOTT  Kyckling 1-1,5kg 55 - 80 [—
Kyckling/Kalkon 3kg 100 - 140 | S
Filéstek 0,5-2cm 15-25 —J

X Filéstek 2-4cm 20-35 —J 2 o\§

FISK Hel fisk 300-600 g 20-30 —J

Hel fisk 600-1200 g 25 -45 (I— 200 ml
Angkokad potatis 0,5-1,5 kg 45-60 -
’%@ Fylld paprika 1-2 kg 35-55 _J
GRONSAKER /:\ngkokt broccoli 0,3-1kg 30-50 7
Angkokt zucchini 0,5-1,5 kg 30-50 )
Kakor en plat 25-35 7
=3 Muffins 30-60 g 25-45 —
BAKELSER  Sockerkaka 500-700 g 30-50 AFn
Mordegspaj en form 35-55 aFn
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RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

UTSIDAN

Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om
de ar mycket smutsiga, tillsatt ndgra droppar pH-
neutralt rengdéringsmedel. Torka med en torr duk.
Anvand inte fratande eller slipande rengoringsmedel.
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas

Pé apparaten ska du omedelbart rengéra med en
uktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

« Efter varje anvandning, 1at ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester.

TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

TN

2. Stang luckan sa langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte i
handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsdtta att stanga
den samtidigt som du drar den uppat (a) tills den
lossnar fran fastet (b).

Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt underlag.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fritande
rengoringsmedel, eftersom dessa form av underhallsarbete.
kan skada apparatens ytor.

Ha pa dig skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon

For att torka eventuell kondens som kan ha bildats
efter tiIIagnin? av livsmedel med hogt vatteninnehall
ska du lamna Tuckan 6ppen och sedan torka av med
en trasa eller svamp.

« Luckan kan latt tas bort och sattas tillbaka for att
underlatta rengodring av glaset

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

TILLBEHOR

BIotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

3. Satt tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen och placera gangjarnens krokar i héjd med
fastet och fasta den 6vre delen pa fastet.

4, Sank luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank spadrrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den
ar i linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan.

BYTE AV LAMPA

1. Koppla bort ugnen fran elnatet.

2. Skruva av lampans kapa, byt ut glédlampan och
skruva fast kapan pa lampan igen.

3. Anslut ugnen till elnatet igen.

Observera: Anvand 25 W/230V typ G9, T300 °C
halogenlampor.

Glédlampan som anvands i produkten dr séarskilt utformad
for hushallsapparater och ldmpar sig inte for allman
rumsbelysning i hemmet (EG-férordning 244/20009).
Lamporna finns att kdpa av var kundservice. - Hantera
inte glodlamporna med bara handerna eftersom dina
fingeravtryck kan skada dem. Anvand inte ugnen férran
lampkapan har satts tillbaka pa plats.
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RENGORING AV LUCKANS GLAS

1. Efter att ta tagit av luckan och lagt ned den pa

en mjuk yta med handtaget nedat ska du trycka
samtidigt pa de tva laskldammorna och ta bort luckans
ovre kant genom att dra den mot dig.

2. Lyft upp och hall stadigt innerglaset med bada
handerna, ta bort det och'lagg ned det pa en mjuk
yta innan du rengor det.

@\

FELSOKNING

3. Montera forst mellanglaset (markt med "R”)
innan den inre glasrutan monteras: For att placera
glasrutorna korrekt ska du se till att “R”-markeringen
ar synlig i det vanstra hornet. Satt forst in glasets
langsida med “R"-markeringen i hallarna och sank
det sedan till avsedd plats. Gor samma sak pa bada

glasrutorna.

N/

|4

4, Satt in den ovre kanten: Ett klick anger nar den
sitter korrekt. Se till att tatningen ar saker innan
luckan satts tillbaka.

Proble

_.Méjlig orsak

Stromavbrott.

Ugnen fungerar inte. - Inte ansluten till elnatet.

- Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget da
© ugnen ar ansluten till elndtet.
¢ Stdng av ugnen och sl& pa den igen for att se om felet

Displayen visar bokstaven

"F" foljt av ett nummer eller ;| Ugnsfel.

- kvarstar.

- Kontakta ndrmaste kundservice och ange numret efter
. bokstaven "F"

Displayen visar
meddelandet “Hot” och

den valda funktionen Temperaturen ar for hog.

- Lt ugnen svalna innan funktionen aktiveras. Valj en
- annan funktion.

Displayen visar oklar text

. Stallin nn rak.
och verkar vara trasig. Stallin ett annat spra

* Endast pa vissa modeller

Kontakta narmsta eftermarknadsservice.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvénda QR-koden pa din apparat
Besoka var webbplats docs.bauknecht.eu

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.

=%
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