Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

@ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstlitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.
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1. EIN/AUS 4, ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendu.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Men(s und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garens
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Erhohen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. DIREKTZUGRIFF AUF
OPTIONEN/FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

ROST

!
il

. FETTPFANNE

: BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

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

. Fir die Verwendung als Brater :
¢ zum Kochen von Fleisch, :
¢ Fisch, Gemiise, Fladenbrot
. oder zum Aufsammeln

: von Garflissigkeiten bei

. Positionierung unter dem
: Rost.

: und Konditoreierzeugnissen,
- aber auch fiir die Zubereitung
: von Braten, Fisch in der Folie

D uUsw.

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
: Zubehorteilen.

Zum Backen von Backerei-

LUFTBRATEN-BLECH *

Zum Garen von

Lebensmitteln mit der
Luftbraten-Funktion,

wobei ein Backblech auf

einer niedrigeren Ebene
positioniert wird, um

mogliche Kriimel und :
Tropfen aufzufangen. Es kann :
im Geschirrspiler gereinigt
werden.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden; fiir Bestellungen und Informationen wenden Sie sich bitte

an den Kundendienst.
* Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdéhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben und
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt
konnen die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieflend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem
Ofen nehmen und den

Kunststoffschutz von den
Backausziigen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in
seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest

—_— gegen das Seitengitter
. dricken. Sicherstellen, dass
sich die Backausziige frei
W bewegen kénnen. Diese

Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszlige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

. .o
I DYNAMIC MENU

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen aller Arten
von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemiise, Kuchen
und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen Sie den
Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten
Ergebnisse zu erzielen.

bold COOK 4

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur bendtigen, auf vier Ebenen zur gleichen Zeit.
Mit dieser Funktion kdnnen Kekse, Kuchen, runde Pizzen (auch
tiefgefroren) und eine komplette Mahlzeit zubereitet werden.

Um die besten Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten.

<=

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwiirsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Rosten von Brot. Beim Grillen
von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne

unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und

500 ml Trinkwasser zufligen.

D_

5 NORMALE GARFUNKTIONEN

UMLUFT

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

TURBO GRILL

Zum Braten grof3er Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfllssigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufiigen.

TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartemperatur
sowie den Modus fiir 5 verschiedene tiefgekiihlte
Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht
notwendig.

SPEZIAL-GARFUNKTIONEN
»  PIZZA

Mit dieser Funktion kénnen Sie in weniger als 10
Minuten eine gro3artige hausgemachte Pizza wie im
Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur
von Uber 300 Grad Celsius und sorgt dafiir, dass die
Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmafig gebraunt ist. Mit dieser Funktion
konnen Sie in weniger als 10 Minuten eine groartige
hausgemachte Pizza wie im Restaurant zubereiten.
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten vor, kann

eine Pizza in 5-8 Minuten gebacken werden. (Fiir
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich an
den Kundendienst oder an www.bauknecht.eu.)

»  LUFTBRATEN

Diese Funktion ermdglicht Ihnen, Pommes Frites,
Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig zu garen. Die Heizelemente

heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das Geblase
die heil3e Luft umwalzt. Die besten Garergebnisse
konnen nur mit einem Luftbraten-Blech (bei einigen
Modellen im Lieferumfang enthalten) erzielt werden.
Legen Sie die Lebensmittel in nur einer Schicht auf das
Luftbraten-Blech und befolgen Sie die Anweisungen
der Luftbraten-Gartabelle, um die beste Leistung

zu erzielen. Vermeiden Sie es, mehr als ein Blech zu
verwenden, um ungleichmafiges Garen zu verhindern.

»  AUFGEHEN LASSEN

Fiir optimales Gehen lassen von stiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn
der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.

»  KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heif3 und knusprig
bleiben.

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.

Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um dem
Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

»  ECO-ZYKLUS

Zum Garen von geftillten Bratenstticken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Zyklus bleibt das Licht
wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des Eco-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die Ofentir
erst dann gedffnet werden, wenn die Speise vollstandig
gegart ist.

»  MAXI GAREN

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur flr das Kochen

von grof3en Fleischstuicken aus (iber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmafigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begief3en, damit es nicht austrocknet.

—— | OBER- & UNTERHITZE
Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer

Einschubebene.
% HEISSLUFT

Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf mehreren
Ebenen (maximal drei) mit gleicher Gartemperatur. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksiibertragung von einer
Speise auf die anderen.

&
—@ SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

@ KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
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@ SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermdglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie die
Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

@ FAVORITEN

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

ERSTER GEBRAUCH

3
{OY" EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen. Bei aktiviertem “OKO"-
Modus wird die Helligkeit des Displays reduziert, um Energie

zu sparen und die Lampe schaltet sich nach 1 Minute aus.

Das Display wird automatisch erneut aktiviert, wenn eine
beliebige Taste gedriickt wird. Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Mends verfligbar, der Ofen heizt sich
jedoch nicht auf. Zum Ausschalten dieses Modus (iber das Menti
LEINSTELLUNGEN" auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,\WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf
dem Display erscheint ,Deutsch”.

<+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewiinschte
Sprache auswahlen. Zur Bestatigung der Auswahl
driicken Sie /.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Men,EINSTELLUNGEN“geandert werden, das
durch Drucken auf & verfugbar ist

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als
3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13).

-+ oder — zur Auswahl von 16 “Hoch” oder 13
“Niedrig” driicken und ./ zur Bestatigung driicken.

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

Vi
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-+ oder — drucken, um die korrekte Uhrzeit
einzustellen und ./ driicken: Auf dem Display
blinken die beiden Minutenziffern. + oder —
driicken, um die Minuten einzustellen und . zur
Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wéhlen Sie
,UHR"im Men,EINSTELLUNGEN" durch Dricken von &

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Geriiche zu entfernen. Schutzkarton und
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fir ungefahr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,Hei8luft” oder
LSUmluft”).

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

@uknecht



TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Backofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder
das Hauptmendi.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Menis
ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem Menii
auszuwahlen (auf dem Display wird das erste verfligbare
Element angezeigt), - oder — driicken, um das
gewuinschte Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung .
driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geandert werden kénnen. Durch Driicken
von <</kénnen Sie die vorige Einstellung erneut andern

TEMPERATUR/GRILL LEISTUNGSSTUFE

I

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie —+ oder
— umihn zu dndern, dann mit ./ bestatigen und mit den

folgenden Einstellungen fortfahren (wenn maoglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt

drei feste Leistungsstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1

(niedrig).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die

Temperatur/die Grillleistung mit —+ oder — gedndert werden.

DAUER

Wenn das Symbol (& auf dem Display blinkt, driicken Sie

—+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit, und
anschlieBend driicken Sie /" zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang manuell
gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie ./ oder[ > ] zum
Bestatigen und Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses
Modus kénnen Sie keinen verzogerten Start programmieren.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Driicken von (8 angepasst werden: Driicken Sie

~+ oder — , um sie zu dndern, und driicken Sie dann . zum
Bestatigen.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzdgert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Abschaltzeit, wihrend das & Symbol blinkt.

Driicken Sie 1 oder — zum Einstellen des gewiinschten
Garzeitendes, anschlieBend driicken Sie . zur Bestatigung
und zum Aktivieren der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen
und die Tiir schlie3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass
die Garzeiten etwas langer sind, als in der Gartabelle angegeben.
Wahrend der Wartezeit kdnnen Sie auf -+ oder — driicken, um
die programmierte Abschaltzeit zu andern, oder die Taste <<
drlicken, um andere Einstellungen zu andern. Durch Drticken von
(3, um Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit
und Dauer gewechselt werden.

3. DYNAMIC MENU

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen aller
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
GEWICHT/HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)

i
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Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie -+ oder — zum
Einstellen des geforderten Wertes und dann " zur
Bestatigung.

GARGRAD/BRAUNEN

Bei einigen DYNAMIC MENU Funktionen kann der Gargrad
angepasst werden.

i

Nach Aufforderung -+ oder — driicken, um die gewiinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie ../ oder[ > ] zum Bestitigen und
Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo méglich, kann in einigen DYNAMIC
MENU-Funktionen die Stufe des Anbraunens zwischen niedrig
(1) und hoch (+1) eingestellt werden.

4.DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewtlinschten entsprechen oder
Sie Ihre gewiinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [ > Jzum Aktivieren der Funktion.

Driicken Sie [ > Jwihrend der Verzégerungsphase, wird Sie der
Ofen fragen, ob Sie diese Phase (iberspringen und die Funktion
sofort starten mochten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fir jede
Funktion. Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch
Driicken von[ ® | stoppen.

@uknecht



Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen entweder eine andere Funktion
wahlen oder die vollstandige Abkiihlung abwarten.

5.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

_@__.__

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT
ZUFUGEN". An dieser Stelle die Tiir 6ffnen, die Speise in den
Ofen stellen, die Tiir schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von ./ oder [ > Jstarten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
\Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endguiltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der
\Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder —
gedndert werden.

6. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen DYNAMIC MENU-Funktionen muss die Speise
wahrend dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tur, um die tiber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. Schliel3en Sie die Tur
und driicken Sie dann E um den Garvorgang fortzusetzen.
Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlieBen Sie
die Tiir und driicken Sie ./ oder[ > ], um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie[ > ], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff
erfolgt, nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

7.ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie [ ™ ], um das Kochen manuell fortzusetzen (ohne

Timer) oder driicken Sie — , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Féllen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

BRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache der
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des
Garvorgangs gebraunt werden.

Vo M
Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei
Bedarf ../ driicken, um einen flinfminutigen Braunungszyklus
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

8. FAVORITEN

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie . . Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen <<

Nachdem . gedriickt wurde, driicken Sie —+ oder — zum
Auswadhlen der Positionsnummer, dann driicken Sie . zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt

gespeichert wurden, () driicken: Das Display zeigt die Liste
der Favoriten-Funktionen an.

LS

1Z171°C

—+ oder — zur Auswahl der Funktion driicken, durch
Driicken von ./ bestatigen und anschlieBend [ > ] zur
Aktivierung driicken.

9. SMART CLEAN
Driicken Sie (% ,um,Smart Clean”auf dem Display
anzuzeigen.

C
(L2

Driicken Sie [ > Jzur Aktivierung der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie ./, sobald diese erledigt sind.
Nachdem Sie alle Schritte abgeschlossen haben, driicken Sie

[ > ], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.

@uknecht



Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wahrend dem
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgdltige Reinigungsergebnisse haben kdnnte.

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

10. KURZZEITWECKER

Driicken Siedas (*J Symbol zur Aktivierung der Funktion.
—+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer

verwenden und anschlieBend ./ zur Aktivierung des Timers

dricken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, sobald
der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der ausgewahlten Zeit
beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.

Der Kurzzeitwecker kann auch aktiviert werden, wenn eine
Funktion lauft.

Der Timer setzt das Riickzahlen eigenstandig fort, ohne die
Funktion selbst zu beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht gesehen
werden (nurdas (3 Symbol wird angezeigt), der das Riickzahlen
im Hintergrund fortsetzt. Zum Bearbeiten des Kurzzeitweckers
kénnen Sie das () Symbol driicken und die Zeit mit dem -
oder — Symbol einstellen.

Zum Abbrechen des Kurzzeitweckers driicken Sie das ()
Symbol. Dann wahlen Sie — , bis die angezeigte Zeit "--~"ist. Zur
Bestdtigung . drlcken.

11. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste <</ mindestens finf
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden kann der
Ofen jederzeit durch Driicken der Taste [ ® Jausgeschaltet werden.

. HINWEISE

Kleiden Sie den Gergteinnenraum nicht mit Alufolie aus.

Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals iber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung kénnte
verkratzen.

Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tiir und halten
Sie sich nicht an der Tir fest.

Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-Zyklus ist mit
einem etwas hoheren Kiihlgeblasegerausch zu rechnen.

Bauknecht



HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fur die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen Gbergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es konnen auch Topfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmafBliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergréBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiler Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fUr das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmafig aufgeht.

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

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die ,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbréseln oder Kekskrimeln,
bevor Sie die Fullung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegeniiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.

@uknecht



i DYNAMIC MENU GARTABELLE

GARGRAD WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE STUFE BRAUNUNGSSTUFE (NACH EINSCHUBEBENE UND ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -uéu—
Braten 0,6-2kg 0 0 - N 3 r
Rind g p
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneieen S
Braten 0,6-2,5kg - 0 - - 3 r
Schwein B i
FLEISCH Bratwurst & Wurst 1,5-4cm - - 2/3 A P~ TS
Braten 0,6-3kg - 0 - L
Hihnchen Filet & Brust 1-5cm - - 2/3 A 5 s '\VLN[
Grillspiesse ein Rost - - 12 -\...5...:- \Wiv{
Filets 0,5-3 (cm) - - - e \W_\N{Z
FISCH 3 5
Filets [tiefgekiihlt] 0,5-3 (cm) - - - Aretenn LRV,
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - 0 - L
Gebrétenes Gefiilltes Gemiise jeweils 0,1-0,5 kg - - - _ 3 -
Gemuse
Gebratenes Gemiise 0,5-1,5kg - 0 - ;
Kartoffelgratin ein Blech - - - -\%ln
GEMUSE Tomatengratin ein Blech - - - -\%u-
Paprikagratin ein Blech - - - -\%u-
Gemlisegratin 3
Brokkoliauflauf ein Blech - - - =)
Blumenkohlauflauf ein Blech - - - -\...i—...p
Gemusegratin ein Blech - - - .\_”i—n_,.
Quiches/Herzh 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Brotchen jeweils 60-150 g - - - A 3 -
Sandwichbrot jeweils 0,4-0,6 kg - - - nml—i.—'“n
Brot 2
Grof3es Brot 0,7-2,0kg - - - -~
Baguettes jeweils 200-300g - - - _ 3 -
SALZIGES . 2
GEBACK Runde Pizza Rund - - - =)
Dicke Pizza Blech - - - L
1 Lage* - - - 1 2 -
Pizza 4 1
2 Lagen* - - - QY =—=V 3 -
Pizza [tiefgekihlt] 5 3 i
3 Lagen* - - - AFr AFA o -
4 Lagen* - - - -\...i_...r -\...4‘;!1- -\...2‘;!1- -\;r
* empfohlene Menge
[ VP ~ s — S
ZUBEHOR
Rost Backblech/Kuchenblech/Rundes Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml Wasser

Pizzablech auf Rost

@tuknecht




i DYNAMIC MENU GARTABELLE

GARGRAD WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE BRAUNUNGSSTUFE (NACH EINSCHUBEBENE UND ZUBEHORTEILE

STUFE GARZEIT

)
Biskuitkuchen 0,5-1,2kg - - - .\él,.
Kekse 0,2-0,6 kg - - - '\_rs
} . Beignets ein Blech * - - - - 3 ,

SUBES GEBACK 3
Tart, Tortchen 0,4-1,6kg - - - N
Strudel 0/4-1,6kg - - - i,
Obstkuchen 0,5-2kg - - - -\...2‘:'..:-
* empfohlene Menge
Y= N~ r M

ZUBEHOR

Backblech/Kuchenblech/Rundes
Pizzablech auf Rost

Fettpfanne/Backblech

Fettpfanne mit 500 ml Wasser

@uknecht




AIRFRY-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION MENGE VORHEIZEN (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
Tl_efgefrorene Pommes oy 650-850 I3 500 25.30 % 2
w I frites —
HE
T = Tiefgekihlte Hihner- % 4 2
%E Nuggets =2 500 g Ja 200 15-20 -
G e
bé Fischstabchen = 5009 Ja 220 15-20 Efm N 2 -
[ .
Zwiebelringe == 5009 Ja 200 15-20 Efﬂ 2
., [Frische panierte Zucchini Ly 400 g Ja 200 15-20 EE;H ~ 2 -
(%]
2 Pommes Frites (AirFry) = 300-800 g Ja 200 20-40 —_—— 2,
[N}
(V) e
Gemischtes Gemise I==] 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 -
§ Hihnerbrust ) 1-4 cm Ja 200 20-40 @ ~ 2 -
o« o
% Hahnchen- fligel I==] 200-1500¢g Ja 220 30-50 Efm N 2 -
= . . 4 2
= Paniertes Schnitzel = 1-4cm Ja 220 20-50 TEEEET N -
50 =
= Fischfilet 2] 1-4.cm Ja 220 15-25 — 2

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberfliche

der Lebensmittel.

Um ein gleichmélliges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

s

.
FUNKTIONEN =
Luftbraten
jSesssaEss) a1 jp W
ZUBEHOR
Fettpf: Backblech od
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne/Backblech oder

Ofenform auf Rost

@tuknecht




GARTABELLE

REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— 2
_ Ja 170 30-50 N——N
o s 2
Hefekuchen/Biskuitkuchen e Ja 160 30-50 AF=n
s 4 1
& Ja 160 30-50 N N
als 3
Gefullter Kuchen = Ja 160-200 30-85 | —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % Ja 160-200 30-90 . J:-.i-.-.:l i -\1:-.1—-.-.:14-
_ Ja 150 20-40 - 3 ;
& Ja 140 30-50 A
Kekse — 4 1
= Ja 140 30-50 — -
oS 5 3 1
XY Ja 135 40-60 ~__ r a3 ~— _r
_ Ja 170 20-40 3
& Ja 150 30-50 A
Kleingeback/Muffins —
& Ja 150 30-50 A
& Ja 150 40-60 R S
_ Ja 180-200 30-40 wir
Beignets & Ja 180-190 35-45 At
& Ja 180-190 35-45* R S
_ Ja 90 110-150 N 3 -
Baiser/Meringues & Ja 90 130-150 A
Ja % 140-160 * R S
_ Ja 190-250 15-50 WL,
Pizza/Brot/Fladenbrot — 5 3 1
= Ja 190-230 20-50 s AEER o s
Ja 310 7-12 qéﬁ
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) — 5 3 1
% Ja 220-240 25-50* B ———
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Tiefkiihlpizza Ja 250 10-20 A,
& Ja 220-240 15-30 1 > F 3 r L
= Ja 180-190 45-55 s
Salzige Kuchen ) 4 1
(Gemisekuchen, Quiche) % Ja 180-190 45-60 AR, wEdln
& Ja 180-190 45-70* N L
e [z %
I = = Bl a4 o &
Ober- & Unterhitze ~ HeiB8luft ~ Backen mit Umluft Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 ECO-Zyklus Pizza
Aveennn ~ A= .\_[ — oS
ZUBEHOR )
Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Rost Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser

@uknecht




REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— Ja 190-200 20-30 3
Blatterteigtortchen/Herzhaftes s 4 1
Blitterteiggebéck e Ja 180-190 20-40 L[ ~—
% Ja 180-190 20-40* N L
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, 3
cannellon EI Ja 190-200 45-65 1 r
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190-200 80-110 T,
Schweinebraten mit Kruste 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg _ Ja 200-230 50-100 1 3 r
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 f
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) _ Ja 180-200 40-60 1 3 r
Geflilltes Gemuise 7s 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) = s 180-200 >0-60 e
Toast v - 3 (hoch) 3-6 A.. 5 v
S~
Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20-30** A '\WLN[
Bratwiirste/Grillspiel3e/Rippchen/ = . o 5 4
Hamburger - 2-3 (mittel-hoch) 15-30 A, S
. =Y . 2 1
Brathdhnchen 1-1,3 kg = - 2 (mittel) 55-70 *** Al PRV
g 3
Lammkeule/Haxe P - 2 (mittel) 60-90 *** 1 r
g 3
Bratkartoffeln P - 2 (mittel) 35-55 *¥* 1 r
A~ 3
Gemdusegratin = - 3 (hoch) 10-25 1 r
Kekse %‘.‘{ Ja 135 50-70 N > - -\..fl—L.—n..,- -\...31——.—'..,- '\_r1
Kekse
" 5 3 2 1
Tart, Tortchen COOK Ja 170 50-70 = PN = L LN ——P]
Tart, Tortchen
. 5 3 2 1
Runde Pizza COOK Ja 210 40-60 A, AESle A=le Ale
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5)/ oS M 5 3 1
Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) \'—“ s 190 40-120 sl R s |
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe é 4 5 4 5 1
5)/Gebratenes Gemiise (Stufe 4)/Lasagne COOK Ja 190 40-120* B, A A, A -
(Stufe 2)/Fleischstiicke (Stufe 1) Menu
. o 4 1
Lasagne, Fleisch r Ja 200 50-100* AR, f
Fleisch & Kartoffeln & Ja 200 45-100* e S 1 1 r
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50* s 1 g
Geflillte Bratenstlicke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstlicke 3
ECO — _100 *
(Kaninchen, Hdhnchen, Lamm) 200 >0-100 | E—

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem
Ofen genommen werden.

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

S Y R -3 B o B -4 R :
FUNKTIONEN E ﬁ ’I‘L_—| °°°4K Feo
Ober- & Unterhitze  HeiBluft Backen mit Umluft Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 ECO-Zyklus Pizza
Aveenen ~ AF=s 1 f — f
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Rost Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser

CB/\atuknecht



LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von

Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)

Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge des Garguts und den verwendeten

Zubehdrteilen abhangig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu

den hoheren Einstellungen Ubergehen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Tépfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verldngern.

REINIGUNG UND WARTUNG

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressiven/dtzenden
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen kéonnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fiir die
optimale Reinigung der Innenfldachen. (Nur bei
bestimmten Modellen.)

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spllbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

Reinigen Sie die Speisensonde oder den
Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
Geschirrspiler. Das Luftbraten-Blech (falls vorhanden)
kann im Geschirrspuler gereinigt werden.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Fir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

Bauknecht



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.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

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

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz I6st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

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

Einen leichten Druck austiben, um zu Uberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

Bauknecht



LOSEN VON PROBLEMEN

Trennung von der

- Stromversorgung.

Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
: Stromausfall - Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und

der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

. Das Display zeigt ein ,F”

. gefolgt von einer Nummer an.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und

- geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben
., F" folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

- Wenn ,DEMO" ,Ein" ist, sind
. alle Steuerungen aktiv und
. alle Menus verfligbar, der

Ofen heizt sich jedoch nicht
auf.

DEMO erscheint alle 60

Sekunden auf dem Display.

Rufen Sie "DEMO" unter "EINSTELLUNGEN" auf

und wahlen Sie "Aus".

Auf ,OKO" aus dem Meni , EINSTELLUNGEN"
- zugreifen und ,AUS" auswahlen.

Die Sicherungshebel sind

nicht in der richtigen Position. Tdr in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung'

- befolgen.

Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der
- richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen
. fur das Entfernen und erneute Anbringen der

Die Hausstromversorgung
- schaltet sich aus.

Stromversorgungseinstellung

- falsch.

Prifen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung
- von mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls,

die Leistung auf 13 Ampere verringern.

- Auf "LEISTUNGSSTUFE” aus dem MenU
"EINSTELLUNGEN" zugreifen und “NIEDRIG"
auswahlen.

- Garzyklus mit Speisensonde
. ohne ersichtliche Ursache

- beendet oder Fehler F3E3

- wird auf der Anzeige

- angezeigt

Speisensonde ist nicht richtig

angeschlossen

. Priifen Sie den Anschluss der Speisensonde

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie:

Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt
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.

@uknecht
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Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.bauknecht.eu/register PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

\
J

1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front

. @ ..... ottt 6 of the oven)
4. Door
1 | 5. Upper heating element/grill
AR T O 6. Lamp
34, A -], 7 e
: | 7. Identification plate
| H ,\\‘ 1 (do not remove)
G e Ve RNV ¥ 0N VN PP 8. Lower heating element
pi S ) J (non-visible)
// \\\
CONTROL PANEL
» & = R N OF
- E B B« v ¢ QO &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.BACK ' 7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For switching the oven on and For returning to the previous For scrolling through a menu and
off and for stopping an active screen. During cooking, allows increasing the settings or values of
function. settings to be changed. a function.

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS | 3. DISPLAY
For quick access to the functions 6. CONFIRM

and menu. For confirming a selected function
3. NAVIGATION BUTTON MINUS | or a set value.

For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values
of a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.
9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.

Bauknecht



ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY* SLIDING RUNNERS*
Use to cook food orasa : Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
support for pans, cake : for cooking meat, fish, : and pastry products, but : removing accessories.
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en :

items of cookware. . or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect
: cooking juices.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER FITTING THE SLIDING RUNNERS

ACCESSORIES Remove the shelf guides
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across from the oven and remove
the shelf guides, making sure that the side with the the protective plastic from
raised edge is facing upwards. the sliding runners.

Other accessories, such as the drip tray and the Fasten the upper clip of the

baking tray, are inserted horizontally in the same way , runner to the shelf guide
as the wire shelf. and slide it along as far as it

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES will go. Lower the other clip

) i into position.

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the ‘
lower parts out of their lodgings: The shelf guides To secure the guide, press
can now be removed. the lower portion of the clip

e i i

- To refit the shelf guides, first fit them back into their :% gaﬂg.a,vlggll(gsxpeetshg?l{he
upper seating. Keeping them held up, slide them runners can move freely
into the cooking compartment, then lower them —= Repeat these steps on the
into position in the lower seating. other shelf guide on the

same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.
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FUNCTIONS

[ ]
—_PIpYNAMIC MENU
These allow a fully automatic cooking for all types
of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

Sock cOOKA

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same time.
This function can be used to cook cookies, cakes,
round pizzas (also frozen) and to prepare a complete
meal. Follow the cooking table to obtain the best
results.

<~
GRILL

For grilling 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 tray on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking
water.

D_

5~ TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.

« TURBO GRILL

For 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 500 ml
of drinking water.

- FROZEN BAKE

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning This
function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a
restaurant.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.bauknecht.eu.)

» AIR FRY
This function allows you to cook French fries,

chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the

fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

» KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

» DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging
to prevent it from drying out on the outside.

» ECO CYCLE

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

»  MAXI COOKING

The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kq). It is advisable
to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best
to baste the meat every now and again to
prevent it from drying out.

— |CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

-
%’ FORCED AIR

For 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.

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.
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@ 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. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

FIRST TIME USE

03
{O5" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMOQO” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Press + or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting “LANGUAGE"in “SETTINGS" menu, available by
pressing &

2.SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press 4 or — to select 16 “High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.
3. SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Vi

\\I:
n-:
7

e

7z,

Press + or — to setthe correct hour and press

" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press + or — to set the minutes and press
v/ to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK”"in “SETTINGS” menu,
available by pressing &

4. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Press to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon
for one of the main functions or by scrolling through
a menu: To select an item from a menu (the display
will show the first available item), press + or — to
select the desired one, then press ./ to confirm.
2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<K allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

Jg- - -2

When the value flashes on the display, press

or — tochange it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using -+ or — .

DURATION

NP
S’
7N

- 121
]

When the (& icon flashes on the display, press

-+ or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set

the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or [ >] to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has
been set during cooking by pressing cpress —+ or
— toamend it and then press /" to confirm.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. The display shows the end time while the
@) icon flashes.

Press |+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the

door: The function will start automatically after the

period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table. During the waiting time, you
can press + or — toamend the programmed end
time or press <] to change other settings. By pressing

@, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

3. DYNAMIC MENU

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press -+ or — to
set the required value then press ./ to confirm.
DONENESS / BROWNING

In some DYNAMIC MENU functions it is possible to
adjust the doneness level.

i

When prompted, press | or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~ or [ >]to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some DYNAMIC
MENU functions, it's possible to adjust the browning
level between low (-1) and high (+1).

4. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[ > ] to activate the function.

During the delay phase, by pressing [ > ] the oven
will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the
display will recommend the most suitable level for each
function. At any time you can stop the function that has
been activated by pressing [O ].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.
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5. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

Jo---- 80

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[>].

Please note: Placing the food in the oven before
preheating has finished may have an adverse effect on
the final cooking result. Opening the door during the
preheating phase will stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach using or —.

6. TURN OR CHECK FOOD

Some DYNAMIC MENU functions will require the food
to be turned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press to continue cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Check the food, close the door
and press .~ or [ > ] to continue cooking.

Please note: Press [ > ] to skip these actions. Otherwise,
if no action is done after a certain time the oven will
continue the cooking.

7. END OF COOKING

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

Press [ > | to continue cooking in manual mode
(untimed) or press — to extend the cooking time
by setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press ./ to start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by
pressing to switch the oven off.

8. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10
on your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press ./
otherwise, to ignore the request press <<.

Once ./ hasbeen pressed, press the + or —
to select the number position, then press ./ to
confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later
time, press ) : The display will show your list of
favorite functions.

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > | to activate.

9. SMART CLEAN
Press (¥ to show“Smart Clean” on the display.
C}

Press [ > ] to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press .~ when done. Once you have done all steps,
when required press [ > | to activate the cleaning
cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the
oven door during the cleaning cycle to avoid a loss of
water vapor that could get an adverse effect on the
final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
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cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

To activate this function press the (J icon. Press —
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles.

The minute minder can be activated also when a
function is running.

The timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (1 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (I3 icon and set the

time using the -+ or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (7 icon, then
select — until the time displayed is “----" Press /" to
confirm.

11. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <I<] for at least
five seconds. Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [O].

.NOTES

Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

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.

Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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i DYNAMIC MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | orcook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA :lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\él,-
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g yi
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Roast 0.6-2.5kg - 0 - _ 3 -
Pork g 4
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 Al S
Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
. : 5 4
Chicken Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 Avalen oS
Kebabs one grid - - 1/2 Al \Wiv{
Fillets 0.5-3 (cm) - - - alin \::2::;
FISH 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg cad - - - - 3 ;
vegetables
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\%l,-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\%u-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\%u-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -u%u—
Cauliflower Gratin one tray - - - -\...i—...p
Vegetables Gratin one tray - - - -\...i—...p
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\...i—...:-
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - . 3 -
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - nml—i.—'“n
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - ;
Baguettes 200 - 300g cad - - - - 3 -
SALTY BAKERY Round Pizza round - - - -\él,-
Thick Pizza tray - - - wir
1 layer* - - - - 2 ;
Pizza
4 1
2 layers* - - - RI===V r
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers* - - - R =V -
5 4 2 1
4 layers* - - - AFTRA AFs AFTRA A -
* Suggested quantity
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf pizza tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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21 DYNAMIC MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DOL“é\E/'EESS BR?&’:’/'E“LNG (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES

TIME)
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - .\él,.
Cookies 0.2-0.6 kg - - - - 3 -
SWEET Choux Pastry one tray* - - - N 3 r
BAKERY Tart 0.4 - 1.6kg - - - -\.|=v..3...;-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - i,
Fruit Pie 0.5 -2 kg - - - -\...2‘:'..:-

* Suggested quantity
Aeeennn ~ AF=r — oo
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v 4 d " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries I%I 650 - 8509 Yes 200 25-30 wfmy wir
§ Frozen Chicken Nugget -é::é- 500g Yes 200 15-20 Efﬂ '\ir
E Fish Sticks @l 500g Yes 220 15-20 % '\Lr
- Onion Rings 15"‘5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini 'IE';:ET 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E Homemade Fries 'IE'::ET 300-800g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 % \L,
T Chicken Breasts 'IE';:ET T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm mi,
5 Chicken Wings 15"“5* 200-1500¢g Yes 220 30-50 Qﬁﬂ \i,
; Breaded Cutlet 'IE':E” T-4cm Yes 220 20-50 % \i,
w

= Fish Fillet =3 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Rezz=z=cocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

Yes 170 30-50 N

»
(9
N

Leavened cakes / Sponge cakes XY Yes 160 30-50 ==
s 4 1
oy Yes 160 30-50 = )
Filled cakes % Yes 160 - 200 30-85 1 3 r
(cheesecake, strudel, apple pie) o 4 1
D Yes 160 - 200 30-90 —r
_ Yes 150 20-40 - 3 ;
& Yes 140 30-50 A
Cookies — ] 1
% Yes 140 30-50 —
\,.v!:\/ Yes 135 40-60 '\ir '\F—-E-”—rrlﬁ '\Lr
_ Yes 170 20-40 - 3 ,
) Yes 150 30-50 h
Small cakes / Muffin — ) 1
3 Yes 150 30-50 —
& Yes 150 40-60 R S
_ Yes 180 - 200 30- 40 L3
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
oS 5 3 1
% Yes 180 - 190 35-45* Py =
_ Yes 90 110 - 150 L3
Meringues &5 Yes 90 130 - 150 L ;
& Yes 90 140 - 160 * 2 e
_ Yes 190 - 250 15 - 50 L2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
% Yes 190 - 230 20-50 AR,
§§
— Yes 310 7-12 ql:z;lr
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* AEA AR -
_ Yes 250 10-15 y 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r .
= Yes 180 - 190 45 -55 NN
savourypies & Yes 180 - 190 45-60 e S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70*% R L

=] = E B a4

FUNCTIONS
Conventional ~ Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aernnn ~ ey S — TS
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or ’ ) Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

— Yes 190 - 200 20-30 N

Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 [- ! r
& Yes 180 - 190 20-40* e L

Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3

Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 r

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r

Roast pork with crackling 2 kg XE& - 170 110 - 150 1 2 r

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50- 100 1 3 r

Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 f

Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r

Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .

(tomatoes, courgettes, aubergines)

Toast ] - 3 (High) 3-6 Al

Fish fillets / Steaks N - 2 (Mid) 20 - 30 ** -\...4...:- '\WLN[

Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4

Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 Aalen LR VY
g

Roast chicken 1-1.3 kg = - 2 (Mid) 55 - 70 *#* -\...2...,- '\W;Nf
A~

Leg of lamb / Shanks POy - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r

Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 r

. ~7 . 3
Vegetable gratin = - 3 (High) 10-25 1 r
Cookies g‘.‘{ Yes 135 50-70 “ > - -\1:4;11- -\%,- '\_r1
Cookies

Tarts (%)?( Yes 170 50-70 -\!%'...p -\!‘..3:|...ﬁ -\!‘..2:'...1- -\!_.:I:'mﬁ
Tarts

Round pizzas %‘.‘{ Yes 210 40-60 -\___|—i_—n__,. .\___31—__—1__,- -.__.21—__—1__,- -‘__.11—__—1__,-
Pizza

Complete meal: Fruit tart (level 5) / o . . 5 3 1

lasagna (level 3) / meat (level 1) w ves 190 40-120 ] S

Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 5 1

roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* N P r owE=lm - -

(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu

Lasagna & Meat & Yes 200 50-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f

Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -u:..i....:l,- 1 ! f

Fish & Vegetebles % Yes 180 30-50* = 1 1 i

Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r

Cuts of meat 3
ECO - _ *

(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

= EH & B B oL o
s
FUNCTIONS X COoK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Areenen ~ =i T ‘—f TS
ACCESSORIES ; ) ) .
0] t ke t Drip t Baking t Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ven tray or cake tray on rip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray p tray

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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.

Do not clean Food Probe or Meat Probe (if present) in
the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be cleaned
in the dishwasher.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.

Bauknecht



REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

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.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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.

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

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: The door could become damaged if
it does not work properly.

Bauknecht



TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

- The display shows the letter “F” Software problem.

- followed by a number.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

- Food Probe is not properly
: : connected :
. screen

- ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
© mains.

- When "DEMO" is "On" all

- commands are active and
- menus available but the

. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
- every 60 seconds.

'ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number
. following the letter "F".

Access "DEMO" from “SETTINGS” and select "Off".

Access "ECO" from “SETTINGS” and select "Off".

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

. removing and refitting the door in the “Cleaning
- and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access "POWER" from
- "SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product

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.

@uknecht
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

Afin de profiter d'une assistance plus complete,

veuillez enregistrer votre produit sur
www.bauknecht.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE

CODE SUR VOTRE APPAREIL

AFIN D’OBTENIR PLUS

QR

D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

...........

O C D

\\

@ ..... ottt 6
Lo 4
O LUl H
11, 7
\\\ 1 B
J
............... Ncy)o 8

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

Porte

4,
5. Elément chauffant supérieur/gril
6. Ampoule

7.

Plaque signalétique
(ne pas enlever)

8. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

D & @ e E R P 5 °c O
L E B B X : v/ ¢ O @
1 3 3 3 5 7 8 9
1.ON / OFF 4.RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

PLUS

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS
Pour un accés rapide aux fonctions,

a la durée, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.

Bauknecht



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

!
il

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

¢ Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
. le poisson, les [égumes,
: la focaccia, etc., ou

. pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant

Utilisées pour la cuisson
des aliments ou comme
support pour les
lechefrites, moules a
gateau, et autres plats
de cuisson résistants a la
chaleur.

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

: sous la grille métallique.

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

ACCESSOIRE FRITURE A
AIR*

T

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

et gouttes. Il peut étre
nettoyé au lave-vaisselle. :

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service

apres-vente.
* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I’horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports :
Les supports de grille peuvent maintenant étre
enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite
dans leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

Attachez I'agrafe supérieure
du rail télescopique au
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

[ ]
— i MENU DYNAMIQUE
Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain,
Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez
les indications sur la table de cuisson correspondante.

Sk cooka

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire

des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

S~

GRILL
Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la 1échefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille.
D_
D_

o— FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

« TURBO GRILL

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 500 ml
d’eau, sur nimporte quel niveau sous la grille.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour
5 types de plats préparés surgelés différents. Il n'est
pas nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

»  PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10
minutes, comme dans un restaurant.

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius,
ce qui permet d'obtenir une pizza moelleuse
a l'intérieur, croustillante sur les bords et
parfaitement dorée. Cette fonction vous permet
de préparer une excellente pizza maison,

en moins de 10 minutes, comme dans un
restaurant.

En combinant cette fonction avec l'accessoire
Pizza Stone WPro et en préchauffant pendant
30 minutes, il est possible de cuire une pizza
en 5-8 minutes. (Pour les commandes et les
informations, contactez le service apres-vente
ou www.bauknecht.eu.)

» FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites, des
nuggets de poulet et autres en utilisant moins

d'huile, pour un résultat agréablement croustillant.

Les éléments chauffants se succedent pour chauffer
correctement la cavité, tandis que le ventilateur fait
circuler l'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson ne
peuvent étre obtenus qu'en utilisant I'accessoire Friture
a air (fourni avec certains modeéles). Placez les aliments
sur |'accessoire Friture a air en une seule couche et
suivez les instructions du tableau de cuisson Friture

a air pour obtenir les meilleures performances. Evitez
d'utiliser plusieurs accessoires pour éviter une cuisson
inégale.

»  LEVAGE DE PATE

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

»  GARDER AU CHAUD
Pour conserver les aliments cuits chauds et croustillants.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez les
aliments sur la grille du milieu. Laissez les aliments dans
leur emballage pour éviter qu'il ne seche sur l'extérieur.

» CYCLEECO

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation dénergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin de
la cuisson.

»  CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur
mode de cuisson et la température pour cuire de
grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg). Il est
conseillé de retourner la viande pendant la cuisson
pour obtenir un dorage homogéne des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son dessechement.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

e

%, CHALEUR PULSEE

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 l'un a l'autre.

PAN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
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@ 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. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

PREMIERE UTILISATION

I
{O}" REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "

ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite pour
économiser de I'énergie et la lampe s'éteint apres 1 minute.
Il sera réactivé automatiquement lorsque l'un quelconque
des boutons est enfoncé. Lorsque le mode « DEMO » est
activé, toutes les commandes sont actives et les menus
disponibles mais le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce
mode, accédez a « DEMO »” & partir du menu « REGLAGES
» et sélectionnez « Off ». En sélectionnant " REINITIALISER ",
le produit s'éteint et revient ensuite aux parameétres de son
premier allumage. Tous les réglages seront effacés.

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur
indiquera " English ".

Appuyez sur 4 ousur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
que vous souhaitez. Appuyez sur .~ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur + ou — pour sélectionner 16 « High »
ou 13 « Low » et appuyez sur ./ pour confirmer.

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur + ou

— pour régler les minutes et appuyez sur . pour
confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE"
dans le menu "REGLAGES', disponible en appuyant sur

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur [ O ] pour allumer le four : I'écran affichera la
derniere fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur

l'icone pour une des principales fonctions ou en faisant défiler

un menu : Pour sélectionner un élément dans un menu (I'écran

affichera le premier élément disponible), appuyez sur < ou
— pour sélectionner I'élément souhaité, puis appuyez sur
/" pour confirmer.

2.REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les réglages
qui peuvent étre changés. En appuyant sur <I<J, vous pouvez
de nouveau changer les réglages précédents

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

-@":" 0

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur — ou

— pour la changer, puis appuyez sur . pour confirmer et
poursuivre avec les réglages qui suivent (si possible).
De la méme facon, il est possible de régler le niveau du gril :
Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril : 3
(élevé), 2 (moyen), 1 (faible).
Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de
la température/du gril peut étre modifi¢ en utilisant —+ ou — .

DUREE

Lorsque licone (& clignote & 'écran, appuyez sur -+ ou —
pour régler le temps de cuisson dont vous avez besoin, puis
appuyezsur . pour confirmer. Vous ne devez pas régler le
temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson manuellement
(sans minuterie) : Appuyez sur .~ ou pour confirmer et
lancer la fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur () :appuyezsur =+ ou — pour
le modifier et ensuite appuyez sur ./ pour confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le temps
de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la fonction en
programmant I'heure de fin de cuisson. Lécran indique la fin de
la cuisson lorsque le voyant & clignote.

Appuyezsur —+ ou — pour régler 'heure de fin de cuisson
souhaitée, puis appuyez sur ../ pour confirmer et activer la
fonction. Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La

fonction démarre automatique apres une période de temps
déterminée pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente,
VOUs pouvez appuyer sur -+ ou — pour modifier I'heure de
fin programmée ou appuyer sur << pour modifier d'autres
parameétres. En appuyant sur (3, afin de visualiser linformation, il
est possible de passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

3. MENU DYNAMIQUE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de tous
les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la caractéristique
de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications a
l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur —+ ou

— pour régler la valeur requise puis appuyez sur . pour
confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions MENU DYNAMIQUE, il est possible de
régler le niveau de cuisson désirée.

i

Lorsque cela est demandé, appuyez sur | ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien

cuit (+1). Appuyez sur .~ ou[ > ] pour confirmer et lancer la
fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans certaines
fonctions MENU DYNAMIQUE, il est possible dajuster le niveau
de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

4. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur pour activer la fonction.

Pendant la phase de « Départ différé » en appuyant sur[_> ]
le four vous demandera si vous voulez sauter cette phase, en
démarrant immédiatement la fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, I'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune d'elles. A
tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été activée en
appuyant sur [ O .

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra

sur [écran. Vous pouvez sélectionner une autre fonction ou
attendre un refroidissement complet.
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5. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four

a atteint la température réglée, nécessitant d' «
AJOUTER ALIMENTS ». A ce moment, ouvrez la porte,
placez les aliments dans le four, refermez la porte et
commencez la cuisson en appuyant sur .~ ou [ > ].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson. La phase de préchauffage sera interrompue si
vous ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton 78 ou —.
6. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES
ALIMENTS

Dans certaines fonctions Menu Dynamique, il est
possible de retourner les aliments pendant la cuisson.

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

a effectuer. Ouvrez la porte, effectuez l'action
demandée par I'écran et fermez la porte, puis appuyez
sur > Jpour poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

|

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur ./ ou[ > ] pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise aprés un
certain temps, le four poursuivra la cuisson.

7. FIN DE CUISSON

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

Appuyez sur [ > ] pour poursuivre la cuisson en
mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les parameétres de
cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

N

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au
besoin, appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de
brunissage de cinq minutes. Vous pouvez arréter la
fonction a tout moment en appuyant sur [ O Jpour
éteindre le four.

8. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les paramétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur /" autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur <.

Aprés avoir appuyé sur ./, appuyez sur + ou

— pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur ./~ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de
confirmer I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur :L'écran indiquera
votre liste de fonctions préférées.

Appuyez sur -+ ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur [ > |
pour activer.

9. SMART CLEAN

Appuyez sur (& pour afficher « Smart Clean » sur
I'écran.

L5

Appuyez sur [ > ] pour activer la fonction : I'écran
vous invitera a faire toutes les actions nécessaires
pour obtenir les meilleurs résultats de nettoyage :
Suivez les indications, puis appuyez sur .~ une fois
que c'est fait. Une fois que vous avez effectué toutes
les étapes, si nécessaire, appuyez sur pour activer
le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas
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ouvrir la porte du four durant le cycle de nettoyage

pour éviter de perdre les vapeurs d'eau, le résultat de .
nettoyage final pourrait étre négativement affecté.
Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin .

du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez

ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou
éponge.

10. MINUTEUR

une

Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone () . .
Appuyez sur - ou — pour régler le temps désiré et

appuyez ensuite sur .~/ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois

que la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de

cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une

fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans

interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir
la minuterie (seule I'icone (1 sera affichée), qui

continuera le compte a rebours en arriere-plan. Pour
modifier le minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icone
(3 etrégler I'heure 3 |'aide des touches + ou —

pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icone (3, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "----",

Appuyez sur ./ pour confirmer.

11. VERROUILLAGE
Pour verrouiller le clavier, appuyez sur << et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cing
secondes. Répétez pour déverrouiller le clavier.
G

Lol ied

Remarque : Il est également possible d'activer cette

fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de

sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en

appuyant sur [O].

. 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.

En raison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rétis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le rbti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brale a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de I'air chaud.

Pour contréler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

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

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

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si
le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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i TABLEAU DE CUISSON DYNAMIC MENU

. RETOURNEMENT
CATEGORIES DALIMENTS QUANTITE DEGREDE | NIVEAUDE | * 5 s repps pE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE CUISSON
)
LASAGNES Lasagnes 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Roti 06-2kg 0 0 - - 3 -
Boeuf 3 yl
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Roti 06-2,5kg - 0 - 3
Porc 3 1
VIANDE Saucisses et Wirstel 1,5-4cm - - 2/3 A S
Roti 06-3kg - 0 - 2
. . 5 4
Poulet Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 Aetenn oS
Kebab unegrille - - 1/2 aln \Wiv{
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 o \Wiv{
POISSON 3 5
Filets [congelés] 0,5-3(cm) - - - Arelenn LRV,
Pommes de terre réties 0,5-15kg - 0 - - 3 ;
L? gumes Légumes farcis 0,1-0,5kg chacun - - - - 3 -
rotis
Légumes rotis 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Gratin de pommes de terre un lechefrite - - - -\%ln
LEGUMES Gratin de tomates un lechefrite - - - -\%u-
. . N . 3
Légumes Gratin de poivrons un lechefrite - - - ===V
gratines Gratin de brocolis un lechefrite - - - -\%u-
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - -\...i—...p
Légumes en Gratin un lechefrite - - - .\_”i_n_,.
Gateau salé 0,8-1,2kg - 0 - q%p
Petits pains 60-150 g chacun - - - A 3 -
Pain de mie 0,4-0,6 kg chacun - - - -‘...I-i.—'..,-
Pain 5
Gros pain 0,7-2,0kg - - - - ;
Baguettes 200-300 g chacun - - - - 3 -
BOULANGERIE . 2
SALEE Pizza ronde Ronde - - - =)
Pizza épaisse Lechefrite - - - wir
1 couche* - - - N 2 -
Pizza 4 i
2 couches* - - - AFR o ,
Pizza [surgelée] g 3 i
¥
3 couches - - - AF=r aFe o -
5 4 2 1
4 couches* - - - A, AT AR -
* quantité suggérée
Ak ~ r M

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque a pizza

ronde sur plateau métallique

Léchefrite /plaque de

cuisson

Léchefrite contenant 500 ml

d'eau
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DI TABLEAU DE CUISSON DYNAMIC MENU

, ) - RETOURNEMENT
CATEGORIES DALIMENTS QUANTITE DEGREDE | NIVEAUDE | 1y ) s pE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE
CUISSON)
. 2
Génoise 0,5-1,2kg - - - N
L 3
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - -
3
A 2 * _ - -
BOULANGERIE Pate a choux un plateau - -
2 3
SUCREE Tarte 04-16kg - - - A=~
3
Strudel 04-16kg - - - - ,
. 2
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - N——)
* quantité suggérée
[ VI ~ abn Y M
ACCESSOIRES A N .
i T Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque . . . Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique o L Léchefrite /plaque de cuisson
a pizza ronde sur plateau métallique d'eau
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[Z5/ TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées Ly 650-850 g Oui 200 25-30 — 2
wvy VN
= , < . 4 2
z o Nuggets de poulet surgelés I==1 5009 Oui 200 15-20 T -
(]
= s
2 % Batonnets de poisson I==] 5009 Oui 220 15-20 % N 2 -
O
Onion Rings =2 500 Ooui 200 15-20 —_ 2
v Courgettes fraiches panées Ly 4009 Oui 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
Ll
= s
8 Frites maison = 300-800g Oui 200 20-40 % N 2 .
o 2
- Légumes mélangés I==] 300-800g Oui 200 20-30 % N 2 -
Poitrines de poulet Ly T-4cm Oui 200 20-40 Eﬁm ~ 2 -
'—
wy % ) 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 TR -
aan
= . = . 4 2
< O Escalope panée = T-4cm Oui 220 20-50 R -
S a
Filet de poisson =2 T-4cm Oui 220 15-25 E;}g N 2 -

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de I'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

1==]

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Plat a four sur grille

@uknecht




TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES

— . 2
_ Oui 170 30-50 N

Gateaux a pate levée / Génoise &% Oui 160 30-50 -uél...n
% Oui 160 30-50 LI

Géteaux fourrés % Oui 160 - 200 30-85 1 3 r

(gateau au fromage, strudel, tarte aux = 2 1

pommes) ks Oui 160-200 30-90 NN ——
— Oui 150 20-40 2
oS . 4
2 Oui 140 30-50 - -

Biscuits — 2 1
& Oui 140 30-50 o~
Oui 135 40-60 NI S
— Oui 170 20-40 N
£ oui 150 30-50 A

Petits gateaux / Muffins — 2 1
X Oui 150 30-50 ~ o~
% Oui 150 40-60 N S
— Oui 180-200 30-40 2

Chougquettes & Oui 180- 190 35-45 A
s . 5 3 1
Xy Oui 180-190 35-45% SN ——— P
— Oui 90 110-150 N

Meringues & Oui ) 130150 (L4, T
¥, Oui 90 140-160% |~ . e ' .
— Oui 190-250 15-50 N

Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
X Oui 190-230 20-50 e

5
— Oui 310 7-12 ql:z;lr

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
\.c!:/ Oui 220-240 25-50* Al a3
— Oui 250 10-15 1 3 f

Pizza surgelée & Oui 250 10-20 qj:..i....:l,- ;
— ] 1
& Oui 220-240 15-30 1 > Fo1 3 R
Ky Oui 180-190 45-55 L

Tourtes . % oui 180- 190 5560 | arme e

(Tourtes aux légumes, quiches)
— ] 1
\.0!:/ Oui 180- 190 45-70* -\!‘..5;"...;- -\%‘.ﬁ —

s 55
=] =] | [F] ] i, ECO =
FONCTIONS XL COOK
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cycle Eco Pizza
Aveeren ~ AFle 1 J — | )
ACCESSOIRES ) o Plaque de cuisson ou moule a gateau sur  Léchefrite / plaque de cuissonouplat  Léchefrite /plaque de | Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique ) s ) . i . .

la grille métallique de cuisson sur la grille métallique cuisson deau
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— . 3
— Oui 190 - 200 20-30 N -
Vol-au-vent / Feuilletés & Oui 180-190 20-40 1 4 - ',
& Oui 180-190 20-40* e A
A . — . 3
Lasagnes / Flans / Pates au four / Cannelloni — Oui 190-200 45-65 1 r
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190-200 80-110 1 3 r
Roti de porc avec grattons 2 kg XE& - 170 110-150 1 2 r
. — . 3
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 1 r
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190-200 80-130 1 2 f
. . . — . 3
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180-200 40-60 1 r
Légumes farcis : oui 180-200 50-60 | e
tomates, courgettes, aubergines)
<=~ .
Rotie - 3 (Elevée) 3-6 aln
<=~
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20-30** A 4 s '\WLN[
Saucisses / kebab / ctes levées / aad % 5 4
hamburgers 2-3(Moy - Haute) 15-30 Aler S
- = 2 1
Poulet réti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55-70*** Al LR VW
A~
Gigot d'agneau / Jarrets POy - 2 (Moy) 60 - 90 *** 1 3 f
s =7 3
Pommes de terre roties = - 2 (Moy) 35- 55 *** 1 f
. . ~7 . 3
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 r
Biscuits g‘}( Oui 135 50-70 . S e
Biscuits
Tartes (%)?( Oui 170 50-70 -\!%'...p '\!—..3:|...I' né‘...ﬁ -\!_.:I:'mﬁ
Tartes
Pizzaronde cg)‘l‘( Oui 210 40-60 -\___|—i_—n__,. .\___31—__—1__,. .\___l—i_—n__,. .‘___11—__—1__,.
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / o . « 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) w Oui 190 40-120 i S
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é 4 5 4 ) 1
légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau 2) COOK Oui 190 40-120* P r owE=lm - -
/ découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes & Oui 200 50-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Viandes & pommes de terre & Oui 200 45-100* -u:..i....:l,- 1 ! f
. , Lo . 4 1
Poisson & légumes R0y Oui 180 30-50* Nl f
Rétis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande 3
ECO - _ *
(lapin, poulet, agneau) 200 20-100 —
* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
**Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
s 5
=] B =] = [F] ] £4 w0
FONCTIONS X cook
Convection naturelle  Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cycle Eco Pizza
Aveernn r A== T J — f
ACCESSOIRES . L Plaque de cuisson ou moule a Lechefrite / plaque de cuisson ou plat de Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique . . o . . - " \
gateau sur la grille métallique cuisson sur la grille métallique cuisson deau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types

d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

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
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres 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. 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.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modéles).

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

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

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire ou la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. l'accessoire
Friture a air (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la

tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la

fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps

jusqu’a ce qu’elle soit libérée de son logement. Placez

? porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
ouce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez 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.

Appliquez une légére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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DEPANNAGE

Probléeme
Le four ne fonctionne pas.

L'écran affiche la lettre « F »

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

. L'alimentation est coupée.

- Le cycle de cuisson avec
. sonde s'est terminé sans cause

. évidente ou l'erreur F3E3 est

- imprimée sur I'écran 3

&

suivi d'un numéro.

Coupure de courant.

Débranchez de
- I'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

- » est activé, toutes les

: commandes sont actives et
les menus disponibles mais
- le four ne chauffe pas.

. Mode DEMO apparait
sur I'écran toutes les 60

. secondes.

Le mode « ECO » s'active.

. Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

. Niveau de puissance erroné.

¢ La sonde alimentaire n'est

* Disponible sur certains modéles uniquement

Cause possible

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probléme persiste.

Contactez le Centre d'appel et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F ».

Lorsque le mode « DEMO

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » & partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

- Assurez-vous que les loquets de sécurité sont ;
. bien placés, selon les directives pour l'assemblage :
. et le démontage de la porte dans la section « '
. Entretien ».

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

: une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Ampeéres. Accédez

i a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

. sélectionnez « FAIBLE ».

: . Vérifiez la connexion de la sonde alimentaire
. pas correctement connectee

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

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit
- Envisitant notre site Internet 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.

@uknecht

400011717867




Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@ BAUKNECHT PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.bauknecht.eu/register

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

...........

O C D

\\

—_—

@ ..... cedhbebee 6

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill
6. Lamp

7. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

8. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

1. AAN/UIT

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

4. TERUG

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.

CB}:uknecht



ACCESSOIRES

ROOSTER

!
il

| LEKBAKJE

. BAKPLAAT *

. SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen
en ander ovenvast
kookgerei.

: Voor gebruik als

: ovenschaal voor de

. bereiding van vlees,

: vis, groenten, focaccia,

: enz. of om het bakvocht
: op te vangen wanneer

: geplaatst onder het

: rooster.

: Kan gebruikt worden

: voor het bereiden van
. brood of gebak, maar

: ook voor gegrild vlees,
: vis in folie, etc.

: Om het plaatsen

: of verwijderen

i van accessoires te
. vergemakkelijken.

AIR FRY-LADE *

s=======0)

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel
met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op
een lager niveau om
eventuele kruimels en
druppels op te vangen.
Hij kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en informatie contact op met de

Klantenservice.
*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven
gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat,
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in de
oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

« Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

« Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men ze
eerst achteraan in hun bovenste zitting steken. Houd
ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze dan in
de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

Verwijder de roostergeleiders
uit de oven en verwijder het
beschermende plastic van de
schuifrails.

Om de schuifrails aan te
brengen, bevestigt u de
bovenste klem van de rail aan
de roostergeleider en schuift
deze zo ver mogelijk door. Duw
de andere klem naar beneden

op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten
de onderkant van de klem
 —— stevig tegen de roostergeleider
> drukken. Zorg ervoor dat de
. rails vrij kunnen bewegen.
3 Herhaal deze stappen bij de

andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden gemonteerd.

@uknecht



FUNCTIES

[ ]
i DYNAMISCH MENU
Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van alle soorten
voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart & gebak, Hartige
taarten, Brood, Pizza). Om deze functie optimaal te benutten
volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

bold COOK4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten
op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

S~

GRILL
Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes, gratineren
van groenten of om brood te roosteren. Voor het grillen van
vlees wordt geadviseerd de opvangbak te gebruiken om het
braadvet op te vangen: Plaats de bak op één van de niveaus
onder het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.
D J—

5 TRADITIONELE FUNCTIES

« HETELUCHT
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

«  TURBO GRILL

Voor 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 500 ml
drinkwater toe.

+ BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende
categorieén kant-en-klare diepvriesproducten. De oven
hoeft niet te worden voorverwarmd.

«  SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

»  PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte

pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in een
restaurant.

De speciale bereidingscyclus werkt bij een
temperatuur van meer dan 300 graden Celsius

en zorgt voor pizza's met een zachte binnenkant,
knapperige randen en een perfect gelijkmatige
bruining. Met deze functie kunt u heerlijke
zelfgemaakte pizza's bakken in minder dan 10 minuten
zoals in een restaurant.

Als u deze functie combineert met het accessoire Pizza
Stone WPro en 30 minuten voorverwarmt, kunt u een
pizza bakken in 5-8 minuten. (Neem voor bestellingen
en informatie contact op met de klantenservice of
www.bauknecht.eu.)

»  AIRFRY

Met deze functie kunt u frietjes en kipnuggets bakken
zonder olie toe te voegen, met een aangenaam
krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien

om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. De beste bakresultaten
kunnen alleen worden bereikt door een air fry-plaat
te gebruiken (meegeleverd met sommige modellen).
Leg het voedsel in een enkele laag op de air fry-plaat
en volg de aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel
voor de beste prestaties. Gebruik niet meer dan één
bakplaat om ongelijkmatig koken te voorkomen.

» RUZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te
brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog
heet is na een bereidingscyclus.

»  WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

»  ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte. Laat
het voedsel in de verpakking zitten zodat het niet
uitdroogt.

» ECO-PROGRAMMA

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze
ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding
uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en daardoor een
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel volledig
bereid is.

»  MAXIBEREIDING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). Aanbevolen
wordt om het vlees tijdens de bereiding om te keren
om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te verkrijgen.
Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

% TURBOHETELUCHT

Om 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.

&
_ﬁ SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

@ KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te schakelen.

@uknecht



@ SMART CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil en
voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200 ml
drinkwater op de bodem van de oven en schakel de functie
alleen in wanneer de oven koud is.

@ FAVORIETEN

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.

EERSTE GEBRUIK

03
{G5" INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen. Wanneer de
modus “ECO” actief is, zal het display minder helder zijn om
energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een
van de knoppen gedrukt wordt. Wanneer “DEMO” op “Aan”
staat, zijn alle bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,
maar de oven wordt niet verwarmd. Om deze modus uit te
schakelen, open “DEMO” op het menu van de “INSTELLINGEN”
en selecteer “Uit". Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd,
wordt het product uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar
de eerste inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

1. DE TAAL SELECTEREN
Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de

eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal. Druk op
./ om de selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen
in het menu “INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is
met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer
dan 3 kW (16) heeft: Als uw huishouden een lager
energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde (13)
verlagen.

Druk op + of — om 16 "Hoog" of 13 "Laag" te
selecteren en druk op ./ om te bevestigen.

3. DETIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

S

\\I:
nZ:
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Druk op + of — om het juiste uur in te stellen
endruk op ./ : Op het display knipperen de twee
cijffers die de minuten aangeven. Druk op + of —
om de minuten in te stellen en druk op ./ om te
bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het
menu “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &
drukt

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder
alle beschermende karton of transparante film uit

de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

@uknecht



DAGELLKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [ O Jom de oven in te schakelen.: het display toont de
laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het

pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een

menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren in een menu (op

het display staat het eerst beschikbare trefwoord) drukt u op
—+ of — om de gewenste te selecteren, druk vervolgens op
./~ om te bevestigen..

2.DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens de
instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te drukken op
<K kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

7| 3>
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Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan op
—+ of — om het te veranderen, druk daarnaop .~ omte

bevestigen en ga verder met het wijzigen van de instellingen

die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie

vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2

(medium), 1 (laag).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/het

i —+ of — .

grillniveau wijzigen met
DUUR

Wanneer het (& -symbool knippert op het display, druk dan
op + of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en
drukop ./ om te bevestigen. Als u de bereiding handmatig
wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen bereidingstijd in te
stellen: Druk ter bevestigingop .~ of [ > | om te bevestigen
en de functie te starten. Als u deze modus selecteert, kunt u
het uitstel van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de bereiding
isingesteld, doorop (O te drukken:drukop -+ of — omte
wijzigen en druk vervolgens op .~/ om te bevestigen.

EINDTID (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de
eindtijd weergegeven terwijl het (%) pictogram knippert.

Drukop —+ of — om de gewenste eindtijd van de bereiding
in te stellen en druk dan op . om de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie start
automatisch na een tijdsperiode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt
uop + of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd te
wijzigen of op <I<_om andere instellingen te wijzigen. Als u op

drukt om informatie weer te geven, kunt u overschakelen
van eindtijd naar duur en terug.

3. DYNAMISCH MENU

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT /HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)
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Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen op
de display; als dit gevraagd wordt, drukop — of — omde
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgensop .~ om

te bevestigen.

GAARHEID / BRUINEN

Bij sommige DYNAMISCH MENU-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

i

Drukop -+ of — om het gewenste niveau tussen rare (-1)
en well done (+1) te selecteren. Druk ter bevestiging op . of
[ > Jom te bevestigen en de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige

DYNAMISCH MENU-functies het bruiningsniveau tussen
laag (-1) en hoog (+1) afstellen.

4.DE FUNCTIE STARTEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op[ > ] drukken om de functie te starten.

Als u tijdens de uitstelfase op [ > Jdrukt, vraagt de oven of
u deze fase wilt overslaan en de functie onmiddellijk wilt
inschakelen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [ O |.

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de
display. U kunt een andere functie selecteren of wachten tot
het apparaat volledig is afgekoeld.

@uknecht



5.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie gestart is,
geeft het display aan dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

Jo---- 80

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display

dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de
melding “VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur, plaats het
voedsel in de oven, sluit de deur en start de bereiding door
op . of [ > Jte drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben
op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de

deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met -+ of —
worden gewijzigd.

6.VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige DYNAMISCH MENU-functies wordt gevraagd
om het voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op het
display staat, en sluit de deur, druk vervolgens op [ > Jom de
bereiding voort te zetten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde van
de bereiding overblijft.

|

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
drukop « of[ > Jom de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op[ > ] om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

7.EINDE BEREIDINGSTIJD

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

Druk op [ > Jom de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op + om
de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van de
gerechten een bruin korstje geven door de grill in te schakelen
als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt
getoond druk dan indien nodig op .~ om een vijf minuten
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer u
dat wilt door te drukken op [ ® Jom de oven uit te schakelen.

8. FAVORIETEN

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op uw
lijst met favorieten.

voor later gebruik als een favoriet, drukt uop ./, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op <I<].

Nadatuop . hebtgedrukt,druktuop —+ of — omde
nummerpositie te selecteren en drukt u vervolgensop .~ om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik

is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip
op te roepen, drukt u op - het display geeft uw lijst met
favoriete functies weer.

Drukop -+ of — om de functie te selecteren, bevestig door
op ./ tedrukken, en druk daarna op [ > Jom te activeren.

9. SMART CLEAN
Drukop (% om“Smart Clean” op het display weer te geven.
C}

Druk op [ > Jom de functie in te schakelen: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op .~ wanneer u
klaar bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt uop [ > ] om
de reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen tijdens
de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te voorkomen, wat
een nadelig effect heeft op het uiteindelijke schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met een
doek of spons.

@uknecht



10. KOOKWEKKER . OPMERKINGEN

Drukop () om de functie in te schakelen.Drukop —+ of -
— om de gewenste duur in te stellen en druk dan op .
om de kookwekker in te schakelen. .

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycliin.

De minutenwaarneming kan ook worden geactiveerd
wanneer een functie actief is.

De kookwekker gaat door met onafhankelijk aftellen, zonder
de functie zelf te verstoren.

Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het
pictogram (&) wordt weergegeven). De wekker telt op de
achtergrond verder af. Als u de kookwekker wilt bewerken,
drukt u op het pictogram (1) en stelt u de tijd in met de
toetsen —+ of — pictogram.

Als u de kookwekker wilt annuleren, drukt u op het pictogram

(3 en selecteert u vervolgens — totdat de weergegeven
tijd "——"is. Drukop / om te bevestigen.

11. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u << minstens
vijf seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij
te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op
elk moment met [ ® Jworden uitgeschakeld.

Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

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

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

Door de hogere temperatuur van de Pizza-cyclus wordt
een iets hoger geluid van de koelventilator verwacht.

Bauknecht



NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min.
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druppan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.

Bauknecht



i DYNAMISCH MENU BEREIDINGSTABEL

. BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID GAARHEID- | BRUININGS- | pror yinec NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU NIVEAU TUD)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\él,-
Hele kip 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Biefstuk g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Hele kip 06-25kg - 0 - - 3 ,
Varkensvlees B i
VLEES Worsten & Saucijzen 1,5-4cm - - 2/3 Aealenn Y S
Hele kip 06-3kg - 0 - - 2 -
. ' 5 4
Kip Filet & borst 1-5cm - - 2/3 Al TS
Kebab een rooster - - 1/2 A 5 . \Wiv{
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 ., \Wiv{
VIS 3 3
Bevroren filets 0,5-3(cm) - - - Aretenn £ oS
Gebakken aardappelen 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Geroosterde Gevulde groenten 0,1-0,5kgelk - - - - 3 ;
groenten
Geroosterde groenten 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Aardappelgratin één schaal - - - -\%p
GROENTEN Tomatengratin één schaal - - - -\%,-
. . . 3
Gegratineerde Paprikagratin één schaal - - - N—R
groenten Broccoligratin één schaal - - - -\%u-
Bloemkoolgratin één schaal - - - -\...i—...p
Groentegratin één schaal - - - .\_”i_n_,.
. 2
Hartige taart 0,8-1,2kg - 0 - ==
Broodjes 60- 150 g per stuk - - - A 3 -
Brood 0/4-0,6 kg per stuk - - - nml—i.—'“n
Brood 5
Groot brood 0,7-2,0kg - - - - ;
Baguettes 200-300 g per stuk - - - - 3 -
WAIICE Ronde pizza rond - - - ;;12
BAKSELS P N
Dikke pizza plaat - - - wir
1 laag* - - - - 2 -
Pizza
4 1
2 lagen* - - - AFr o ,
Pizza, bevroren & 3 i
*
3lagen - - - AF=r aFe o -
5 4 2 1
4 |agen* - - - = N e e LI
* Aanbevolen hoeveelheid
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster

@tuknecht




i DYNAMISCH MENU BEREIDINGSTABEL

. BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID GAARHEID- | BRUININGS- | pror oivec NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU NIVEAU TUD)
. 2
Luchtige cake 0,5-1,2kg - - - N
. 3
Koekjes 0,2-0,6 kg - - - - -
‘. 3
Soezen één schaal * - - - - -
ZOETE BAKSELS 3
Taart 04-16kg - - - N
3
Strudel 04-16kg - - - - ,
2
Vruchtentaart 0,5-2kg - - - N——P
* Aanbevolen hoeveelheid
[ W ~ ARs Y M
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster

@uknecht




AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN C) (MIN) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites Ly 650- 8509 Ja 200 25-30 — 2
gz o 4 2
= & Bevroren kipnuggets == 50049 Ja 200 15-20 Ty
fa)
oc Wi als
E Q Vissticks =] 5009 Ja 220 15-20 % A 2 -
Uienringen =2 500 Ja 200 15-20 —_ 2
z Vers gepaneerde courgette ‘lg'ér 400g Ja 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E ’e
é Zelfgemaakte frietjes = 300-800g Ja 200 20-40 % N 2 -
(o' a%s
YO Gemengde groenten I==] 300-800g Ja 200 20-30 % - 2 -
Kippenborst Ly T-4cm Ja 200 20-40 Eﬁm ~ 2 -
(%]
% Kippenvleugeltjes =2 200-1500 g Ja 220 30-50 —_ 2
(%) o 4 2
i Gepaneerde kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 R -
—
. 4 2
Visfilet = T-4cm Ja 220 15-25 — -

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

FUNCTIES I==]
Air Fry
el A==
ACCESSOIRES
0 bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster

@tuknecht




BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) 3‘;":'} STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
_ Ja 170 30-50 -\r..zzu...,-
Taarten / Luchtige cake % Ja 160 30-50 -\é...n
& Ja 160 30-50 | apme  mean
ale 3
Gevulde taarten = Ja 160 -200 30-85 L
(cheesecake, strudel, appeltaart) % 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 e, A=
— Ja 150 20-40 |3
(N 4
¥ oY Ja 140 30-50 ~ -
Koekjes — 4 1
& Ja 140 30-50 | - FoA -
& Ja 135 40-60 | > amms
— Ja 170 20-40 | >,
% Ja 150 30-50 | .7,
Kleine taartjes / Muffins — 2 1
&% Ja 150 30-50 - FoA -
& Ja 150 40-60 | > s
— Ja 180 - 200 30-40 |+ >,
. o 4 1
Soesjes X7 Ja 180 - 190 35-45 S
- 5 3 1
x0Y) Ja 180-190 35-45%* | 4 PERNS
— Ja 90 110-150 | >
. o 4 1
Meringues X7 Ja 920 130-150 |~ » -~ -
& Ja 90 140-160% | > amomr
— Ja 190 - 250 15-50 |+ 2,
Pizza / Brood / Focaccia — 5 3 1
& Ja 190 - 230 20-50 | - FoARR
it 2
— Ja 310 7-12 abFr
Pizza (Dun, dik, focaccia) - 5 3 1
& Ja 220 - 240 25-50%* | amems AFRe -
— Ja 250 10-15 | 1 3 r
Diepvriespizza W Ja 250 10-20 | ammms '
& Ja 220 - 240 15-30 | > fo 3 i L
= Ja 180-190 45-55 -\1:3;1,-
Hartige taarten % Ja 180 - 190 45-60 | nmoms e
(groentetaart, quiche)
PN 1
& Ja 180 - 190 45-70% | ammmr Amme
s 5
=] =] = [F] ] i, ECO =
FUNCTIES XL COOK
Conventioneel Hetelucht ~ Convectie- bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
Aveeren ~ AF=e S — | )
ACCESSOIRES
k |
Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 m
op rooster ovenschaal op rooster water

@uknecht




RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) :TVIUI:I") STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
— Ja 190 - 200 20-30 |3,
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes &% Ja 180 - 190 20-40 | 4 [- ! r
&% Ja 180 - 190 20-40% | amme amme .
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de oven — ) ) 3
/ cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ — 3
varkensvlees 1 kg \:‘ Ja 190 - 200 80-110 117
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg X@ - 170 110-150 | 4 2 r
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 |1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 |4 2 r
S . . — 3
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) — Ja 180 - 200 40-60 1 r
Gevulde groenten . 7 Ja 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomaten, courgettes, aubergines)
<~
Toast i - 3 (hoog) 36 | andon
Visfilets / moten vis Nt - 2 (medium) 20 - 30 ** -\...4...;- '\WLN[
Worstjes / Kebab / Spareribs / = 2 - 3 (Medium - % 5 4
Hamburgers u hoog) 15-30 Tt oo
g
Gebraden kip 1-1,3 kg o - 2 (medium) 55 - 70 *** -\...2...,- '\W;Nf
N~ 3
Lamsbout / schenkel o - 2 (medium) 60 - 90 *** | 4 r
T~
Gebakken aardappeltjes = - 2 (medium) 35-55%%% | 4 3 f
. ~~ 3
Groentegratin o - 3 (hoog) 10-25 |1 r
Koekjes (§)4K Ja 135 50-70 “ > - -\1:4;1)- -\%n '\_r1
Koekjes
5 3 2 1
Taarten COOK Ja 170 50-70 N S T ——T N —— PN ——— ]}
Taarten
Ronde pizza (%4K Ja 210 40-60 -\___|—i_—n__,. .\___31—__—1__,. .\___21—__—1__,. .‘___11—__—1__,.
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / oS } . 5 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) -~ Ja 190 40-1207 | ammmte e 1|
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / é4 5 4 5 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120% | a=m2~ = r owE=lm - -
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
o 4 1
Lasagne en vlees 23 Ja 200 50-100% | aremr f
Vlees en aardappelen & Ja 200 45-100* -u:..i....:l,- 1 ! f
Vis en groenten % Ja 180 30-50* -u-.f:ﬁ..:- 1 1 f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120* | 4 3 r
Gesneden vlees 3
ECO - _ *
(konijn, kip, lam) 200 50- 100 1o

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.
**Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

= =] B e o
ves
FUNCTIES XL COOK
Conventioneel Hetelucht Convectie- bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
e A=ie T — )
ACCESSOIRES Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water

CB/\atuknecht



LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten

gerechten.

Bereidingstijden starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)

wordt niet meegerekend.

De bereidingstemperaturen en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type

accessoire dat wordt gebruikt.

Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

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

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij
enkele modellen).

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

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.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De Air Fry-
lade (indien aanwezig) is vaatwasserbestendig.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.

Bauknecht



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

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met
de zitting en het bovenste deel op de zitting vast te
zetten.

4. L aat 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.

Druk zachtjes om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie 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: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

Bauknecht



PROBLEEMOPLOSSING

. Probleem

- De oven werkt niet.

- Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.

- Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

Op de display verschijnt de |

- letter "F" gevolgd door een

nummer.

De oven wordt niet warm.

Het licht gaat uit.

De deur sluit niet goed.

- De stroomvoorziening in huis
- valt uit.

Softwareprobleem.

- Wanneer "DEMO" op "Aan”
: staat, zijn alle bedieningen
- actief en de menu's zijn

beschikbaar, maar de oven
wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60

seconden op het display.
"ECO” modus is “Aan”,

éDe

veiligheidsvergrendelingen

. staan in de verkeerde
- positie.

Vermogensinstelling is
- verkeerd.

Kookcyclus met thermometer

- beéindigd zonder duidelijke
- oorzaak of fout F3E3 wordt

Gaarthermometer is niet
. goed aangesloten
- afgedrukt op het scherm

Oplossing

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. 5

Neem contact op met het Callcenter en vermeld

het nummer na de letter "F".

Open "DEMO” in “INSTELLINGEN" en selecteer

”Uit”,

Open “"ECO" in "INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in

de juiste positie staan, volgens de instructies voor

. het verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur !

in de paragraaf “Reinigen en onderhoud”.

: Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een :
: nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als
. dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot !
. 13 ampere. Open "VERMOGEN" in “INSTELLINGEN" :
. en selecteer "LAAG".

Controleer de aansluiting van de
. gaarthermometer

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product
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.

@uknecht
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Manuale d'uso

BAUKNECHT

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.bauknecht.eu/register

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

INFORMAZIONI

attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

...........

O C D

\\

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte

2“". AN \‘— —— -fff ... soolelocfocee 5
. \\ @/ ottt 6 frontale del forno)
4, Porta
14 | 5. Resistenza superiore / Grill
AR T O 6. Luce
34 ] L1 7 .
11 2] 7. Targhetta matricola
1| T ,\\‘ 1 (da non rimuovere)
G e KO Ve S el g 8. Resistenza inferiore
pi S ) J (non visibile)
// : \\\
PANNELLO COMANDI
)i £4 @ e 2 °C @
CE B B« : v ¢ QO &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

/]
il

. LECCARDA

. TEGLIA*

. GUIDE DI
. SCORRIMENTO*

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
: pesce, verdure, focacce,
. ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

. Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di

' panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

. Per facilitare

: l'inserimento o la
. rimozione degli

: accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

T

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza

clienti.
* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a
guesto punto & possibile rimuovere le griglie.

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip

—— contro la griglia laterale.
=) . . .
; Assicurarsi che le guide
N possano scorrere
] liberamente. Ripetere questa

operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

[ ]
— P MENU DYNAMIC
Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per utilizzare
al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura.

bk COOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura di
cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere biscotti,
torte, pizze tonde (anche surgelate) e per preparare un
pasto completo. Per ottenere risultati ottimali si raccomanda
di sequire la tabella di cottura.

S~

GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare verdure
gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura delle carni, si
consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido
di cottura: posizionare la leccarda un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.
D_
D_

o— FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

«  TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

- CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a una
temperatura superiore a 300 gradi Celsius,
consegnando una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme Questa funzione le
permette di cucinare un'ottima pizza fatta in casa, in
meno di 10 minuti come al ristorante.

Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti, &
possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini
e informazioni contattare il servizio assistenza o
www.bauknecht.eu)

»  FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando

meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare l'aria calda. I migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una
leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria
in un unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una leccarda
per evitare una cottura non uniforme.

»  LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

»  MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio. Si
suggerisce di lasciare I'alimento nella sua confezione
per impedire che si asciughi eccessivamente
all'esterno.

» CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi

su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in
uso, la spia rimarra spenta durante la cottura. Per
utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo
di energia, la porta del forno non deve essere aperta
finché gli alimenti non sono completamente cotti.

»  MAXICOOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg). Si
suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati.
E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

% TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all‘altro.

2
_ﬁ PRERISC RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
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@ 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. Versare 200 ml di acqua
potabile sul fondo del forno, attivando la funzione a forno
freddo.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

PRIMO UTILIZZO

03
{G;" IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la luce
si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il display
si riattiva automaticamente premendo un tasto qualsiasi.
Se la modalita "DEMO" € impostata su "On", tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non
viene riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere
a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", l'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — per scorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
/" per confermare la selezione.

Note: La lingua puo essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW (16): nel caso si disponga di
una potenza inferiore, & necessario diminuire questo
valore (13).

Premere 4~ o — per selezionare 16 "Alto" 0 13
"Basso" e premere ./ per confermare.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare I'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere + o — perimpostare 'ora corretta e
premere ./ :sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere 4 o — per impostare i
minuti e premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo &

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [ ® | per accendere il forno: il display mostrera
I'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione ¢ possibile premere l'icona

corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere la

voce desiderata da un menu: Per selezionare una voce da un

menu (il display mostrera la prima voce disponibile), premere
—+ o — per selezionare quella desiderata, quindi premere
./ per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza

le impostazioni che & possibile modificare. Premendo <1< &
possibile modificare nuovamente l'impostazione precedente

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

J8---- 20

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o
— per modificarlo, quindi premere . per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).

Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio), 1
(basso).

Note: una volta attivata la funzione, il livello temperatura/grill
puo essere modificato utilizzando + o — .

DURATA

Quando l'icona (& lampeggia sul display, premere

0 — perimpostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere ./ per confermare. E possibile non impostare

la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo di
cottura: Premere /" 0 per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (D & possibile regolare il
tempo impostato: premere o0 — permodificarlo, quindi
premere ./ per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura

& possibile posticipare l'avvio della funzione programmando
I'ora di fine cottura. Il display mostra l'ora di fine mentre l'icona
@ lampeggia.

Premere - 0 — perimpostare l'ora in cui si desidera
terminare la cottura, quindi premere . per confermare

e attivare la funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e
chiudere la porta: la funzione si avviera automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una

cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi
i tempi di cottura si allungheranno leggermente rispetto a
quanto indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo
diattesa, & possibile premere -+ 0 — per modificare

l'ora di fine programmata o premere <I<] per modificare

altre impostazioni. Premendo (U & possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

3. MENU DYNAMIC

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,
la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

i

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere + o —
per impostare il valore richiesto e premere ./ per
confermare.

GRADO DICOTTURA / DORATURA

In alcune funzioni del MENU DYNAMIC & possibile regolare il
livello di cottura..

i

Alla richiesta, premere - 0 — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere ./ o
[ > |per confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni del MENU DYNAMIC &
possibile regolare il grado di doratura tra un valore minimo
(-1) e un valore massimo (+1).

4. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [ > |per attivare la
funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo[ > | il
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia
il livello piu adatto per quella funzione. La funzione avviata puo
essere interrotta in qualsiasi momento premendo[ © .

Se il forno & caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. E possibile selezionare un‘altra funzione o
attendere il raffreddamento completo.
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5. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, € prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che
si & attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo ./ o

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

6. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni del Menu Dynamic prevedono che gli
alimenti vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta e
premere per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

|

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e

da un messaggio corrispondente sul display. Controllare

gli alimenti, chiudere la porta e premere ./ o[ > ] per
continuare la cottura.

Note: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni caso, una
volta trascorso un certo tempo senza che 'operazione venga
eseguita, il forno riprende automaticamente la cottura.

7.FINECOTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e
il display indicheranno che la cottura é terminata.

Premere [ > ] per continuare la cottura in modalitd manuale
(senza timer) o premere - per prolungare il tempo di
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo
del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./~ per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. Questa funzione pud essere interrotta
in qualsiasi momento premendo per spegnere il
forno.

8. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <<,

Una volta premuto ./, premere -+ o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
. per confermare.

Note: se la memoria & piena o la posizione & gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere -+ o — per selezionare la funzione,
confermare premendo ./, quindi premere [ > | per
attivare.

9. SMART CLEAN
Premere ( per visualizzare “Smart Clean” sul display.

Per attivare la funzione, premere [ > | il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una pulizia
ottimale: Sequire le indicazioni, quindi premere ./ al
termine. Una volta eseguite tutte le operazioni
preliminari, alla richiesta del forno premere [ > ] per
attivare il ciclo di pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno

durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che
potrebbero avere un effetto negativo sul risultato finale.
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A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.

10. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona .
Premere | o — perimpostare la durata desiderata,
quindi premere ./ per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio puo essere attivato anche quando e
attiva una funzione.

Il timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il

contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (%3 ), che

continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, e possibile premere il I'icona
(Y e impostare I'ora usando l'icona + o — .

Per annullare il promemoria, premere I'icona (I, quindi
selezionare — finché I'ora visualizzata e "----". Premere
. per confermare.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

Note: questa funzione pud essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo[ ® J.

.NOTE

Non coprire I'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 appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

A causa della temperatura piu elevata del

ciclo Pizza, la rumorosita della ventola di
raffreddamento potrebbe risultare leggermente
superiore.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto puo fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire lI'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.

Bauknecht



DITABELLA DI COTTURA MENU DYNAMIC

GIRARE
A GRADODI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA COTTURA DORATURA TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
2
LASAGNA Lasagna 0,5-3kg - 0 - N
3
Arrosto 06-2kg 0 0 - - ;
Manzo 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al TS
Arrosto 0,6-2,5kg - 0 - R 3 -
Maiale B i
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aeleer Y]
2
Arrosto 06-3kg - 0 - - -
' 5 4
Pollo Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 et oS
4
Spiedini una griglia - - 12 -\...5...,- TS
2
Filetti 05-3cm . . N N Y.
PESCE 3 2
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - LN S
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure - 3
arrostite Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - . -
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - -
Patate al gratin una teglia - - - q%p
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -‘...3|——.—'..,-
. . . 3
Verdure Peperoni al gratin una teglia - - - a—-
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - qép
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\%p
3
Verdure gratinate una teglia - - - N—
2
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - N===Y
Panini 60-150gcad - - - - 3 -
Pane per tramezzini 0,4-0,6 kg cad - - - -\él,-
Pane 5
Pane Grande 0,7-2,0kg - - - A -
3
Baguette 200-300g cad - - - N -
PASTICCERIA ) . 2
SALATA Pizza al piatto Rotonda - - - -\..j—...p
Pizza alta Leccarda - - - ~
1 strato* - - - R 2 -
Pizza yi i
2 strati* - - - ==V r
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - - AFA AR o -
" 5 4 p) i
4 strati - - - AFr AR AR o -
* Quantita consigliata
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORI L . . .
Griglia Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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DITABELLA DI COTTURA MENU DYNAMIC

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA TEMPODI LIVELLO EACCESSORI
COTTURA)
Pan dispagna 0,5-12kg - - - -\...I—i.—'..,-
Biscotti 0,2-0,6kg - - - - 3 -
s . 3
PASTICCERIA Bigne una teglia* - - - - -
DOLCE Crostata 04-16kg - - - -u%u-
Strudel 04-16kg - - - - 3 ;
Torta difrutta 0,5-2kg - - - -\éu-
* Quantita consigliata
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! I glla perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica

@uknecht




TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘léér 650-8509 Si 200 25-30 EQE - 2 -
EE s
% é Nugget di pollo surgelati == 5009 Si 200 15-20 Efﬂ Lr
=0 s
2 £ Bastoncini di pesce I==] 5009 Si 220 15-20 % N 2 -
wv
Anelli di cipolle Ly 500g 3 200 15-20 — 2
W Zucchini freschi impanati =2 400 ¢ S 200 15-20 —_— 2
[a's
) s
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
| e
= Verdure miste =2 300-800¢g Si 200 20-30 % N 2 r
L Pettidipollo ey 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
wv ale
& Alette dipollo I==] 200-1500¢g Si 220 30-50 Efﬂ N 2 -
i
w . B . 4 2
z Cotolette impanate = T-4cm Si 220 20-50 R -
S W N 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 — -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

s

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

kL)
FUNZIONI &=
Frittura ad aria
T a1 R
ACCESSORI

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia

@uknecht




TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— - 2
_ Si 170 30-50 A==

Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -\é...;-
o ' 4 L
e Si 160 30-50 P e P
s N 3

Torte ripiene 3 Si 160 - 200 30-85 1 r

(cheesecake, strudel, torta di mele) s . 4 1
v Si 160 - 200 30-90 —r A
_ Si 150 20-40 - 3 ;
. 4
% Si 140 30-50 A ;

Biscotti — 2 1
% Si 140 30-50 —
Si 135 40-60 P e
_ Si 170 20-40 . 3 ;
- Si 150 30-50 A

Tortine / Muffin — 2 1
3 Si 150 30-50 - s oA
& Si 150 40-60 R S
_ Si 180-200 30-40 jir

. . e ‘ 4 1

Bigné 3 Si 180-190 35-45 —
oS N 5 3 1
& Si 180-190 35-45* -
_ Si 20 110- 150 “ir

Meringhe & 5 90 130- 150 AT
& Si 90 140- 160 * R S
_ Si 190-250 15-50 “ir

Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
% Si 190-230 20-50 e
§§
Si 310 7-12 -u:-.%-.:l;-

Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
\.c!:/ Si 220-240 25-50* al/= a3 ~~ r
_ Si 250 10-15 1 3 f

Pizza surgelata & Si 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Si 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
= Si 180-190 45-55 NS

Torte salate os . 4 1

(orta diverdure, quiche) % Si 180-190 45-60 BT~ AEedln
& Si 180-190 45-70* e -\...%, .

= =] B e o
ves
FUNZIONI X CcooK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeenar AF=e 1 f — o]
ACCESSORI . L ) .. Leccarda/ piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANIE ACCESSORI
— i 3
— Si 190- 200 20-30 N -
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia & Si 180- 190 20-40 1 4 [- ! r
& Si 180-190 20-40* e L
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / . 3
Canrellon EI Si 190-200 45-65 1T
Agnello /Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190-200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg XE‘? - 170 110-150 1 2 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg _ Si 200-230 50-100 1 3 r
Tacchino/Oca3 kg _ Si 190- 200 80-130 1 2 r
Pesce al forno /al cartoccio (flett, intero) — si 180- 200 40-60 T,
esce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — i
Verdurerlplene ‘ i S 180- 200 50-60 _\H.‘_i._'“’
(pomodori, zucchine, melanzane)
S~
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 A 5 v
Filetti di pesce / Bistecche e - 2 (media) 20-30** atn '\WLN[
. Lo . s~ . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2-3(media -alto) 15-30** LT R S|
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70*** "\...2...r '\WLN[
g
Coscia d'agnello / Stinco = - 2 (media) 60-90 *** 1 3 r
Patate arrosto Py - 2 (media) 35-55 1 r
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
Biscotti (%)11( Si 135 50-70 -\—rS -\...4|~—."'..r -\...3‘:'..1- -\—r1
Biscotti
4 X 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 = N T =L ——"
Crostate
pczetonci o | s 210 060 | an e e
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / o . N 5 3 1
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) = 3 190 40-120 AR S
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / é 4 5 4 ) 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello COOK Si 190 40-120* P V. ARl A -
2) / Taqglidi carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne & Si 200 50-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Carne e patate & Si 200 45-100* -u:..i....:l,- 1 ! f
Pesce e verdure & Si 180 30-50* .\_”4|—__—.,_,. 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Carnein pezzi ECO ) 200 50-100* 3

(coniglio, pollo, agnello)

* Il tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

= =] B ad o
Y
FUNZIONI X COOK
Statico Termoventilato ~ Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ el | — — TS
ACCESSORI o oL ) .. Leccarda/ piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua

CB/\atuknecht




COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

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

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti o la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

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

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, 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.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

Bauknecht



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

Il forno non si riscalda.

- La luce si spegne.

La porta non si chiude
- correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
- Spegne.

. Il ciclo di cottura con la sonda

. € terminato senza una causa
- evidente o l'errore F3E3 &

Possibile causa

* Interruzione di corrente

elettrica.

. Disconnessione dalla rete
. principale.

Problema software.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

”DEMO” ogm 6O second|

La modalita "ECO” S
¢ impostata su "On".

la potenza dell'apparecchio
i non e regolata
: correttamente.

¢ La sonda alimenti non e
. collegata correttamente :
. stampato sullo schermo :

Soluzione

“ Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

. Se la modalita "DEMQO" &
- impostata su "On", tutti i
- comandi sono operativi e i

A Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

: - Verificare che i fermi di sicurezza siano in
. | fermi di sicurezza si trovano |
. in posizione errata.

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione". !

- Verificare che la rete domestica abbia una portata
- nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, :
. ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

i "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

. "BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
Utilizzare il QR sul proprio prodotto

Visitare il nostro 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.

@uknecht
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Manual del usuario

BAUKNECHT

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

producto en www.bauknecht.eu/register

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

...........

O C D

\\

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte

2“". AN \‘— —— -fff ... soolelocfocee 5
. \\ @/ ottt 6 frontal del horno)
4, Puerta
14 | 5. Resistencia superior / grill
AR T O 6. Luz
34: ] L1 7 .
T a4l 7. Placa de caracteristicas
1| T ,\\‘ 1 (no debe retirarse)
T, By 2 N AN IO 8. Resistencia inferior
/ﬁk ) J (no visible)
// : \\\
PANEL DE CONTROL
)i £4 @ e 2 °C @
- E B B« : v ¢ QO &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.
3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o
valores de una funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

MAS

Sirve para desplazarse por un
menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcioén.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido

a las funciones, a la duracién, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

Para iniciar una funcion utilizando
la configuracion especifica o
basica.

Bauknecht



ACCESORIOS

REJILLA

!
il

. GRASERA

BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

: Para utilizar como

: bandeja de horno para

: cocinar carne, pescado,
: verduras, focaccia, etc. o

Para cocinar alimentos

0 como soporte de
cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes
de coccién aptos para

. Se utiliza para la coccién
: de pan y pasteles, pero

: también para asados, :
: pescado en papillote, etc. :
i para recoger los jugos de :

: Para facilitar la insercion
: y extraccion de
i accesorios.

horno. : la coccion debajo de la
| rejilla.

BANDEJA FREIDORA DE :

AIRE*

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con
la funcién Freidora de
aire, con una bandeja
de horno colocada a

un nivel inferior para
recoger posibles migas
y goteos. Se puede lavar
en el lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, pdngase en contacto con el servicio

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos:
Ahora puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bdjelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las
guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

cierre contra la guia para
estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

[ ]
— 1 MENU DINAMICO
Permiten una coccion completamente automatica para
todo tipo de platos (Lasafna, Carne, Pescado, Verduras, Tartas
y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan o Pizza). Para sacar el
maximo rendimiento a esta funcion, siga las indicaciones de
la tabla de coccién correspondiente.

éock cOOK4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que requieran la
misma temperatura de coccidn en cuatro estantes distintos
al mismo tiempo. Esta funcidon puede utilizarse para hornear
galletas, tartas, pizzas redondas (también congeladas) y para
preparar un menu completo. Siga la tabla de coccién para
obtener los mejores resultados.

<~
GRILL

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 coccion: Coloque la bandeja en cualquiera de los
niveles debajo de la rejillay afnada 500 ml de agua potable.
D_
D_

o— FUNCIONES TRADICIONALES
«  HORNO CONVECC.
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.
«  TURBOGRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de cordero,
rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera para
recoger los jugos de la coccion: Coloque el recipiente en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afiada 500
ml de agua potable.

«  HORNEAR CONG.

Esta funcién selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccion ideal para 5 tipos
diferentes de alimentos congelados preparados. No es
necesario precalentar el horno.

«  FUNCIONES DE COCCION ESPECIALES

»  PIZZA

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en un
restaurante.

El ciclo de coccién especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme. Esta funcién le permite
cocinar una pizza casera estupenda en menos de 10
minutos, como en un restaurante.

Combinando esta funcion con el accesorio Piedra
para Pizza WPro y precalentando durante 30
minutos se puede hornear una pizza en 5-8 min.
(Para pedidos e informacion contacte con el servicio
postventa o www.bauknecht.eu.)

» FREIDORA DE AIRE

Esta funcién le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando menos

aceite, lo que resulta agradablemente crujiente.

Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras el
ventilador hace circular el aire caliente. Los mejores
resultados de coccién sélo se consiguen utilizando
una bandeja Freidora de aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en la
bandeja Freidora de aire de la Freidora de aire para
obtener los mejores resultados. Evite utilizar mas de
una bandeja para evitar una coccion desigual.

»  FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacion de masas dulces o
saladas. Para garantizar la calidad del leudado, no
active la funcién si el horno esta caliente después de
un ciclo de coccién.

»  MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacion de los alimentos.
Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central. Ademas, se recomienda dejar los alimentos
€N su envase para evitar que se sequen por fuera.

» CICLOECO

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccion.

»  MAXI-COCCION

Esta funcién selecciona automaticamente la mejor
forma de coccién y temperatura para cocinar

una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a la carne durante la
coccion para obtener un gratinado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

% AIRE FORZADO

Para 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.

2 ;
_ﬂ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
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@ SMART CLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo especial de
limpieza a baja temperatura permite eliminar la suciedad y
los residuos de alimentos con facilidad. Vierta 200 ml de
agua potable en el fondo del horno y active la funcion
Unicamente cuando el horno esté frio.

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

PRIMER USO

03
{5~ AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo «ECO»
estd activado, se reduce el brillo de la pantalla para ahorrar
energia y la ldAmpara se apaga al cabo de 1 minuto. Se volvera
a activar automaticamente al pulsar cualquier botén. Cuando
«DEMO» esta establecido en «On» , todos los mandos estan
activos y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a «kDEMO» desde el menu
de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona «RES. AJUSTE
FAB.», el producto se apagara y después volvera a su puesta
en marcha por primera vez. Se borraran todos los ajustes.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «Espanol».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee. Pulse
/ para confirmar la seleccién.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar &

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16): Si su hogar tiene menos potencia, debera reducir
este valor (13).

Pulse + o — para seleccionar 16 «Alto» o 13 «Bajo»
y pulse . para confirmar.

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Pulse +~ o — para ajustar la hora correcta y pulse
" 1 En la pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse 4 o — para ajustar los minutos y
pulse ./ para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione

«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar @&

4. 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 proteccion o

el film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulaciéon del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «<Horno de Conveccidon»).

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla mostrara la
ultima funcién principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una
de las funciones principales o desplazandose por el menu:
Para seleccionar un elemento del menu (la pantalla mostrara
el primer elemento disponible), pulse 4 o — para
seleccionar el elemento deseado y después pulse ./ para
confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funciéon que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracion que se puede cambiar por orden.
Pulsando <I<] puede volver a cambiar el ajuste anterior

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

-@":" 0

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o

— para cambiarlo, después pulse ./ para confirmary
continuar con los ajustes siguientes (si es posible).
Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 (baja).

Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grillcon + o0 — .

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse + o
— para ajustar el tiempo de coccién necesario y, luego,
pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar de forma manual
no es necesario configurar el tiempo de coccién (sin tiempo
programado: Pulse ./ o[ > Jpara confirmary activar la
funcién. Si selecciona este modo no puede programar un
inicio diferido.
Nota: Pulse (3 para ajustar el tiempo de coccion establecido:
pulse + o — para modificarloy, a continuacion, pulse
para confirmar.

HORA DE FINALIZA (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccion, podrd retrasar el inicio de la funcién programando
el tiempo final. La pantalla muestra tiempo final mientras
elicono (&) parpadea.

Pulse + o — paraajustar la hora a la que desea que
finalice la cocciény, luego, pulse . para confirmary
activar la funcion. Coloque los alimentos en el horno y cierre
la puerta: Esta funcién se iniciard automaticamente cuando

haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para que
la coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara

la fase de precalentado del horno: el horno alcanzara la
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los tiempos
de coccidn seran ligeramente mayores que los de la tabla

de coccién. Durante el tiempo de espera, puede pulsar -

o0 — para maodificar la hora de finalizacion programada o
pulsar <I<] para modificar otros ajustes. Si pulsa () para ver la
informacién, puede cambiar entre el tiempo final y la duracion.

3. MENU DINAMICO

Estas funciones seleccionan de forma automatica el mejor
modo de coccidn y la mejor la temperatura y duraciéon para
cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la caracteristica
del alimento para obtener un resultado éptimo.

PESO / ALTURA (NIVEL DE BANDEJAS REDONDAS)

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestreny pulse -
0 — para establecer el valor deseado y, luego, pulse ..
para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

En algunas funciones del MENU DINAMICO es posible ajustar
el nivel de coccion.

i

Cuando se indique, pulse -+ 0o — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse ./ o
[ > Jpara confirmar y activar la funcién.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas funciones
de MENU DINAMICO puede ajustarse el nivel de gratinado
entre bajo (-1) y alto (+1).

4.INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados son
los deseados o una vez aplicados los ajustes que desea,
pulse [ > Jpara activar la funcion.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa[ > ] el horno le
preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la funcién
inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla
recomendaré el nivel mas adecuado para cada funcion.
En cualgquier momento puede detener una funcién activa

pulsando [ O ].

Si el horno estd caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrara un mensaje en
la pantalla. Puede seleccionar otra funcién o esperar a que
se enfrie por completo.
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5. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica que
se ha activado la fase de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara

una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y le pedira <ANADIR
ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta, coloque

los alimentos en el hornoy cierre para iniciar la coccion
pulsando ./ o[ > ].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccidn. Abrir la puerta durante la fase de
precalentado pausara el proceso.

El tiempo de coccidn no incluye la fase de precalentamiento.

Siempre puede cambiar la temperatura que desea que
alcance el horno utilizando + o0 — .
6.DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones del Menu Dindmico requeriran que se
gire el alimento durante la coccion.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice la accién
indicada en la pantalla, cierre la puerta y, luego, pulse [ > |
para seguir con la coccién.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo
de la coccién el horno le solicitard que compruebe el estado
de la comida.

|

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida, cierre la
puertay pulse ./ o[ > Jpara seguir cocinando.

Nota: Pulse[ > ] para omitir estas acciones. Por otro lado, si
no se realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno
continuard con la coccion.

7.FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Pulse[ > | para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse - para alargar el tiempo de
coccién configurando una nueva duracién. En ambos casos,
los parametros de coccién se mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse /" para
iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede detener
la funcién en cualquier momento pulsando [ ® Jpara apagar
el horno.

8.FAVORITOS

Una vez completada la coccién, la pantalla le indicara que
guarde la funcién asignandole un nimero del 1 al 10 en su
lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y memorizar los
ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado . ; si
desea ignorar la solicitud, pulse <I<].

Unavezpulsado ./ ,pulse + o — para seleccionar
la posiciéon del nimero y, a continuacion, pulse . para
confirmar.

Nota: Si la memoria esta llena o si él nimero seleccionado
ya estd ocupado, el horno le solicitard la confirmacion para
sobrescribir la funcion anterior.

Para activar las Ultimas funciones guardadas, pulse () : La
pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse -+ o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando .,y luego pulse [ > | para activarla.

9. SMART CLEAN
Pulse (% hasta que se muestre «Smart Clean» en la pantalla.
C}

Pulse [ > ] para activar la funcién: la pantalla le indicara que
realice todas las acciones necesarias para obtener los
mejores resultados de limpieza: Siga las indicaciones y
después pulse . cuando haya acabado. Una vez
realizados todos los pasos, cuando sea necesario pulse [ > ]
para activar el ciclo de limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el
ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya
que esto podria afectar de forma negativa al resultado final de
la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la

pantalla. Deje que se enfrie el horno'y, a continuacién, limpie
y seque las superficies interiores con un pano o una esponja.
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10. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcién, pulse el icono (J .Pulse 4 o
— para seleccionar el tiempo que necesitay pulse .

para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta atras
del tiempo seleccionado sonard una senal acusticay la
pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

El minutero puede activarse también cuando una funcién
estd en marcha.

Una vez iniciada la funcién, el timer (temporizador) seguira
la cuenta atras de forma independiente sin interferir en la
funcion.

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo se

mostrara elicono (1), que continuara con su cuenta atras en

segundo plano. Para editar el minutero puede pulsar el icono
y ajustar la hora con elicono + o — .

Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse elicono (1) ,

a continuacion, seleccione — hasta que la hora mostrada sea
'—-"Pulse /" para confirmar.

11.BLOQ. DE TECLAS

Para bloguear las teclas, mantenga pulsado <</durante
al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto para
desbloquear las teclas.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la coccion.
Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier
momento pulsando el botén [ .

.NOTAS

No recubra el interior del horno con papel de aluminio.

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

No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se agarre a
ella.

Se espera que, debido a una temperatura mas alta del
ciclo Pizza, el ruido del ventilador de refrigeracion sea
ligeramente superior.

Bauknecht



CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccidén son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccidn no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccidn seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operaciéon
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccion, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la proxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afiadido o remover la
mezcla mdas suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcidén «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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DiTABLA DE COCCION DEL MENU DINAMICO

DAR LA
i PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD
COCCION HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
LASANA Lasafha 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Asado 0,6-2 Kg 0 0 - - 3 ;
Carne de res & pi
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 Al S
Asado 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Cerdo & pi
CARNE Salchichas y wurstel 1,5-4 cm - - 2/3 Al S
Asado 0,6-3 kg - 0 - - 2 ;
Aves Filete y pechuga 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Pinchos morunos una rejilla - - 1/2 aln \Wiv{
Filetes 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \Wiv{
PESCADO 3 5
Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - Arerenn S
Papas asadas 0,5-1,5 kg - 0 - R 3 -
Verduras Hortalizas rellenas 0,1-0,5 kg cad - - - N 3 ,
asadas
Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Papas gratinadas una bandeja - - - -\...i_...r
VERDURAS Tomates gratinados una bandeja - - - .\_”i_n_,.
Verduras Pimientos gratinados | una bandeja - - - .\_=.”3_._,_
gratinadas | g,olis gratinados una bandeja - - - N
Coliflor gratinada una bandeja - - - -\...i—...p
Verduras gratinadas una bandeja - - - -\%u-
Tarta salada 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
Panecillos 60 - 1509 cada _ . _ L
uno
Pan de sandwich 0.4-0,6kg cada - - - .\_.é_n_,.
Pan uno
Pan grande 0,7-2.0 kg - - - - 2 ;
200 - 300g cada ) ) ) 3
PASTAS Baguettes uno - -
SAAERE Pizza redonda Redonda - - ) '\-‘:'--2---"
. . 2
Pizza gruesa Bandeja - - - A
2
1 capa* - - - N -
Pizza
4 i
2 capas* - - - A=A A -
Pizza [congelada] & 5 i
*
3 capas - - - AFRr AR A -
N 5 4 p) i
4 capas - - - Y N T ——T I -
* cantidad recomendada
[ VR ~ A=~ Y M
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla ) K P R jap . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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JiITABLA DE COCCION DEL MENU DINAMICO

DAR LA
i PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD b
COCCION HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)

. 2
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - A=~
Galletas 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;

3

ia ¥ - - -

PASTAS Pasta choux una bandeja - -

3
DULCES Tarta 0,4-1,6 kg - - - =
Strudel 0,4-1,6 kg - - - - 3 ;

2
Tarta de fruta 0,5-2 kg - - - NP

* cantidad recomendada
Aeeeens ~ AF—=r Y M
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas
Rejilla jap jap Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

/ Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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[Z/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
. s , 4 2
« Patatas Fritas Congeladas = 650-850g Si 200 25-30 L -
Paye}
O e
= <Dn: Nugget de pollo congelado == 5009 Si 200 15-20 Efﬂ Lr
o] e 4 2
% % Palitos de pescado I==] 50049 Si 220 15-20 S — -
< =
' Aros de cebolla ey 500 S 200 15-20 — 2
) Calabacin fresco empanado =2 400g Si 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
= 2
é Patatas fritas caseras = 300-800 g Si 200 20-40 % N 2 .
L ol
= Verduras variadas I==] 300-800 g Si 200 20-30 % N 2 -
<8( Pechugas de pollo Ly 1-4 cm Si 200 20-40 Eﬁm ~ 2 -
] . < , 4 2
D Alitas de pollo = 200-1500 g Si 220 30-50 TR -
a
> = ‘ 4 2
w  Chuleta empanada = 1-4 cm Si 220 20-50 R -
z
SE: Fil v , 4 2
o Filete de pescado = 1-4 cm Si 220 15-25 — -

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

kL)
FUNCIONES &=
Freidora de aire
T a1 R
ACCESORIOS

Grasera/bandeja pastelera o

bandeja sobre rejilla

@uknecht




TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— - 2
— Si 170 30-50 NS
Leaver'1ed cakes / Bizcochos s Si 160 30- 50 _\mzm’_
€spon;josos
& Si 160 30-50 e S
Tartas rellenas % Si 160 - 200 30-85 1 3 r
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2 1
manzana) L4 Si 160 - 200 30-90 A=, ~F—r
_ Si 150 20 - 40 - 3 ;
o . 4
o Si 140 30-50 -
Galletas — ] 1
X Si 140 30-50 ~ s o
Si 135 40 - 60 N S
_ Si 170 20 - 40 A 3 ;
% Si 150 30-50 4
Pastelitos / Magdalenas — ] 1
X Si 150 30-50 — s o
\,.0!:\/ Si 150 40 - 60 '\ir \F—E—rrlr \Lr
_ Si 180 - 200 30-40 L3
. o . 4 1
Lionesas 27 Si 180 - 190 35-45 A s
&os . 5 3 1
s Si 180 - 190 35-45* PPN — - T
_ Si 90 110 - 150 L3
Merengues & Si 90 130 - 150 AT
& Si 20 140-160 * R B
J— ; 2
S Si 190 - 250 15-50 -
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
& Si 190-230 20-50 e TN
it , 2
— Si 310 7-12 [y ==
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
& Si 220 - 240 25-50 * N T
_ Si 250 10-15 1 3 f
Pizza congelada & Si 250 10-20 qj:..i....:u- ;
’."\ . 5 3 1
o Si 220-240 15-30 1 [ 1 [ ~—r
Ky Si 180 - 190 45-55 e
Tartas saladas , & si 180 - 190 45 - 60 e S
(tarta de verdura, quiche)
. - 1
\.0!:/ Si 180 - 190 45-70 * -\F..;'...ﬁ '\%‘.ﬁ —
P 5
=] =] =~ [F ] 4 w0
FUNCIONES X COoK
Convencional Aire Forzado Horno de Convecciéon  Gratinar  Turbo Grill ~ MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Avvenen ~ AF=s T I — | )
ACCESORIOS Reiilla Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
) sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua

@uknecht




RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ) 3
— Si 190 - 200 20-30 N -
Volovanes / Canapés de hojaldre & Si 180 - 190 20-40 1 4 [- ! r
& Si 180 - 190 20-40 * e L
Lasafa / flanes / pasta al horno / . 3
canelones EI Si 190 - 200 45-65 1o
Cordero / Ternera / Carne de res / , 3
Cerdo 1 kg EI Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
. — . 3
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 r
Pavo / oca 3 kg _ Si 190 - 200 80-130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, , 3
entero) EI Si 180 - 200 40-60 10 r
Verduras rellenas s . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) : > 180 -200 >0-60 nm——
S~
Tostada - 3 (Alta) 3-6 "\...5...r
<=~
Filetes de pescado/de carne - 2 (Media) 20-30** adn \Wi,\,f
Salchichas / Pinchos morunos / aad . *s 5 4
Costillas / Hamburguesas 23 (Medio - Alto) 15-30 )
A v ve
Pollo asado 1-1,3 kg = - 2 (Media) 55 -70 *** ~2n '\W;N[
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 r
g 3
Patatas asadas e - 2 (Media) 35 - 55 #** 1 r
. ~~v 3
Verduras gratinadas = - 3 (Alta) 10-25 1 r
Galletas g‘:{ Si 135 50-70 N > r qj:..i....:u- -u:-.i-.-.:u- '\_r1
Galletas
= . 5 3 2 1
Tartas COOK Si 170 50-70 Alrs aFr AR AR
Tartas
. 4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40 - 60 = PN = T LN ——]
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel oS . . 5 3 1
5), lasaia (nivel 3), carne (nivel 1) e o 190 40-120 ] S
Menu completo: Tarta de frutas (nivel é4 5 4 5 1
5) / verduras asadas (nivel 4) / lasafia COOK Si 190 40-120 * N T T -
(nivel 2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
- oS , 4 1
Lasafnas y carnes % Si 200 50-100 * s f
Carnesy patatas & Si 200 45-100 * .-u:..i....:l,. 1 ! f
Pescado y verduras & Si 180 30-50 * -\%‘t,.p 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 f
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-100 —

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

AN 5§
FUNCIONES EI L2 EI @ g“,( ECO
Convencional Aire Forzado Horno de Conveccion Gratinar  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
[ VP ~ hlaauls S — TS
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
eta sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua

CB/\atuknecht




COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento

(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de

accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la cocciéon no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de

coccién serdn ligeramente mayores.

LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afnada unas gotas de
detergente 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 continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacidn que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Active la funcién «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

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

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

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.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas. La bandeja Freidora
de aire (si la hay) se puede limpiar en el lavavajillas.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [Ampara, pédngase en contacto con el servicio posventa.

Bauknecht



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.

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

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

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafiarse si no
funciona correctamente.

Bauknecht



RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema Posible causa  Solucién
é Compruebe que haya corriente eléctrica en la
; - Corte de suministro. - red y que el horno esté enchufado a la toma de
- El'horno no funciona. - Desconexion de la red electricidad.
: : eléctrica. i Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

: . Péngase en contacto con el Centro de atencion
. Problema de software. . telefonica e indique el nUmero que sigue a la
5 ¢ letra «F».

. En la pantalla aparecera la letra
. «F» seguida de un numero.

- Cuando «DEMO» esté

: establecido en «On» , todos
g ¢ los mandos estan activosy _
El hornO no se Callenta. |OS menus dispon]b|esl pero Acceda a «DEMO» desde «AJUSTES» Yy seleccione
: ¢ el horno no se calienta. - «Off.

. DEMO aparecerd en la

antalla cada 60 segundos.

" Acceda a «<ECO» desde «AJUSTES» y seleccione

La luz se apaga. El modo «ECO esta activado. «Offy

- Asegurese de que los cierres de seguridad estén
La puerta no cierra Los cierres de seguridad en la posicion correcta siguiendo las instrucciones
. correctamente. - estan mal colocados. . para desmontar y volver a colocar la puerta en la

: : . seccion de «Limpieza y mantenimiento».

- Compruebe que la red doméstica tenga una

El suministro eléctrico de la Configuracion de potencia potencia superior a 3 kW. Si o es asf, reduzca la

. casa se desconecta. . incorrecta. . potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en
: : . «<AJUSTES» y seleccione «BAJA».

¢ Ciclo de coccién con sonda : :
. finalizado sin causa evidente . La sonda alimentaria no estd

: . . L - Compruebe la conexiéon de la sonda alimentaria
- o error F3E3 se imprime en . bien conectada P
- pantalla

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

mediante alguna de las siguientes formas:

«  Utilizando el QR que aparece en el producto

«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu
También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el numero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

(Bauknecht (I
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Ndvod k obsluze
DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK
@ ZNACKY BAUKNECHT
Z= ) Prejete-li si obdrzet Uplnéjsi podporu, zaregistrujte
svUj vyrobek na adrese www.bauknecht.eu/register

ABYSTE ZISKALI VICE

INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

SPOTREBICI

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

...........

O C D

\\

—_—

eoofelocfeces 5

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni

0 0 1) N
. \\ Ofeeres ottt 6 stranée trouby)
4, Dvitka
1 | 5. Horni topné téleso / grill
‘_,_-: 3 H O] H 6. Zarovka
34t a [ milgl 7 7. Identifika¢ni stitek
= J| (neodstranujte)
G e Ve RNV ¥ 0N VN PP 8. Spodni topné téleso
/#ﬂk =z J (nenf vidét)
//“ \\\
OVLADACI PANEL
)i o) @ e D s e 2 °C @
CE B B« : v ¢ QO &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4. ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS
Pro prochazeni nabidkou a zvyseni

parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim, dobé
trvani, nastaveni a oblibenym
polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.

CB}:uknecht



PRISLUSENSTVI

ROST

!
il

. ODKAPAVACI PLECH

| PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrm{i
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

. Pouziti: jako plech pro
: Ucely pecenimasa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

. Pouziti: k peceni chleba
: a peciva, jakoz i pripravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.

PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusll a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndavky a informace kontaktujte poprodejni servis.
* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi
Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem

jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bo¢ni vodici mrizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte
je zdvihnuté a zasunte je do vnitfni Casti trouby
a poté posunte smérem dold do polohy pro

usazeni v dolni ¢asti.

drovne.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bo¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz. Druhou sponu
posunite smérem dol(,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli

@uknecht



FUNKCE

[ ]
i DYNAMICKA NABIDKA
Umoznuje automatické peceni viech druh jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

bk COOK 4

Slouzi k soucasné pripravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
koldcu, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

S~

GRILL
Ke grilovani steaku, kebabt a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte
500 ml pitné vody.
D_

5~ TRADICNIi FUNKCE

«  TRADIC. PECENI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.
« ZMRAZENA JIDLA
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.
« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vdm umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovnomérné propecena.
Tato funkce vam umozni pripravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky
a informace kontaktujte poprodejni servis
nebo www.bauknecht.eu.)

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dal3i pokrmy na mensim

mnozstvi oleje, takze jsou prijemné kiupavé.
Vyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventilator cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich
vysledkd peceni Ize dosdhnout pouze pfi
pouziti plechu Horkovzdus.smaz. (dodava se

s nékterymi modely). Pro dosazeni nejlepsich
vykonU umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokyn0
v tabulce pro pfipravu pokrm( Horkovzdus.
smaz. Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby
nedochazelo k nerovnomérnému peceni.

» KYNUTI
Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li
zachovat kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci,
pokud je trouba stale horka po dokonceni
cyklu peceni.

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

» ROZMRAZOVANI
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni irovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» ,COOK 3, MENIU, ZUVIS

Pro peceni nadivaného masa a fizk({ na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO* aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

» MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

% HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rGznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vySkovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochazi

k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

2 S N
_ﬂ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehftev trouby.

@ MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

@uknecht



@ SMART CLEAN

Diky plsobeni pary, ktera se uvolnuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

@ OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

PRED PRVNIM POUZITIM

03 )
{0}" NASTAVENI

Pro pfizpGsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivni
jsou viechny ovladaci prvky a nabl’dky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku +,DEMO" a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotiebic vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”.

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazykl stisknéte
-+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornéni: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky

,,JAZYK" v nabidce ,NASTAVEN[" kterd je dostupna po stisknuti
o

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13).

VYKON

Stisknéte + nebo — pro vybér moznosti 16
Vysoky” nebo 13 ,Nizky” a pro potvrzeni stisknéte
v

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé Cislice pro hodinu.

4__\\

HODINY

Stisknéte + nebo — nastavte spravnou hodinu a
stisknéte tlacitko . : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte -
nebo — a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Cas miize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napdjenti.V nabidce ,NASTAVEN[" vzberte polozku
,HODINY", ktera je dostupna po stisknuti

4. ZAHRATiI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolhovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jednd o zcela
bézny jev.

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartény nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C, idedlni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouZziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

@uknecht



BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni
nabidka.

Funkce |ze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupné polozka) stisknéte -+ nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte .
2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlUzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim <<,

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

N\ s

1(71(71°C
i

IZ' N

[
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte -+ nebo — pro provedeni zmény a poté
pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, ktera nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpUsobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi irovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci -+ nebo — .

DOBA TRVANI
5

7N

N

C

DOBA TRVANI

Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte — nebo

— pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si pfejete peceni fidit
ruéné (bez pouziti ¢asovace): Stiskem .~ nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, mlzete nastavit stisknutim () : stisknéte -
nebo — prozmeénu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona (& blika.

L ()
] =i
CAS UKONCENI

12
]

C

[I=ins
nawl

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte | nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. BEhem
Cekaci doby muizete stisknout nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<

pro zménu dalsich nastavent. Stiskem () je za Gc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

3. DYNAMICKA NABIDKA

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

i

KILOGRAMY

Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na displeji.
Po vyzvé stisknéte — nebo — a nastavte pozadovanou
hodnotu. Pro potvrzeni nasledné stisknéte . .
STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci nabidky DYNAMICKE NABIDKY lze
nastavit Uroven propeceni.

i

N__7

7N\

STUPEN VARENI

Po vyzvani stisknéte -+ nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > ]potvrdite a spustite funkci.
Stejnym zpUsobem, v pfipadé, kdy je to povoleno,

Ize u nékterych funkci DYNAMIC MENU (dynamické
nabidky) nastavit Uroven zezlatnuti od nizké (-1) az po
vysokou (+1).

4. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte@ a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odlozeni se po stisku[ > | trouba dotaze, zda
si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti funkci.
Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazf doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O ].

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Mizete zvolit jinou
funkci nebo pockat na Uplné ochlazeni.

@uknecht



5. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, Ze faze
pfedehrati byla aktivovana.

Jg---- A
PREDOHREV

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosaZeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvirka, vlozte pokrm do trouby,
zavfete ji a stiskem .~ nebo [ > ]zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
predehrati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

6. OTACENIi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce nabidky ,DYNAMIC MENU” mohou
pozadovat otoceni jidla béhem peceni.
TRl

o

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Oteviete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzavrete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > .

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pred koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
AU vmeee

ZKONTROLUJTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka

a pro pokra¢ovani v ptipravé stisknéte ./ nebo [ > ].
Upozornénf: Pro preskocenf téchto akcf stisknéte [ > |

. Pokud nebude proveden zddny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v peceni.

7. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > ] budete pokracovat ve vaieni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim — prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zIatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

' S
- — - T lwke
@ N2

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte . pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [© ].

8. OBLIBENE POLOZKY

Po ukonceni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1
az 10.

1§----" 1|0
PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <.

Po stisknuti .~/ zvolte stiskem -+ nebo — ¢iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Je-li pamét plnd, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotdZe na potvrzeni
pfepsani pfedchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte ) : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

1. TRADICNi

Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte &I

9. SMART CLEAN
Po stisknuti (% se na displeji zobrazi,Smart Clean”.

&
[H3c
Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o vSech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonéeni
stisknéte . . Po provedeni viech krokl spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > .

Upozornéni: BEhem ¢isticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvitka, aby nedochazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skonc¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete

a vysuste.

@uknecht



10. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (I . K nastaveni
pozadovaného ¢asového useku stisknéte - nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim . .

O]

MINUTKA

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/
peceni.

Minutku Ize aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona () ), kterd bude pokrac¢ovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mizZete stisknout ikonu (7 a nastavit ¢as pomocf
tlacitka —+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (J a poté

vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,—:--"
Stiskem /" potvrdite.

11. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kladvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <[<]. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

@
=

ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
/ bezpecnostnich ddvodU Ize troubu kdykoliv vypnout

stisknutim [ ].

POZNAMKY

+ Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

+ Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se o¢ekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

(2ec
[}
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kolac béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemUzete pouzit méné tekutiny nebo promichdvat
tésto vice zlehka.

U mou¢nikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pfed vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je priblizné jedna hodina na 1 kg tésta.

Bauknecht



DiTABULKA VARENI DYNAMICKE NABIDKY

. . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 hopy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Hovézi g p
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ S
Pecené 0,6-2,5kg - 0 - - 3 ,
Veprové 5 A
MASO Parky & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 A P~ S
Pecené 0,6-3kg - 0 - - 2 -
. 5 5 4
Kure Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 Arelenn £ Yo
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 aln \Wiv{
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
RYBY 3 5
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - Areenn 2 oS
Pec¢ené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
Pecer?a PInéna zelenina 0,1-0,5 kg (kus) - - - - 3 -
zelenina
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované brambory jeden plech - - - -\%ln
ZELENINA Gratinovana rajcata jeden plech - - - -\%u-
M . . 3
Gratinovand Zapecené papriky jeden plech - - - ===V
zelenina Zapecend brokolice jeden plech - - - -\%u-
Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\...i—...p
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\...i—...p
Slany kolac 0,8-1,2 kg - 0 - -\...i—...:-
Pecivo 60-150 g kus - - - A 3 -
Sendvicovy chléb 0,4-0,6 kg kus - - - nml—i.—'“n
Chléb 2
Velky chléb 0,7-2,0kg - - - - ;
Bagety 200-300 g kus - - - - 3 -
SLANE PECIVO Pizza (kulatd) Kulaté - - - -\élﬁ
Silnd pizza zasobnik - - - wir
1 vrstva® - - - 1 2 -
Pizza i i
2 vrstvy* - - - ARe o r
Pizza [mrazend] g 3 i
3vrstvy* - - - AFAr AR o -
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - N e PN = PV ———V -
* Doporucené mnozstvi
Averens ~ AF=lr Y oo
PRISLUSENSTVI L , P
Rott Plech do troub){/ Plech n? Ifolfice /.K.ulaty Odkapéavaci p!ecl’j / plech na Odkapévaci plech s 500 ml vody
plech na pizzu na draténé polici peceni

@tuknecht



DITABULKA VARENI DYNAMICKE NABIDKY

y . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 hogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Pizkotovy kol 0,5-1.2 kg - - N
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
. . . . 3
L Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - - -
SLADKE PECIVO 3
Kolac 0,4-1,6 kg - - - N
Zéavin 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
R 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - ==
* Doporucené mnozstvi
[ Ve ~ A==~ Y M
PRISLUSENSTVI N ) o
Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Kulaty ~ Odkapavaci plech / plech na Odkapévaci plech s 500 ml vody

plech na pizzu na draténé polici

peceni

@uknecht




[2/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 5 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Ly 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
w > 5 i 5
o <;( Mrazené kufeci nugetky == 50049 Ano 200 15-20 Sy -
e % 4 2
°§C § Rybi ty¢inky I==] 5009 Ano 220 15-20 T A -
Cibulové krouzky =2 5009 Ano 200 15-20 % N 2 -
; Cerstvé obalena cuketa =2 400 g Ano 200 15-20 & L
Z  Doméci hranolky =2 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
S 2
N Michana zelenina I==] 300-800 g Ano 200 20-30 % N 2 -
. Kufeci prsa ‘IE.'fEr 1-4cm Ano 200 20-40 Egﬁm N 2 -
= 2
& Kufecikfidla 200-1 5009 Ano 220 30-50 Efm N 2 -
<
g Obalovand kotleta =2 1-4cm Ano 220 20-50 % N 2 -
= e 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 TR A -

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

plech na peceni

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

na rostu

@uknecht




TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVi
— 2
- Ano 170 30-50 NS
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 iy
& Ano 160 30-50 .\%,- -u%u-
s 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 L
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) o 4 1
D Ano 160-200 30-90 e
— Ano 150 20-40 ) 3 ,
o 4
¥ Ano 140 30-50 N -
Jemné pecivo — 4 1
% Ano 140 30-50 — -
\,.v!:\/ Ano 135 40-60 '\Lr '\F—E—n-lr‘ '\Lr
_ Ano 170 20-40 - 3 -
& Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny — 2 1
% Ano 150 30-50 — -
oS 5 3 1
e Ano 150 40-60 PN ——— P
— Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 L ;
& Ano 180-190 35-45* R S
— Ano 90 110-150 L3
Pusinky & Ano 90 130-150 AT
& Ano 90 140-160 * 2 e
— Ano 190-250 15-50 L2
Pizza/ chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
% Ano 190-230 20-50 o AR,
Ano 310 7-12 s
Pizza (tenkd, silna, focaccia) — 5 3 1
% Ano 220-240 25-50 * N S — T
— Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazena pizza &% Ano 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Ano 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
= Ano 180-190 45-55 NS
Slanékolace & Ano 180-190 45-60 e S
(zeleninové, quiche)
& Ano 180-190 45-70 % e -\...%, .

E % 3 bt o > 4 ECO b
R - e =
FUNKCE XL COOK
Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni pe¢eni  Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 ,Cook 3, meniu, Zuvis Pizza
Aveeren ~ ey S — | )
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech /plechna  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu plech na peceni vody

@uknecht



RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést & Ano 180-190 20-40 1 4 [- ! -
% Ano 180-190 20-40* N, A
Lasagne / nékypy / zapékané téstoviny / 3
cannellon EI Ano 190-200 45-65 1o
Jehné¢i/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Veprova pecené s kiizi 2 kg o - 170 110-150 T,
Y — 3
Kure/krélik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 r
Husa/krocan 3 kg _ Ano 190-200 80-130 1 2 r
L o — 3
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 f
Pinénd zelenina % Ano 180-200 50-60 e
(rajcata, cukety, lilky)
<=
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 A 5 v
Rybi filé / Fizky ~ - 2 (stiedni) 20-30* N,
. . Aaod Lo . 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30** Al Y
Pecené kure 113 kg - 2 (stiedni) 55707 [ antie g
hood
Jehn&ei kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90 *** T,
A~ 3
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 **#* 1 r
Zapékané zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo g‘}( Ano 135 50-70 A L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Jemné pecivo
. gcs 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 = PN = W LN ——]
Linecké kolace
. £ 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N N S o LN —— P
Pizza
Kompletnijidlo: Ovocny kolac (Uroven o N 5 3 1
5) /lasagne (Groveti 3) / maso (Urover 1) = Ano 190 40-120 AR S
Kompletnijidlo: Ovocny dort (Groven 5) / é 5 4 ) 1
pecenad zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* P V. ARl A -
(Uroven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
o 4 1
Lasagne a maso X2y Ano 200 50-100* A, f
Maso a brambory & Ano 200 45-100* s 1 g
Ryby a zelenina & Ano 180 30-50* .\_”4|—__—.,_,. 1 1 f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO - _100 *
(krélici kurec, jehn&ci) 200 >0-100 s
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZf na vasich poZadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).
s 5
FUNKCE =l El = %‘}( ECO =
Tradi¢ni  Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 ,Cook 3, meniu, Zuvis Pizza
» ) Aveennn ~ el T — )
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na  Odkapavaci plech / plech| Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody

CB/\atuknecht




JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadiikem.

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

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

Noste ochranné rukavice.

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

« Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen
u nékterych model(.)

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu nebo masovou sondu (pokud
jsou k dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech
Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

Bauknecht



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je otevrete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je prilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvitka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

Bauknecht



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pfiCiny nebo se na
- displeji vypise chyba F3E3

Mozna pricina

Pferuseni napdjeni.

- Odpojeni od elektrické site.

Softwarovy problém.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO", .
: aktivni jsou vsechny ovladaci !
. prvky a nabidky, trouba vsak

nehreje.

Kazdych 60 sekund se
na displeji zobrazi napis

,,DEMO”

Uspomy rezim ,,ECO“Je
Zap"

- Bezpe¢nostni zardzky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napdjent.

Potravinova sonda neni
spravne pfipojena

Reseni

. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napajent.

- Vypneéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pfetrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nésledujici
za pismenem ,F".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nésledujici pokyny pro demontaz

- a opétovné nasazen/ dvitek, které jsou uvedené
- voddile Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, 7e se

i bezpecnostni zarazky nachazejf ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud nen, snizte vykon na

: 13 ampérd. V nabidce ,,NASTA\/ENI“ vyhledejte
. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku

navstivenim nasich webovych strdnek 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.

@uknecht

400011717867




Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

komplet assistance

www.bauknecht.eu/register, for at modtage en mere

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

A Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

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

1. Betjeningspanel

2. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)

. Skinnel
(niveauet vises pa ovnens forside)

w

.Lage
. @verste varmelegeme/grill
. Lampe

. ldentifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

N & U1 b

8. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

> HEe = e P 5 °C (O
CE B B« : v ¢ QO &
i 2 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og stoppe en aktiv funktion.

2. DIREKTE ADGANG TIL
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN
MINUS

Anvendes til at gennemse en menu
og til at reducere en funktions
indstillinger eller veerdier.

Bruges til at vende tilbage til

det forrige skeermbillede. Giver
mulighed for at eendre indstillinger
under tilberedningen.

5. DISPLAY

6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller indstille en vaerdi.

Anvendes til at gennemse en
menu og til at forage en funktions
indstillinger eller vaerdier.

8. DIREKTE ADGANG

TIL VALGMULIGHEDER/
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner, varighed, indstillinger
og favoritter.

9. UDSKUDT

Til start af en funktion med de
specificerede indstillinger eller
med basisindstillinger.

CB}:uknecht



TILBEH@R

RIST

!
il

. DRYPBAKKE

. BRADEPANDE *

. GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning : Anvendes som

af mad eller som : bradepande til

understgtning til pander, : tilberedning af ked, fisk,

kageforme og andre : grentsager, focaccia, etc.

ovnfaste kogegrej.
: til at opsamle saften fra
: madlavningen.

: Anvendes til at tilberede
: bred og teerter, men

: ogsa til stege, fisk i fad,

: etc.

. eller anbragt under risten :

: Til at fremme iseetning
: eller udtagning af
: tilbeheor.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

T

Anvendes til tilberedning :
af retter med funktionen :
Luftstegning, med en :
bradepande anbragt

pa et lavere niveau til
opsamling af eventuelle
krummer og dryp.

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
Andre tilbeher kan kebes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og information.

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Indsaet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og serg for, at siden med den ophgjede
kant vender opad.

Andet tilbehgr sdsom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pd samme made som risten.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Laft op i skinnerne og traek de nedre afsnit ud af
deres saeder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du
tage skinnerne ud.

- For at isaette skinnerne igen, skal man farst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovhrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub
dem derefter pd plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER

Tag skinnerne ud af ovnen
og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastger glideskinnens
gverste klips til skinnen, og
skub den sa langt, den kan
komme. Seenk den anden
klemme, og skub den pa
plads.

Tryk det nedre afsnit af
klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Serg for, at
glideskinnerne kan bevaeges
frit. Gentag disse trin pa den
anden skinne pa det samme
niveau.

Bemaeerk: Glideskinnerne kan
iseettes pa et hvilket som helst
niveau.

Bauknecht



FUNKTIONER

|
i DYNAMISK MENU
De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fodevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagveerk, Teerter, Brad, Pizza). Felg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud af denne funktion.

Sk cook 4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa fire niveauer.
Denne funktion kan anvendes til at bage smdakager,
kager, runde pizzaer (ogsa frosne) og til at tilberede

et fuldt maltid. Felg tilberedningstabellen, for at fa de
bedste resultater.

<~
GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og pglser,
gratinering af grentsager eller brgdristning. Nar du
griller kad, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

D_

5= TRADITIONELLE FUNKTIONER

« OVER/UNDERV.
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.
« TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kaller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til
at opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

«  FROSSENT BAG

Funktionen veelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

e SPECIALFUNKTIONER

» PIZZA

Med denne funktion kan du lave god
hjemmelavet pizza pa mindre end 10 minutter
som pa en restaurant.

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer
ved temperaturer over 300 grader celsius

og giver en pizza, der er blgd indeni, spred

i kanterne og med en perfekt jeevn bruning.
Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede laekre hjemmelavede pizzaer, pa
mindre end 10 minutter, pa samme made som
i en restaurant.

Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbeharet Pizza Stone WPro og forvarmer den

i 30 minutter, kan du bage en pizza pa 5-8
minutter. (Kontakt kundeservice eller
www.bauknecht.eu for bestilling og information)

» LUFTSTEGNING

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede pommes frites, kyllingestykker med

mere med mindre olie og dejlige sprade
resultater. Varmeelementcyklus til korrekt
opvarmning af ovnrummet mens blaeseren
setter den varme luft i cirkulation. De bedste
tilberedningsresultater kan kun nas ved

at bruge en bradepande til Luftstegning
(leveres med visse modeller). Anbring maden
i bradepanden til Luftstegningi et enkelt lag
og felg anvisningerne i Luftstegning-tabellen,
for at opna de bedste ydelser. Undga brug

af flere bradepander, for at undga uensartet
tilberedning.

» HAVNING
Til optimal haevning af bred- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen
stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for
at bevare haevningens kvalitet.

» HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.

» OPT@NING

Bruges til hurtig optening af madvarer.
Anbring maden pa midterste ribbe. Lad
madvaren blive i emballagen, sa overfladen
ikke torrer ud.

»  @KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Ved brug af denne
@KO-cyklus vil lyset veere slukket under
tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen, og
med henblik pa at optimere effektforbruget,
bar ovnens lage ikke dbnes far maden er
ferdig.

»  MAXI COOKING

Funktionen veelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til
tilberedning af store stege (pa over 2,5

kg). Det anbefales at vende kgdet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke
bliver for tor.

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

e
20
\éw/

VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere (maks. tre)
niveauer. Funktionen gar samtidig tilberedning mulig,
uden at smagen blandes.

2
_ﬂ HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.

@ TIMER

Til at overvage tiden, uden at aktivere en funktion.

@uknecht



@ SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengeringscyklus med lav temperatur ger, at snavs og
madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand i
bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis
ovnen er kold.

@ FAVORITTER

Bruges til at fa adganag til listen over 10
favoritfunktioner.

FORSTEGANGSBRUG

3
{O}" INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger. Nar funktionen
“ECO” (@KO) er aktiv, reduceres displayets lysstyrke
for at spare energi og ovnlyset slukkes efter 1
minut. Det genaktiveres automatisk, nar der trykkes
pa en af knapperne. Nar “DEMO” er “On” er alle
betjeningsanordningerne aktive og alle menuerne
tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op. Denne
tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO”
fra menuen “INDSTILLINGER” og vaelge “Off”. Ved
at markere “FABRIKSNULSTIL” slukkes produktet
og vender herefter tilbage til tilstanden ved farste
taending. Alle indstillinger vil blive slettede.

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslaettet forste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pa -+ eller — for at gennemse listen over
disponible sprog og veelge det gnskede. Tryk pa
for at bekraefte din markering.

Bemaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG"i menuen “INDSTILLINGER" hvortil man tager
adgang ved at trykke p& <

2. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16): Hvis din husstand
bruger mindre effekt, skal du reducere denne veerdi (13).

Tryk pa - eller — for at veelge 16 “Hgj" eller 13
“Lav”og tryk pa ./ for at bekraefte.

3. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Nar du har valgt sproget, skal du indstille det
nuvaerende klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil
blinke.

Tryk pa 4 eller — for at indstille den korrekte time,
og tryk pd ./ : De to minuttal pa displayet vil blinke.

Tryk pa + eller — for at indstille minutterne og tryk
pa . for at bekrzefte.

Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter

lzengerevarende strgmafbrydelser. Vaelg “UR"i menuen

“INDSTILLINGER", hvortil man tager adgang ved at trykke pa
@ZE

4.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, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Ci cirka en time. Det er ideelt at anvende
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller
“Over/underv.”).

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

Bauknecht



DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION
Tryk p& (O], for at teende for ovnen: Displayet viser

den seneste karte hovedfunktion eller hovedmenuen.

Funktionerne kan valges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu: For at veelge et emne i en menu (pa displayet
vises det farste disponible emne), skal man trykke pa
—+ eller — , for at veelge det onskede, og herefter
trykke pa ./, for at bekrzefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan andre funktionens indstillinger efter at
have markeret den. Displayet vil vise de indstillinger,
som kan andres, i reekkefglge. Tryk pa << giver dig
mulighed for at a&ndre den foregaende indstilling
igen

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

I

Tryk, nar vaerdien blinker pé displayet, pd —+ eller —
for at eendre den, tryk herefter pa . for at bekraefte
og fortseette til de efterfalgende indstillinger (hvor
dette er muligt).

P4 samme made, er det muligt at indstille
grillniveauet: Der er tre definerede effektniveauer til
grillstegning: 3 (hgj), 2 (Mellem), 1 (lav).

Bemaerk: Efter aktivering af funktionen kan
temperaturen/grillniveauet eendres vha. -+ eller — .

VARIGHED

X
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Tryk, nér ikonet (& blinker pa displayet, pd - eller
— for at indstille tilberedningens varighed, og
tryk herefter pa ./, for at bekreaefte. Det er ikke
negdvendigt, at indstille tilberedningens varighed,
hvis du vil administrere tilberedningen manuelt (uden
timer): Tryk pd .~ eller [ > Jfor at bekraefte og starte
funktionen. Ved valg af denne tilstand, kan du ikke
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at
trykke pd 8) :Tryk pd + eller — for at eendre, og
tryk derefter pd  for at bekreefte.

SLUTTID (FORSINKET START)

| mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Pa displayet vises
sluttidspunktet mens ikonet @) blinker.

Tryk p& —+ eller — for at indstille det klokkesleet, du
gnsker at afslutte tilberedningen p3, og tryk herefter
pa ./, for at bekrzaefte og aktivere funktionen.
Anbring retten i ovnen og luk lagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede periode for
at tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har
indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt
vil inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil
gradvist oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket
medfegrer, at tilberedningens varighed vil vaere en smule
lzengere, end den anferte i tilberedningstabellen. |
ventetiden kan du trykke p&d -+ eller — for at eendre
den programmerede sluttid, eller trykke pa << for at
aendre andre indstillinger. Ved at trykke p& (O , for at
visualisere informationen, er det muligt at skifte mellem
sluttid og varighed.

3. DYNAMISK MENU

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed
til tilberedning, stegning eller bagning af alle de
disponible retter.

Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette
foresparges, for at opna et optimalt resultat.

VAGT / HAJDE (RUND-BAKKE-LAG)

i

N, 7 N o
Ki 11

AN Iz
2 1=
477N

Folg anvisningerne pa displayet, for at indstille
funktionen korrekt og tryk, pd anmodning, pd —+
eller — for at indstille den pdkraevede veerdi, og tryk
herefter pa ./ for at bekraefte.

GRADEN AF FARDIGTILBEREDNING / BRUNING

| visse DYNAMISK MENU funktioner er det muligt at
justere feerdighedsgraden.

Tryk, pd anmodning, pd — eller — for at vaelge det
gnskede niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt
(+1). Tryk pd «~ eller [ > Jfor at bekraefte og starte
funktionen.

Pa samme made kan man, i visse DYNAMISK MENU

funktioner, justere bruningsgraden pa mellem lav (-1)
og hgj (+1).

4. START FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som gnsket, eller nar du
har udfert de gnskede indstillinger, kan du nar som
helst trykke pa [ > Jfor at aktivere funktionen.

Hvis man trykker pa [ > Junder forsinkelsen vil ovnen
sporge dig, om du vil afbryde denne fase og straks
starte funktionen.

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet
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foresld det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.
Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pal ®].

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Du kan enten valge en anden funktion

eller vente pa en fuldsteendig afkeling.

5. FORVARME

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar
funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

Nar denne fase er afsluttet, hares der et lydsignal, og
displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur og viser meddelelsen “SAT MAD IND".
Abn herefter ldgen, anbring retten i ovnen, luk lagen
og start tilberedningen ved at trykke pa ./ eIIer?E
Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pavirket negativt. Abning af lagen under
forvarmningsfasen vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid sendre temperaturen,
som gnskes oparbejdet, ved hjalp af + eller — .

6. VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af DYNAMISK MENU funktionerne kraever, at
maden vendes under tilberedningen.

Der hares et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes. Abn lagen, udfer den
handling som display opfordrer til og luk lagen igen.
Tryk herefter pa for at fortsaette tilberedningen.
P& samme made vil ovnen, ved 10% for
tilberedningens afslutning, anmode dig om at tjekke
tilberedningen.

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes. Kontrollér maden,

luk 1dgen og tryk pd ./ eller[ > ] for at fortseette
tilberedningen.

Bemaerk: Tryk pa[ > ] for at springe disse handlinger
over. Ellers vil ovnen fortsaette tilberedningen efter et
stykke tid uden nogen handling.

7. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert.

S

T lmke
12

Tryk p&[ > | for at fortsaette tilberedningen i den
manuelle tilstand (uden timer) eller tryk pd — for

at forlenge tilberedningstiden ved at indstille en ny
varighed. | begge tilfeelde bibeholdes tilberedningens
parametre.

BRUNING

Med visse ovnfunktioner kan du brune madens
overflade ved at aktivere grillen, ndr tilberedningen er
feerdig.

Nar displayet viser den relevante meddelelse, kan
man, om ngdvendigt, trykke pa ./ for at starte

en bruningscyklus pa fem minutter. Du kan stoppe
funktionen nér som helst ved at trykke p& [© ], for at
slukke ovnen.

8. FAVORITTER

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode
dig om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og
10 pa din liste over favoritter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pa . .1 modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pa <I<].

Efter tryk pd ./ trykkes — eller — , for at vaelge
placeringen hvorefter man trykker pa ./ for at
bekraefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte
tal allerede er optaget, vil ovnen sperge dig om at
bekraefte, at funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere
tidspunkt tryk pd () : Displayet viser listen over dine
favoritfunktioner.

Tryk p& -+ eller — for at vaelge funktionen, bekraeft
ved at trykke p& ./ , og tryk herefter pa[ > |, for at
aktivere.

9. SMART CLEAN
Tryk pa (& for at vise “Smart Clean” pa displayet.
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Tryk p& [ > Jfor at aktivere funktionen: Displayet vil
opfordre dig til at udfere alle de pakraevede
handlinger, for at opna det bedste rengeringsresultat:
Folg anvisningerne og tryk sa pa ./ , nardu er
feerdig. Tryk pa anmodning pa [ > Ifor at aktivere
renggringscyklussen, ndr alle trinene er fuldfert.

Bemaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens
lage under renggringscyklussen, for at undga,

at vanddampen slipper ud og det afsluttende
rengeringsresultat pavirkes negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er faerdig. Lad ovnen kgle af,
og tor herefter de indre flader rene med en klud eller
svamp.

10. TIMER

Tryk pé ikonet (J for at aktivere funktionen. Tryk pa
jz eller — for at indstille den maengde tid, du har
brug for, og tryk sa pa ./ for at aktivere minuturet.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er feerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne.

Minuturet kan ogsa aktiveres med en igangvaerende
funktion.

Minuturet vil fortsaette nedtaellingen af sig selv, uden
at pavirke selve funktionen.

Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
ikonet (3 vil blive vist), men nedtzellingen fortsaetter i
baggrunden. For at redigere minuturet kan du trykke pa
ikonet () og indstille tiden med ikonet - eller — .
For at annullere minuturet skal du trykke pd ikonet (7
og derefter veelge — , indtil den viste tid er "--:--". Tryk
pa . for at bekraefte.

11. TRYK vV BRUNE

Tryk og hold <I< trykket i mindst fem sekunder, for
at blokere tastaturet. Gentag proceduren for at lase
tastaturet op.

TRV ERLME
Bemaerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige drsager kan ovnen
til enhver tid sl&s fra ved at trykke pa knappen [ O ].

. BEMARKNINGER
« Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

- Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdeleegge belaegningen.

. Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
lagen som holdepunkt.

« Pa grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere stoj
fra kaleblaeseren.

Bauknecht



NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gzelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhanger af maengden
af madvarer og den anvendte type tilbehegr. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfelgende tilbeher,

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehgr kan ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og grensager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kedet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det gor stegen mere saftig og velsmagende.
Bemaerk venligst, at der skabes damp under denne
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kgdstykker kraever
lengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver braendt under grilningen. Vend kedet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gdet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af kad anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med k@dstykkerne til opsamling af
kadsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

Brug bradepander af markt metal, og anbring dem
altid pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er teor.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smeores, da dette
kan medfgre, at bagveerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, bar du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bgr du
tilsaette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv., til tilberedning
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller ostetaerter).
Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

HAVNING

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevetiden for pizza starter
ved cirka en time for 1 kg. dej.
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i DYNAMIC MENU TILBEREDNINGSTABEL

VEND (AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE | TILBEREDRINGS: | BRUPINSS- | i geeD- NIVEAU OG TILBEH@R
NINGSTID)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Steg 06-2kg 0 0 - - 3 -
Okseked 3 i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Steg 06-2,5kg - 0 - A 3 -
Svinekad 3 4
K@D Palser & wienerpglser 1,5-4cm - - 2/3 A Y]
Steg 0,6-3kg - 0 - A 2 -
. ' 5 4
Kylling Filet & bryst 1-5cm - - 2/3 L SV |
Kebab enrist - - 1/2 -\...5...:- \Wiv{
Fileter 0,5-3(cm) - - - A 3 - \WLN{
FISK 3 5
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - Arelenn LRV,
Ovnstegte kartofler 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Stegte 3
grentsager Fyldte grentsager 0,1-0,5kg hver - - - _ -
Stegte grantsager 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Kartoffelgratin en bakke - - - -u%ln
GR@NTSAGER Tomatgratin en bakke - - - -\%u-
. 3
Gratinerede Peberfrugtgratin en bakke - - - ===V
grentsager Broccoligratin en bakke - - - -\%u-
Blomkalsgratin en bakke - - - -\...i—...p
Grgntsagsgratin en bakke - - - .\_”i_n_,.
Madtaerter 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Rundstykker 60-150g hver - - - A 3 -
Sandwichbrad 0,4-0,6 kg hver - - - -‘...I-i.—'..,-
Brad 2
Stort bred 0,7-2,0kg - - - - -
Flute 200-300g hver - - - - 3 -
SALTET . 2
BAGV/ERK Rund pizza Rund - - - ==Y
Tyk pizza bakke - - - N
1 lag* - - - N 2 -
Pizza i i
2 lag* - - - AR, o ,
Pizza [frossen] g 3 i
*
3lag - - - R —— P ,
* 5 4 2 1
4lag - - - AR, AFRs A,
* Anbefalet maengde
...... ~ el ~— S
TILBEH@R
Rist Bradepande / Kageform / Rund Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml vand

pizzabakke pa rist
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21 DYNAMIC MENU TILBEREDNINGSTABEL

VEND (AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE T'LBE\IF}\E/EEJJNGS' Billf\';'é'/\igs' TILBERED- NIVEAU OG TILBEH@R
NINGSTID)
Sandkage 0,5-1,2kg - - - .\él,.
Smakager 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Vandbakkelsesdej enform* - - - - 3 -
KAGER 3
Teerte 04-16kg - - - N
Strudel 04-16kg - - - - 3 -
2
Frugtteerte 0,5-2kg - - - =P
* Anbefalet mzengde
Aeeeen AR R oS
TILBEH@R
Rist Bradepande / Kageform / Rund Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml vand

pizzabakke pa rist

@uknecht




LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites ‘léér 650 - 8509 Ja 200 25-30 EQE - 2 -
(o'
w o2 . < 4 2
z < Frosne kyllingestykker = 500g Ja 200 15-20 R a——
O s
e g Fiskepinde =] 5009 Ja 220 15-20 % A 2 -
w- vy
Legringe = 5009 Ja 200 15-20 EE;EE; N 2 -
& Friske panerede squash Ly 400g Ja 200 15-20 Eﬁﬂ ~ 2 -
(C)
< . =
v Hjemmelavede pommes oy 300-800 g Ja 200 20-40 4 2
=z frites B ——
= 4 5
O Blandede grgntsager = 300-800g Ja 200 20-30 e A -
Kyllingebryst =2 1-4cm Ja 200 20- 40 — 2
N
wv a%s
5 Kyllingevinger ==] 200-1500¢g Ja 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 -
e % 4 2
g Paneret kotelet I==1 T-4cm Ja 220 20-50 T -
= - 4 2
Fiskefilet = T-4cm Ja 220 15-25 T A -

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fadevarer skal du sprede et tyndt lag olie ud over madens overflade.
Bland rundt i maden halvvejs igennem den anbefalede tilberedningstid, for at sikre et ensartet tilberedningsresultat.

s

Bradepande til Luftstegning

Ovnfast fad eller teerteform pa rist

.
FUNKTIONER &
Luftstegning
T a1 R
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist

@uknecht




TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 NS
Surdejskager / Sandkage % Ja 160 30-50 -\é...n
e 4 1
oy Ja 160 30-50 N PN Y
% 3
Bagveerk med fyld = Ja 160-200 30-85 | S
(oste- og aeblekage, strudel) o 4 1
+ Ja 160 - 200 30-90 e, A=
— Ja 150 20-40 2
- 4
w3 Ja 140 30-50 N ;
Smakager =
& Ja 140 30-50 A
% Ja 135 40-60 R SN
— Ja 170 20-40 - 3 ,
& Ja 150 30-50 4
Mindre kager / Muffin — 2 1
X Ja 150 30-50 A - -
& Ja 150 40-60 N S
— Ja 180-200 30-40 L3
Vandbakkelser & Ja 180-190 35-45 AT
oS 5 3 1
¥09) Ja 180-190 35-45* A PN =} I
— Ja 2 110- 150 L3
Marengs & Ja 90 130-150 AT
& Ja 90 140- 160 * R S
— Ja 190- 250 15-50 L2
Pizza / Bred / Focaccia — 5 3 1
X Ja 190-230 20-50 - roARRA
it 2
— Ja 310 7-12 abFr
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) — 5 3 1
% Ja 220-240 25-50*% N S
— Ja 250 10-15 1 3 r
Frossen pizza & Ja 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Ja 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
kS Ja 180-190 45-55 NS
Krydrede teerter % Ja 180-190 45-60 e S
(grensagsteerter, quiche)
& Ja 180-190 45-70* L
s 5
=] B2 =] = [F] ] i ECO N
FUNKTIONER X cooK
Over-/undervarme Varmluft Konvektions bagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @ko-cyklus Pizza
Aveeren ~ AF=e 7 — | )
TILBEH@R
kk |
Rist Ovnfast fad ?Il.er taerteform Dryppebakke / bageopllade Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 m
parist eller bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— Ja 190-200 20-30 N
Vol-au-vent / butterdejssnitter & Ja 180- 190 20-40 1 4 [- ! r
& Ja 180-190 20-40*% e L
Lasagne/ postejer / pastaretiovn/ ) ) 3
carnelloni EI Ja 190-200 45-65 1o
Lam/kalv/oksekad/svineked 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 f
Flaeskesteg med sprad sveer 2 kg XE‘? - 170 110-150 1 2 r
Kylling, kanin, and 1 kg _ Ja 200-230 50-100 1 3 r
Kalkun / gés 3 kg _ Ja 190-200 80-130 1 2 r
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) — Ja 180-200 40-60 1 3 f
Fyldte grentsager o Ja 180-200 50-60 2
(tomater, squash, auberginer) T
<=
Toast u - 3 (Hoj) 3-6 e
Fiskekoteletter/-fileter e - 2 (mellem) 20-30** atn '\WLN[
Medisterpgalse/grillspyd/spareribs/ = ) 2-3(mellem - o ax 5 4
hamburger u hej) 15-30 R )
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (mellem) 55-70 *** "\...2...r -\WLN[
hood
Lammekalle / skank < - 2 (mellem) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ 3
Steg kartofler = - 2 (mellem) 35 - 55 #*#* 1 r
Grgnsagsgratin - 3 (Hoj) 10-25 1 3 r
Smakager g‘:{ Ja 135 50-70 N sﬁ- -\r..4=|...:- -\!‘..3:'...1- '\=r1
Smakager
5 3 2 1
Teerter COOK Ja 170 50-70 alrs aFr AR AR
Teerter
Rund pizza (%K Ja 210 40-60 -\r..;l...p -\r..3:l...;- -\r..ZZI...:- -\!‘..1:'...:-
Pizza
Fuldt maltid: Frugttaerte (ribbe 5) / ) . 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) = a 190 40-120 R
Fuldt maltid: Frugttaerte (niveau 5) / é 4 5 4 3 1
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N PO PN Y -
(niveau 2) / udskaret kad (niveau 1) Med menu
Lasagne og ked & Ja 200 50-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Kod og kartofler £ Ja 200 45-100% | amme 1 g
Fisk & Grgnsager % Ja 180 30-50* n!#'f..l‘ 1 1 f
Farserede stege ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Udskaret ked (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100* 1 3 r

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig preeference.
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

***\Vend maden, nar to tredjedele af tilberedningstiden er

gaet (om ngdvendigt).

= =] B a0
e
FUNKTIONER XL cook
Over-/undervarme Varmluft Konvektions bagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @ko-cyklus Pizza
Aveeren ~ A== S — )
TILBEHOR Rist Ovnfast fad eller teerteform  Dryppebakke / bageplade Drypbakke / Dryppebakke med 500 ml
pa rist eller bradepande pa rist Bradepande vand

CB/\atuknecht




SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og niveau til tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt, retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type

tilbehar.

Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfglgende tilbehar, og anvend om muligt teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-
gryder og -tilbehar kan ogsa anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne lidt.

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller renggring.

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tor
efter med en tor klud.

« Brug aldrig setsende rengeringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa renggres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle 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.

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse
modeller).

« Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens ldge.

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa rengeringen
lettes.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@sning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.

Rengor ikke fodevaretermometeret eller
stegetermometeret (hvis de findes) i
opvaskemaskinen. Luftstegning-bakken (hvis til stede)
kan renggres i opvaskemaskinen.

UDSKIFTNING AF PAREN

Kontakt eftersalgsservice ved behov for udskiftning af paeren.

Bauknecht



AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du 4bne den helt, og seenke
spaerhagerne, indtil de er i ulast position.

2. Luk l&gen s3 meget som muligt.

Tag ordentligt fat om ldgen med begge haender - tag
ikke fat i handtaget.

Fjern [dgen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den frigares fra saedet.
Laeg lagen pa den ene side pa en blgd overflade.

3. Genmonter l&gen ved at flytte den hen imod
ovnen og lade hangslernes kroge flugte med deres
lejer og fastgare den gverste del pa lejet.

4, skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Sgrg for at de trykkes helt i bund.

Udov et let tryk, for at kontrollere at
faesteelementerne er i den korrekte position.

5. Prav at lukke ldgen og kontrollér at den stdr p&
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

Bauknecht



FEJLFINDING

Problem
Ovnen fungerer ikke.

Displayet viser bogstavet "F",

efterfulgt af et nummer.

Ovnen varmer ikke op.
Lyset slukker.
Lagen lukker ikke korrekt.

Hjemmets stram svigter.

. Tilberedningscyklus med :

. Stegetermometeret er ikke
. forbundet korrekt :
- F3E3 udskrives pa skeermen

- stegetermometer blev afsluttet
- uden dbenlys arsag, eller fejl

Mulig arsag

Ingen strgm.

- Afbrydelse fra lysnettet.

Softwareproblem.

- Nar "DEMO" er “On” er alle
i betjeningsanordningerne
. aktive og alle menuerne

tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet

hver 60. sekunder.

"@KO" tilstanden er “On".

Sikkerhedshagerne sidder i

- den forkerte position.

Forkert effektindstilling.

Lasning

- Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om

stikket sidder i stikkontakten.

- Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,
- om fejlen er afhjulpet.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter
bogstavet "F".

Tag adgang til “DEMO”" gennem “INDSTILLINGER”

og veelg "Off".

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER”
. 0g vaelg "Off".

Serg for, at sikkerhedshagerne sidder i den

korrekte position ved at falge anvisningerne til

- at afmontere og genmontere lagen i afsnittet
. "Rengering og vedligeholdelse”.

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en

nominel vaerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal

. effekten indstilles pd 13 ampere. Tag adgang til

“EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER” og veaelg “LAV".

Kontrollér stegetermometerets forbindelse

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit produkt

Besgge 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.

@uknecht

400011717867




Omistajan opas

KIITOS, ETTA OSTIT BAUKNECHTIN TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessa www.bauknecht.eu/register

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttda.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

...........

O C D

1. Ohjauspaneeli

2. Puhallin ja pyorea lampdvastus
(ei nakyvissa)

(- ~) 3. Hyllykkdohjaimet
2.0 \\ s (taso osoitetaan uunin edessa)
.5 -...... @... ..... I 6 4. LUUkkU
_'.4 ) | 5. Ylempi lampdvastus/grilli
[ 6. Valo
AT I 7. Arvokilpi
b . Arvokilpi
32| iR 7 (@la poista)
TR AT 8. Alempi lampévastus
; \ \/)ﬁ B S (ei nakyvissa)
//“ J\\\
OHJAUSPANEELI
)i 4 @ R 2 °c
- E B B« : v/ ¢ QO @
1 2 3 3 5 7 8 9
1. PAALLA / POIS PAALTA 4. TAKAISIN 7. SELAUSPAINIKE,

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2.SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

Palaa edelliseen nakymaan.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

5.NAYTTO

6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

PLUSPAINIKE

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin, kestoon,
asetuksiin ja suosikkeihin.
9. KAYNNISTA

Kdynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.

CB}:uknecht



VARUSTEET

RITILA

!
il

. UUNIPANNU

. LEIVINPELTI *

| LIUKUKISKOT*

Kdytetdan ruoan : Kdytetdaan uunipeltina
kypsentamiseen :
tai pannujen, : focaccian tms.

kakkuvuokien ja muiden : kypsentdamiseen tai
uuninkestavien astioiden : ritilan alla tippuvan

tukitasona. : nesteen keraamiseen.

: Kdytetaan kaikkien leipa-
. ja leivonnaistuotteiden,

: mutta myos uunipaistien, : niiden ottamista pois.
: foliossa kypsennettdavan

: kalan jne. paistamisessa.

¢ lihan, kalan, vihannesten,

: Helpottaa varusteiden
: asettamista uuniin seka

KIERTOILMAKYPS.
-ALUSTA*

T

Kaytetdan ruokien
valmistukseen

[Imapaisto -toiminnolla;
leivinpelti sijoitetaan
alemmalle tasolle :
kerdaamaan mahdollisesti :
putoavat murut ja :
nesteet. Voidaan pesta
astianpesukoneessa.

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen palveluun.

* Saatavana vain eraissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
ylospain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
asetetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN
ASETUS

« Hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niita
ylospain ja vetamalla alaosat pois paikoiltaan: Nyt
hyllykkbohjaimet ovat poistettavissa.

- Voit kiinnittda kannattimet takaisin asettamalla
ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen.
Pida ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle.
Laske pellin ohjaimet taman jdlkeen paikoilleen
alempaan kiinnikkeeseen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen
ylempi pidike kannattimeen
ja liu'uta liukukappaletta niin
pitkalle kuin se menee. Laske
toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain paikalleen

—— painamalla pidikkeen alaosaa

» tiukasti hyllykkdohjainta

E vasten. Varmista, etta
— liukukappaleet liikkkuvat

vapaasti. Toista nama vaiheet
toiselle samalla tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.

@uknecht



TOIMINNOT

[ ]
i DYNAAMINEN RUOKALISTA
Naiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala, vihannekset,
kakut ja leivonnaiset, suolaiset leivonnaiset, leipa,
pizza). Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

bodk COOK 4

Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampétilan vaativien ruokien samanaikaiseen
valmistukseen. Tata toimintoa voidaan kdyttaa
pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden pizzojen (my6s
pakastettujen) paistamiseen seka kokonaisen aterian
valmistamiseen. Noudata kypsennystaulukkoa parhaiden
tulosten saamiseksi.

S~

GRILLI
Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan paahtaminen.
Kun grillaat lihaa, suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu mille
tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml juomavetta.
D_

5= PERINTEISET TOIMINNOT

«  KONVEKTIOUUNI
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

e TURBO GRILLI

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisda 500 ml
juomavetta.

« PAKASTE LEIV.
Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampdétilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei tarvitse
esilammittaa.

« ERIKOISTOIMINNOT

» PITSA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten
ravintolassa.

Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300
celsiusasteen lampdtilassa, jolloin saadaan sisalta
pehmead, reunoiltaan rapeaa ja tdysin tasaisesti
ruskistunutta pizzaa. Talla toiminnolla voit
valmistaa herkullista kotitekoista pizzaa alle 10
minuutissa aivan kuten ravintolassa.

Kun tama toiminto yhdistetaan Pizza Stone WPro
-lisdvarusteeseen ja esilammityksen annetaan
kestaa 30 minuuttia, pizza voidaan paistaa

5-8 minuutissa. (Tilauksia ja lisatietoja varten
voit ottaa yhteytta huoltopalveluun tai katsoa
sivustolta www.bauknecht.eu.)

»  KIERTOILMAKYPS.
Talla toiminnolla voit valmistaa ranskanperunoita,

kananugetteja ja paljon muuta kdyttaen
vahemman 6ljya ja saaden silti mukavan rapeita
lopputuloksia. Kuumennuselementit kiertava
tilan lammittamiseksi kunnolla ja puhallin
kierrattad kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan
ainoastaan kdyttamalla llmapaisto -alustaa
(toimitetaan joidenkin mallien mukana). Aseta
ruoka limapaisto -alustalle yhteen kerrokseen

ja noudata llmapaisto -alustan kayttéohjeita
parhaiden tulosten aikaansaamiseksi. Valta
useamman kuin yhden alustan kayttamista
epatasaisen kypsennyksen ehkaisemiseksi.

» KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi

ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa viela
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

» LAMPIMANAPITO

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana ja
rapeana.

» SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka
keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se ei
kuivu ulkoa.

» SAASTOJAKSO

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kaytdssa, valo pysyy pois
paalta kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa
saastoohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen,
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on
taysin kypsaa.
» ISOT LIHAPALAT
Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampétilan suurille lihapaloille
(yli 2,5 kg). Suosittelemme kdaantamaan lihaa
kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti
molemmilta puolilta. Suosittelemme valelemaan
lihaa ajoittain, jotta se ei kuivuisi.

PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

¥ KIERTOILMA

Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampdtilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat

ruokalajista toiseen.

2
_ﬁ NOPEA ESIKUUMEN.
Esikuumentaa uunin nopeasti.

@ AJASTIN

Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitdan toimintoa.

@uknecht



@ SMART CLEAN

Taman matalassa lampétilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa lian ja
ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada uunin
pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja kaynnista
toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.

@ SUOSIKIT

Hakee 10 suosikkitoiminnon luettelon.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

03
{O5" ASETUKSET

Saataa uunin asetukset. Kun ECO-tila on aktiivinen,
nayton kirkkautta vahennetaan energian sadastamiseksi
ja lamppu sammuu 1 minuutin kuluttua. Se aktivoidaan
uudelleen automaattisesti, kun painetaan mita tahansa
painiketta. Kun “DEMO"-tila on paalld, kaikki komennot
ovat kdytettavissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei
kuumene. Tama tila laitetaan pois paalta menemalla
“DEMO"-tilaan “ASETUKSET"-valikosta ja valitsemalla “Pois
paalta”. Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja
palaa sitten ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen.
Kaikki asetukset pyyhkiytyvat pois.

1. KIELEN VALINTA

Kun laite kytketdaan paalle ensimmaisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttdoon tulee “Suomi”.

Paina | tai — selataksesi kielivalikoimaa ja valitse
haluamasi. Vahvista valinta painamalla . .

Huomaa: Kieltd voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla
KIELI-valikkokohta ASETUKSET-valikosta painamalla &

2. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kayttamaan sahkdévirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on
enemman kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkoverkon teho
on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa (13).

Paina — tai — jos haluat valita 16 “Korkea” tai 13
“Matala” ja vahvista painamalla . .
3. ASETA AIKA

Kielen valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

Aseta oikea aika painamalla | tai — ja paina ./
: Naytossa vilkkuu kaksi minuutteja tarkoittavaa
numeroa. Aseta minuutit painamalla + tai — ja
vahvista painamalla .

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen

pitkdn sahkokatkon jalkeen. Valitse “KELLO"-valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla "

4. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama
on tdysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana,

jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai lapindkyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kayta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kdyton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

Bauknecht



PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Painikkeen painaminen kytkee uunin paalle:
nayttdon tulee viimeinen kaytossa ollut paatoiminto tai
paavalikko.

Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin
kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai selaamalla

valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan (naytolla
nakyy ensimmainen valittavissa oleva kohta) painamalla
—+ tai — ja vahvistamalla sitten painamalla ./ .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset,
joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa edellista asetusta
uudelleen, paina <I<

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

Kun arvo vilkkuu naytolla, muuta sitd painamalla —+
tai — ja vahvista sitten painamalla ./ ; jatka sitten
seuraaviin asetuksiin (jos mahdollista).

Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso:
Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa: 3
(korkea), 2 (keskitaso), 1 (matala).

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lampdtilaa/
grillin tasoa voidaan muuttaa kayttamalld -+ -tai —
-painiketta.

KESTO

Kun kuvake (& vilkkuu naytoll3, aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla — tai — ja vahvista sitten
painamalla . . Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa,
jos haluat seurata kypsennysta manuaalisesti (ilman
ajastinta): Vahvista painamalla . tai [ > ], jolloin
toiminto kaynnistyy. Jos valitset taman toimintatilan, et
voi ohjelmoida viivastettya kaynnistysta.

Huomaa: Voit saatda kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla () : muuta sitd painamalla
tai — ja vahvista sitten painamalla " .

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen
jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kdynnistymista
ohjelmoimalla sen paattymisaika. Naytolla nakyy
padttymisaika samalla kun @ -kuvake vilkkuu.

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla - tai — ja paina sitten ./ toiminnon

vahvistamista ja aktivointia varten. Aseta ruoka uuniin
ja sulje luukku: Toiminto kaynnistyy automaattisesti
sen jalkeen, kun on kulunut laskettu aika, joka tarvitaan
siihen, etta kypsennys paattyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
lampdtilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.
Odotusaikana voit painaa - tai — muuttaaksesi
ohjelmoitua paattymisaikaa tai muuttaa muita asetuksia
painamalla << . Jos haluat katsella tietoja, painamalla
voit vaihtaa ndyttdoon paattymisajan tai keston.

3. DYNAAMINEN RUOKALISTA

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampdtilan seka kypsennyksen ja
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille.

Nain halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.

PAINO / KORKEUS (PYOREA-UUNIPELTI-
KERROKSET)

i

Toiminto asetetaan oikein seuraamalla ndyton ohjeita.

Aseta pyydetty arvo kehotettaessa painamalla tai
— ja vahvista sitten painamalla ./ .

KYPSYYS / RUSKISTUS

Eraissa DYNAAMINEN RUOKALISTA -toiminnoissa on
mahdollista saataa kypsyystasoa.

i

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso raa'asta
(-1) erittdin kypsaan (+1) painamalla -+ tai — .Vahvista
painamalla ./ tai [ > ], jolloin toiminto kdynnistyy.
Samalla tavoin on erdissa DYNAAMINEN RUOKALISTA
-toiminnoissa mahdollista saataa ruskistustasoa
matalasta (-1) korkeaan (+1).

4. TOIMINNON KAYNNISTYS

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt haluamasi
asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin tahansa
painamalla [ > ].

Jos painat viivevaiheen aikana painiketta [ > ], uuni
kysyy, haluatko hypata taman vaiheen yli ja kdynnistaa
toiminnon valittomasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin
taso kutakin toimintoa varten. Voit pysdyttaa aktivoidun
toiminnon milloin tahansa painamalla .

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampatilan, ndytolla nakyy viesti. Voit
joko valita toisen toiminnon tai odottaa taydellista
jaahdytysta.
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5. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,
ndytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on
aktivoitu.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampéotilan; "LISAA RUOKA". Avaa nyt luukku, aseta
ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita kypsennys
painamalla . tai[ > ].

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen paattymista, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen
keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa. Voit aina
muuttaa lampatilaa, jonka haluat uunin saavuttavan,
kdyttamallda -+ tai — .

6. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdaissa DYNAAMINEN RUOKALISTA -toiminnoissa
ruokaa on kaannettava kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytélla nakyy
suoritettava toimenpide. Avaa luukku, suorita ndayton
ilmoittama toimenpide ja sulje luukku; jatka sitten
kypsennysté painamalla [ > ].

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu daanimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku
ja jatka kypsentamista painamalla ./ taii’
Huomaa: Ohita ndmai toimenpiteet painamallal > ] . Jos
mitdan toimenpidetta ei kuitenkaan suoriteta tietyn
ajan kuluessa, uuni jatkaa kypsentamista.

7. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja ndaytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Jatka kypsentdamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla [ > ] tai aseta uusi kesto painamalla

—+ , jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin
tapauksessa kypsennysparametrit sdilyvat.

RUSKISTUS

Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan
pinnan aktivoimalla grillin kypsennyksen paattymisen
jalkeen.

MoV
Kun naytolla nakyy kyseinen viesti, tarpeen vaatiessa
kdynnista viiden minuutin ruskistusjakso painamalla
. Voit pysdyttaa toiminnon milloin tahansa
painamalla [ O |, jolloin uuni menee pois paalta.

8. SUOSIKIT

Kun kypsennys on viety loppuun, ndytt6 kehottaa
tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
suosikkiluettelossasi.

nykyiset asetukset tulevaa kayttoa varten, paina
/", muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta
painamalla <<.

Kun olet painanut ./ valitse numerokohta painamalla
— tai — javahvista sitten painamalla ./ .

Huomaa: Jos muisti on tdynna, tai valittu numero on jo
kdytetty, uuni pyytaa vahvistusta edeltdvan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan myéhemmin
painamalla ) : Nayttéon ilmestyy
suosikkitoimintojen luettelo.

Valitse toiminto painamalla | tai — , vahvista
painamalla ./, seké aktivoi painamalla [ > ] .

9. SMART CLEAN
Kun painetaan (5 , ndyttéon tulee "Smart Clean".
¢,

Toiminto aktivoidaan painamalla [ > J: ndytt6 kehottaa
suorittamaan kaikki tarvittavat toimenpiteet, joilla
saadaan parhaat puhdistustulokset: Seuraa ohjeita ja
paina .~ lopuksi. Kun kaikki vaiheet on suoritettu,
aktivoi puhdistusjakso kehotettaessa painamalla [ > |.

Huomaa: Suosittelemme, ettd et avaa uunin luukkua
puhdistusjakson aikana, jotta vesihoyry ei poistu
uunista, koska tdma saattaa vaikuttaa haitallisesti
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndyto6lla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa
sisdpinnat sitten liinalla tai sienella.
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10. AJASTIN .HUOMAUTUKSIA

Tama toiminto aktivoidaan painamalla (J kuvaketta. .
Painamalla < tai — asetetaan ajan haluttu pituusja .
ajastin aktivoidaan sitten painamalla ./ .

O] .

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kaanteisen
laskennan, kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke padlle mitaan kypsennysjaksoja.
Ajastin voidaan aktivoida my®s silloin, kun jokin
toiminto on kdynnissa.

Ajastin jatkaa ajan laskemista takaperin puuttumatta
ohjelman toimintaan mitenkaan.

Tamadn vaiheen aikana ei ole mahdollista nahda ajastinta
(ndkyy vain kuvake (), joka jatkaa jiljelle jadvan
ajan laskemista taustalla. Ajastinta voidaan muokata

painamalla kuvaketta (D ja asettamalla aika — - tai —
-kuvaketta kdyttaen.

Ajastin voidaan peruuttaa painamalla kuvaketta (5
ja valitsemalla sitten — kunnes ndkyva aika on “--:--".
Vahvista painamalla .

11. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla <ja pitamalla
painettuna vahintaan viiden sekunnin ajan.
Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myos kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [ .

Al peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.
Ala veda kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

Al3 aseta painavia painoja luukun paille ldka ota
luukusta tukea.

Pizzajakson korkeamman lampdtilan vuoksi
on odotettavissa hieman tavallista kuuluvampi
jaahdytyspuhaltimen aani.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkesta, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maadrasta ja kaytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kayttada myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®os lisaa makua.
Huomaa, ettad taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden kerdaamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kaytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, dla voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
myo6s vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa liian kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisadmista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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i DYNAAMINEN RUOKALISTA -KYPSENNYSTAULUKKO

o RUSKISTUS. KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS TASO (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -uéu—
Paisti 06-2kg 0 0 - A 3 -
Naudanliha g i
Jauhelihapihvi 1,5-3cm 0 - 3/5 Al £ S
Paisti 06-2,5kg - 0 - - 3 ,
Sianliha B i
LIHA Makkarat ja nakit 1,5-4cm - - 2/3 Al S
Paisti 06-3kg - 0 - - 2 -
' ' 5 4
Kana Filee &rintapala 1-5cm - - 2/3 Al LRSSV,
Kebabit yksi itla - - 112 e
Fileet 0,5-3(cm) - - - =\...3...F \Wiv{
KALA 3 5
Fileet [pakaste] 0,5-3(cm) - - - Arelenn LRV,
Paistinperunat 0,5-15kg - 0 - - 3 ;
Paahdetut " . . 3
Kasvikset Taytetyt kasvikset 0,1-0,5 kg kukin - - - - ;
Paahdetut kasvikset 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Perunagratiini yksiritila - - - -\%p
VIHANNEKSET Tomaattigratiini yksiritila - - - -\%,-
Gratinoidut Paprikat gratinoidut yksiritila - - - -\%u-
kasvikset Parsakaali gratiini yksiritila - - - .\%p
Kukkakaaligratiini yksiritila - - - .\__,i—n_,.
Kasvisgratiini yksiritila - - - q%p
Piiraat 0,8-1,2kg - 0 - n%r
Sampylat 60-150 g kukin - - - N 3 ,
Vuokaleipa 0,4-0,6 kg kukin - - - -‘...I-i.—'..,-
Leipa 2
Suuri Leipa 0,7-2,0kg - - - - ;
Patongit 200-300 g kukin - - - - 3 -
SOehAsar Pyored pizza Pyorea - - - 2
LEIVONNAISET yoreap 4 N
Paksu pizza pelti - - - wir
1 kerros* - - - - 2 -
Pitsa yi i
2 kerrosta* - - - AR, o ,
Pizza [pakaste] g 3 i
3 kerrosta* - - - N -
5 4 2 1
4 kerrosta* - - - N e PN P ==V -
* Suositeltu maara
[ P ~ A==~ Y M
VARUSTEET Uunipelti / Kakk Iti / Pyorea
Ritila unipe ,I @ upe ,,I R yorea Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
pizzapelti ritilalla
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i DYNAAMINEN RUOKALISTA -KYPSENNYSTAULUKKO

I RUSKISTUS- KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS TASO (SUHTEESSA TASO JAVARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)

Sokerikakku 0,5-1,2kg - - - .\él,.

Pikkuleivat 0,2-0,6kg - _ _ 3
MAKEAT Tuulihattutaikina yksi pelti* _ B ~ L
LEIVONNAISET 1+ 04-16kg ~ - B ) é, i
Struudeli 04-1,6kg _ _ i ir
Hedelmépiiras 0,5-2kg - - - == 2 =N

* Suositeltu maara
Aceeenn ~ ARlr -~ o

VARUSTEET

Uunipelti / Kakkupelti / Pyorea

. e Uunipannu / uunivuoka
pizzapelti ritilalla

Uunipannu ja 500 ml vettd

@uknecht




AIR FRY -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU % K MADE . KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO VMAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET

g Pakasteranskanperunat Ly 650-850g Kylla 200 25-30 wfmy ~ 2 -
Q -
=2 Pakastetut kananugetit == 5009 Kylla 200 15-20 Efﬂ Lr
(AN}
= oo
2 Kalatikut =) 500 g Kylla 220 15-20 — 2
< e
& sipulirenkaat ey 500 Kylla 200 15-20 — 2
E Tuore leivitetty zucchini = 4009 Kylla 200 15-20 «H;‘Eg Lr
i ) . 2 . 4 2
% Maalais ranskalaiset = 300-800g Kylla 200 20-40 R -
§ . < . 4 2
= Sekavihannekset I==1 300-800g Kylla 200 20-130 e
< Broilerinrinta =2 T-4cm Kylla 200 20-40 E;‘Eg N 2 -
= s
< Broilerin siivet = 200-1500¢g Kylla 220 30-50 Efm N 2 -
= O < . 4 2
; Broilerinleike I==1 T-4cm Kylla 220 20-50 S -
= . . 4 2

Kalafilee I==1 T-4cm Kylla 220 15-25 S -

Kun haluat kypsentaa tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.
Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

s

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

.
TOIMINNOT &
Kiertoilmakyps.
T a1 R
VARUSTEET

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilalla
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS | LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— N 2
— Kylla 170 30-50 ===
Nostatetut kakut / sokerikakut &% Kylla 160 30-50 -\é...n
% Kyll4 160 30-50 L
a%s . 3
Taytetyt kakut ) Kylla 160 - 200 30-85 1 f
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) o « 4 1
) Kylla 160 - 200 30-90 e, A=
— Kylla 150 20-40 L
N . 4
x29 Kylla 140 30-50 - s
Pikkuleivat — 2 1
& Kylla 140 30-50 s o
Kylla 135 40-60 R
— Kylla 170 20 - 40 - 3 ,
Kylls 150 30-50 A
Pienet kakut/muffinit — 4 1
X Kylla 150 30-50 e
& Kylls 150 40-60 NP SN
— Kylla 180 - 200 30 - 40 L3
Tuulihatut & Kyl 180 - 190 35 - 45 AT
o = 5 3 1
oy Kylla 180 - 190 35-45* R = VR
— Kylla 920 110-150 L3
Marengit & Kyl 90 130 - 150 AT
Kylla 90 140-160% | > . amomr
— Kylla 190 - 250 15-50 L2
Pizza / leipd / focaccia — 5 3 1
& Kylla 190 - 230 20-50 e
5
— KyIIa 310 7-12 ql:z;lr
Pizza (ohut, paksu, focaccia) — 5 3 1
\.c!:/ KyIIa 220-240 25-50*% Al a3
— Kylla 250 10-15 1 3 f
Pakastepitsa % Kylla 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Kylls 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
kS Kylla 180 - 190 4555 =y
Suolaiset piiraat oS . 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) - Kylla 180-190 45-60 ° - -
& Kylls 180 - 190 45-70* N L
s 5
— B ] : ] > 4 ECO =
TOIMINNOT XL COOK
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo grilli  Maxi Cooking Cook 4 Saastojakso Pitsa
Aernnn ~ AF=r S — T
VARUSTEET . S . . - . . .
|
Ritila Uunlpelt|'t.a.|' k?kkupeln Uump.annl.J /.I.e!.vmrienlnntal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu Ja 500 m
ritilalla uunipelti ritilan paalla vettd
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RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS | LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kylla 190 - 200 20 - 30 3
Voitaikinapaistokset / oS . 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset = Kylla 180 -190 20-40 L[ —
& Kylla 180 - 190 20 - 40 * B L
Lasagne / laatikot / uunipasta / u 3
cannelloni E Kylla 190 - 200 45-65 1o
Lammas / vasikka / Naudanliha / « 3
borsas 1 kq E Kylla 190 - 200 80-110 1o r
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 2 r
Broileri / janis / ankka 1 kg — Kyll3 200 - 230 50 - 100 T,
Kalkkuna / hanhi 3 kg — Kyll4 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, . 3
kokonainen) E Kyll& 180 - 200 40 - 60 1 r
Taytetyt vihannekset o « 2
(tomaatit, kesakurpitsat, munakoisot) I—‘I Kylla 180 - 200 >0-60 i
- Naod 5
Paahtoleipa - 3 (korkea) 3-6 Avelees r
=~
Kalafileet-/pihvit - 2 (keskitaso) 20 -30** s ]Wi,\,f
Makkarat / kebabit / grillikylki / aad 2 - 3 (keskitaso s 5 4
hampurilaispihvi u - - korkea) 15-30 T ]
A v ve
Paistettu kana 1-1,3 kg = - 2 (keskitaso) 55— 70 *** ~2n '\W;N[
Lampaan reisi / potka - 2 (keskitaso) 60 — 90 *** 1 3 r
hood
Paistetut perunat e - 2 (keskitaso) 35 — 55 *** 1 3 f
X - = 3
Vihannesgratiini = - 3 (korkea) 10-25 1 r
Pikkuleivat gﬁ‘{ Kylla 135 50-70 1 > - -\Ff_’.-.-lr -\FE_'.-.-IF 1_:-1
Pikkuleivat
Tortt o | s 5070 | e ek e
Tortut
Pyoredt pizzat g;‘:'( Kylla 210 40 - 60 -\FS;I;- -u:-.i-.-.:u- -u:-.%-.:u- -\1:-.1—-.-:11-
Pitsa
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu o « % 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) v Kylla 190 40-120 ] S
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu é4 5 4 5 1
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / COOK Kylla 190 40-120* oy V. AR, A -
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista
Lasagne ja liha & Kylla 200 50-100 * — 1 ! r
Liha ja perunat & Kylla 200 45 -100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Kala ja kasvikset & Kylla 180 30-50* = 1 1 r
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80-120* 1 3 f
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50-100 * 1 3 r
* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kdanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kaanna ruoka, kun olet kypsentdnyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).
s 5
= =] B ok o
TOIMINNOT
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo grilli  Maxi Cooking Cook 4 Sdastdjakso Pitsa
Aeennn ~ el 1 f — TS
VARUSTEET . R . . - A . .
_— Uunipelti tai kakkupelti  Uunipannu/ leivinpelti tai . ) Uunipannu ja 500 ml
Ritila rtilalla uunipelti ritilan paglly > uniPannu/uunivuoka vett
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KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.

Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampatilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan maarasta ja kdytetyistd varusteista.

Kdytd ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Kdytd toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttaa myds pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kdytéa hoyrypuhdistimia.
pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al3 kayta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
[ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
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.

Ala kéyta terasvillaa,
hankaussienia tai
hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisapintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemadisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Upota varusteet kdyton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria tai lihanpaistomittaria

(jos sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

LAMPUN VAIHTO

Ota lampun vaihtamista varten yhteytta huoltopalveluun.

Bauknecht



LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella — ala
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospain kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin lilkuttamalla sita uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. | aske luukkua alaspiin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrit4 sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

Bauknecht



VIANMAARITYS

Ongelma
Uuni ei toimi.

Naytolle ilmestyy “F"-kirjain ja

Uuni ei lampene.

- Valo sammuu.

Luukku ei sulkeudu kunnolla.

Kodin virta katkeaa.

- Kypsennysjakso paistomittarin
. kanssa paattyi ilman ilmeista
. syyta tai naytolle tulee virhe

numero.

Mahdollinen syy

Virtakatko.

Laite on irrotettu

- verkkovirrasta.

Ohjelmistossa on ongelma.

. Kun "DEMO"-tila on paalla,
. kaikki komennot ovat
- kdytettdvissd ja valikot

avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO nakyy néytslls 60

sekunnin valein.

- "ECO"tila on "Paally"

Turvavarmistimet ovat

© vadrassa asennossa.

Virta-asetus on virheellinen.

Paistomittaria ei ole liitetty
: . kunnolla 5
- F3E3 g g

Ratkaisu

. Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty

sahkonsyottoon.

- Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta
. ndet, poistuuko vika.

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Mene "DEMQO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET"

ja valitse "Pois paalta”.

Siirry "ECO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET" ja
- valitse "Pois pdaltd”

: Varmista, ettd turvavarmistimet ovat oikeassa

asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja

. paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto”

. -kappaleessa annettuja ohjeita.

- Varmista, ettd kotisi verkon luokitus on enemman

kuin 3 kW. Jos ndin ei ole, vdhennd virta 13
ampeeriin. Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta

"ASETUKSET" ja valitse "MATALA".

Tarkista paistomittarin liitanta

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.bauknecht.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

@uknecht
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Eierens handbok

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

PRODUKT

For a fa mer fullstendig informasjon, registrer
produktet ditt pa www.bauknecht.eu/register

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET BAUKNECHT-

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

...........

O C D

1. Kontrollpanel

2, Vifte og rundt varmeelement
(ikke synlig)

(- ~) 3. Ristens skinner
2.0 \\ s (nivaet er angitt pa ovnens forside)
.§ -...... @... ..... I 6 4. Dgr
.:4 A . 5. @vre varmeelement / grill
. Lo
[ 6.L
AL ol [LILI yspaere
3 7 7. Identifikasjonsplate
STl il (ma ikke fjernes)
TR )\j\ ! 8. Varmeelement i bunnen
........................ S N (ikke synlig)
//
/ “ \\\
KONTROLLPANEL
)i 3 @ e R 2 °C @
CE B B« : v ¢ QO &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4. TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. FUNKSJONER FOR DIREKTE
TILGANG

For & fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For a bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far d ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig 8 endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For & bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

For & bla gjennom en meny og gke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
FOR DIREKTE TILGANG

For & fa rask tilgang til
funksjonene, varighet, innstillinger
og favoritter.

9. START

For & starte en funksjon ved
a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.

Bauknecht



TILBEH@R

RIST

!
il

. LANGPANNE

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER*

: Brukes som ovnsbrett
: for tilberedning av

. kjott, fisk, grennsaker,
: focaccia osv. eller

Brukes for a tilberede
mat eller som stgtte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

: d samle opp kraft/sjy fra

: Brukes til steking av brgd
: 0og kaker, men ogsa til

. steker, fisk en papillotte,
: OSV.

: plasseres under risten for :

: For & gjere det enklere
: a sette inn eller fjerne
: tilbeheor.

: tilberedningen.
LUFTSTEKINGSBRETT * :

T

Brukes ved tilberedning
av mat med
Luftstekingsfunksjon
(steke/fritere med luft),
med et stekebrett
plassert pa et lavere

niva for a samle opp
eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengJ@res
i oppvaskmaskinen.

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
Annet tilbeher kan kjgpes separat; ta kontakt med kundeservicen ndr det gjelder bestillinger og informasjon.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfor risten horisontalt ved & skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS
SKINNER

- For a fjerne rillenes spor, lgft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan
na fjernes.

« For a installere glideskinnene igjen, ma de forst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i
det nedre festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til
feringen til rillene og gli den
sa langt den gar. Senk den
andre klipsen i posisjon.

For
a
feste sporene, trykk den =—e————
nedre delen av klemmen -

bestemt mot rillens spor. *

Pass pa at skinnene kan

bevege seg fritt. Gjenta

disse stegene pa den

andre rillen pa samme

hoyde.

Vennligst merk deg: Glideskinnene kan monteres pa alle
nivaer.

@uknecht



FUNKSJONER

[ ]
_ P DYNAMISK MENY
Disse gjor det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (Lasagne, Kjatt, Fisk, Grgnnsaker,
Kaker & Bakst, Salte paier, Brad, Pizza). For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilberedningstabellen som medfglger.

Sk cook 4

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker, kaker,
runde pizzaer (0gsa frosne) og for a tilberede et helt
maltid. Felg tilberedningstabellen for & oppna best
resultat.

<~
GRILL

Til grilling av steker, kebab og pglser, tilberede
gratinerte grgnnsaker eller riste brgd. Ved grilling av
kjott, anbefaler vi a bruke en langpanne for @ samle
opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene
under risten og ha i 500 ml drikkevann.
D_
D_

o— TRADISJONELLE FUNKSJONER

«  OVER/UNDERV.

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun énrille.

- TURBO GRILL

For a steke store kjottstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

«  FROSSEN BAKST

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell tilberedningstemperatur og -modus for
5 forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.

»  SPESIALFUNKSJONER

» PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pa mindre enn 10 minutter,
som pa en restaurant.

Den spesielle tilberedningssyklusen fungerer
ved temperaturer over 300 grader Celsius, og
gir en pizza som er myk inni, sprg pa kantene
og med en perfekt jevn bruning. Med denne
funksjonen kan du lage god hjemmelaget
pizza pa mindre enn 10 minutter, som pa en
restaurant.

Ved & kombinere denne funksjonen med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarme i 30
minutter kan du steke en pizza pa 5-8 min.
(For bestillinger og informasjon, kontakt
ettersalgsservicen eller www.bauknecht.eu.)

» LUFTSTEKING

Med denne funksjonen kan du tilberede
pommes frites, kyllingnuggets og annet med

mindre olje, og resultatet blir behagelig spratt.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
De beste stekeresultatene kan oppnas ved a
bruke et Luftstekingsbrett (folger med noen
modeller). Plasser maten pa luftstekingsbrettet
i ett lag, og felg instruksjonene i Luftsteking
Cooking Table for best mulig resultat. Unnga

a bruke mer enn ett brett for 3 unnga ujevn
tilberedning.

» HEVING

For & oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

» HOLD VARM
For & holde ferdiglaget mat varm og spre.
» TINING

For a framskynde tining av mat. Plasser maten
pa rillen i midten. La maten veere i emballasjen
for a forhindre at den tarker ut pa utsiden.

» ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen
eri bruk, er lyset slukket under tilberedningen.
Bruk av eco-syklusen optimerer derfor
streambruken, og ovnsderen ma ikke dpnes for
maten er helt stekt.

»  MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den
beste stekematen og temperatur ved
tilberedelse av store kjottstykker (over 2,5
kg). Det anbefales a snu kjottet i lapet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det anbefales & ha fett pa kjottet
innimellom slik at det ikke terker ut.

OVER-/UNDERV.

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.

e
20
\éw/

VARMLUFT

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.

2
_ﬁ RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

@ TIMER

For a holde tiden uten & aktivere en funksjon.

@uknecht



@ SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann i
pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

@ FAVORITTER

For @ hente fram listen over de 10 favorittfunksjonene.

FORSTE GANGS BRUK

3
{O¥" INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger. Nar “ECO”
modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset slar seg av etter 1 minutt.
Den aktiveres automatisk nar det trykkes pa en av
knappene. Nar “DEMO” er “P3" er alle kommandoene
aktive og menyene er tilgjengelige, men ovnen
varmes ikke opp. For a deaktivere denne modusen,
fa tilgang til “DEMO” fra menyen “INNSTILLINGER”
og velg “Off”. Ved a velge “FACTORY RESET”
(fabrikkinnstilling) slar produktet seg av og returnerer
til forste paslding. Alle innstillingene vil bli slettet.

1. VELG SPRAK

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for fgrste gang: “English” vil vises pa
display.

Trykk 4 eller — for & bla igjennom listen over
sprak som er tilgjengelige og velg spraket du gnsker.
Trykk . for a bekrefte ditt valg.

Vennligst merk deg: Spraket kan senere endres ved 4 velge
“SPRAK"i menyen “INNSTILLINGER", som er tilgjengelig ved a
trykke pa &

2. STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen er programmert for 8 konsumere et niva

av elektrisk effekt som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13).

Trykk —+ eller — for a velge 16 “High” eller 13 “Low”
og trykk ./ for a bekrefte.

3.STILL INN TIDEN

Nar du har valgt sprak, ma du stille inn den aktuelle
tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa displayet.

S
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Trykk - eller — for & stille inn riktig time og trykk
" : De to sifrene for minutter vil blinke pa display.

Trykk 4+ or — for a stille inn minutter og trykk ./

for & bekrefte.

Vennligst merk deg: Du ma kanskje stille klokken pa nytt

etter langvarige strgmbrudd. Velg "KLOKKE"i menyen

“INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved & trykke p& &

4. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lgpet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehar
inni den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time,

helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f.
eks. “Forced Air” (Varmluft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Vennligst merk deg: Det anbefales & lufte rommet etter & ha
brukt apparatet farste gang.

@uknecht



DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk for a sla pa ovnen: displayet vil vise den siste
hovedfunksjonen eller hovedmenyen.

Funksjonene kan velges ved & trykke pa symbolet til én
av hovedfunksjonene eller ved d bla igjennom en meny:
For a velge et element fra menyen (displayet vil vise det
farste tilgjengelige elementet), trykk — eller — for3
velge det du ensker, trykk deretter . for & bekrefte.
2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som kan
endres i sekvens. Ved a trykke << vil du kunne endre
den tidligere innstillingen igjen

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

N&r verdien blinker pé displayet, trykk —+ eller — for
a endre den, trykk deretter ./ for & bekrefte og fortsett
med innstillingene som felger (hvis dette er mulig).

Pa samme mate er det mulig a stille inn grillnivaet: Det
finnes definerte effektniva for grilling: 3 (hay), 2 (middels),
1 (lav).

Vennligst merk deg: Nar denne funksjonen har blitt aktivert,
kan temperatur/grill-nivé endres ved & bruke —t eller — .

VARIGHET

Nar (& ikonet blinker pa display, trykk — eller —

for a stille inn tilberedningstiden du gnsker og trykk
deretter . for a bekrefte. Du trenger ikke stille inn
steketiden dersom du gnsker a styre stekingen manuelt
(uten tidsinnstilling): Trykk . eller [ > Jfor & bekrefte og
starte funksjonen. Ved a velge denne modusen, kan du
programmere en utsatt start.

Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er stilt
inn mens stekingen pagéar ved & trykke (D : trykk =+ eller
— ford endre den, og trykk deretter ./ for & bekrefte.

SLUTTID (UTSATT START)

For mange funksjoner, ndr du forst har stilt inn steketiden
kan du utsette start av funksjonen ved & programmere
sluttiden. Displayet viser sluttiden mens @) ikonet
blinker.

Trykk —+ eller — for & stille inn tiden du gnsker
tilberedningen skal avsluttes og trykk pa . fora
bekrefte og aktivere funksjonen. Plasser maten i ovnen
og lukk dgren: Funksjonen vil starte automatisk etter den

tidsperioden som er beregnet for at tilberedningen skal
veere ferdig pa det tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk deg: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase:
Ovnen vil gradvis nd @nsket temperatur, som betyr at
tilberedningstidene vil veere litt lengre enn de som er
oppgitt i tilberedningstabellen. | lzpet av ventetiden kan
du trykke pd + eller — for & endre den programmerte
sluttiden eller trykke pa <I<I for & endre andre innstillinger.
Ved & trykke p& (@ , for & vise informasjonen, er det mulig &
skifte fra sluttid til varighet.

3. DYNAMISK MENY

Disse funksjonene velger automatisk beste modus for
tilberedning, temperatur og varighet for koking, steking
eller baking av alle rettene som er tilgjengelige.

Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for a oppna et optimalt resultat.

VEKT /HOYDE (RUNDT-BRETT-LAG)

i

For 4 stille inn funksjonen pa riktig mate, folg
indikasjonene pa displayet nar du blir minnet om det, og

trykk — eller — for 3 stille inn @nsket verdi og trykk
.~ for a bekrefte.

STEKEGRAD / BRUNING

Det er mulig a regulere stekegraden for noen DYNAMISK
MENY-funksjoner.

i

N&r du blir bedt om det, trykk — eller — for & velge
@nsket niva mellom ra (-1) til godt stekt (+1). Trykk . eller
[ > |for & bekrefte og starte funksjonen.

Pa samme mate er det mulig a regulere nivaet for bruning

mellom lav (-1) og hgy (+1) ved noen DYNAMISK MENY
funksjoner.

4. START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som gnskes,
eller ndr du har brukt innstillingene du gnsker, trykk pa
[ > Jfor & aktivere funksjonen.

Ved & trykke pa[ > | under fasen for utsatt start, vil ovnen
spoarre deg om du gnsker 8 hoppe over denne fasen og
starte funksjonen umiddelbart.

Merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale det best
egnede nivaet for hver funksjon. Du kan stanse funksjonen
som er aktivert nar som helst ved & trykke pa[ ® |.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
maksimumstemperatur, vises en melding pa displayet.
Du kan enten velge en annen funksjon eller vente pa
fullstendig avkjgling.

@uknecht



5. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Jo---- 80

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGG INN MAT”. Apne na dgren,
plasser maten i ovnen, lukk degren og start stekingen
ved & trykke pd ./ eller [ >].

Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pd sluttresultatet. Ved & dpne daren mens fasen for
forvarming pagar, vil fasen settes pd pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase. Du kan alltid endre temperaturen du
gnsker at ovnen skal n& ved & benytte + eller — .
6. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen DYNAMISK MENY-funksjoner krever at maten
snus under tilberedningen.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utfgres. Apne dgren, utfer handlingen som
vises pa display og lukk daren, trykk deretter p& [ > |
for a fortsette tilberedningen.

Pa samme mate, ndr det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Kontroller maten, lukk deren og trykk
pd ./ eller [ > |for & fortsette stekingen.

Vennligst merk deg: Trykk pa [ > Ifor & hoppe over disse
handlingene. Dersom det ikke gjares noe etter en viss
tid, fortsetter ovnen tilberedningen.

7. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

Trykk [ > Jfor & fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk —+ for & forlenge
steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.

BRUNING

Enkelte funksjoner av ovnen gjgr det mulig & brune
overflaten av maten ved 3 aktivere grillen ndr matlagingen
er avsluttet.

YRR VOB
Nar display viser den aktuelle meldingen, dersom det er
neadvendig, trykk . for a starte en syklus for bruning pa
fem minutter. Du kan stanse funksjonen nar som helst ved
4 trykke pa [ O Jfor & sl& av ovnen.

8.FAVORITTER

Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg om
a lagre funksjonen pa et nummer mellom 1 0og 10i din
favorittliste.

Hvis du gnsker a lagre en funksjon som en favoritt og lagre
de gjeldende innstillingene for senere bruk, trykk
ellers, for & ignorere forespgrselen ma du trykke <1<,

N&r du har trykket p& ./, trykker du p& - eller —
for & velge nummerposisjonen og deretter pa ./ for a
bekrefte.

Vennligst merk deg: Dersom minnet er fullt eller dersom
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be deg
bekrefte ved a skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret pa et

senere tidspunkt, trykk p& () : Displayet vil vise listen over
favorittfunksjonene dine.

Trykk — eller — for & velge funksjonen, bekreft ved &
trykke ./, og trykk deretter [ > ] for & aktivere.

9. SMART CLEAN
Trykk & to show“Smart Clean” pa displayet.
®

Trykk pd [ > Jfor & aktivere funksjonen: displayet vil
oppfordre deg til a gjere alle handlingene som trengs for a
oppna best rengjgringsresultat: Falg indikasjonene og
trykk deretter ./ ndr dette er gjort. Nar du har gjort alle
trinnene, ma du trykke pé [ > Jnar det kreves for & aktivere
syklusen for renhold.

Vennligst merk deg: Det anbefales at ovnsdgren ikke dpnes
i lopet av rengjeringssyklusen for d unnga tap av vanndamp
som kan ha negativ innvirkning pa resultatet av rengjeringen.

En passende melding vil begynne a blinke pa displayet nar
syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg ned for du vasker og
torker de innvendige flatene med en klut eller en svamp.

@uknecht



10. TIMER

Trykk p& (U ikonet for & aktivere denne funksjonen.
Trykk — eller — for & angi gnsket tidslengde du
trenger og trykk deretter . for a aktivere timeren.

Du vil hgre et lydsignal og display vil indikere nar
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte
tiden.

Vennligst merk deg: Minutturet aktiverer ikke noen av
syklusene for steking.

Minutturet kan ogsa aktiveres nar en funksjon er i
gang.

Timeren vil fortsette nedtellingen uavhengig uten a
pavirke selve funksjonen.

I lppet av denne fasen er det ikke mulig d se minutturet

(kun ikonet (1 vil vises), som vil fortsette nedtellingen i
bakgrunnen. For d redigere minutturet kan du trykkeﬁé

ikonet (U og stille inn klokkeslettet ved & benytte
eller — ikonet.

Hvis du vil avbryte minutturet, trykker du pa ikonet

og velger deretter — til klokkeslettet som vises er "--:--".

Trykk " for & bekrefte.

11. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold <I<Jinne i minst
fem sekunder.. Gjor dette pa nytt for a lase opp
tastaturet.

Merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen
sl&s av ndr som helst ved & trykke p3 [O].

. ANMERKNINGER

Dekk ikke bunnen av ovnen 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 deren, og ikke hold
deg fast i den.

Pa grunn av den hgyere temperaturen i Pizza-

syklusen forventes det noe hgyere stoy fra
kjoleviften.

Bauknecht
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der nedvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 3 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du @nsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales & benytte medfelgende tilbehear, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig a benytte gryter og tilbehor
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & temme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjgttet under
tilberedningen for d gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, ber du velge stykker med jevn
tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For 8 unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved
a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjsttet nar
2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stremme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfelger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For & undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
@verste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilferer eller rare mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler far du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle for den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for & heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.

Bauknecht



i DYNAMIC MENU TILBEREDNINGSTABEL

SNU (AV
MATVAREKATEGORIER MENGDE TILBEREDNINGS- | NIVAFOR | /oroer NIVA OG TILBEHZR
GRAD NIVA BRUNING NINGSTID)
LASAGNE  Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Stek 06-2kg 0 0 - - 3 -
Biff g i
Burger 1,5-3am 0 - 3/5 Al TS
Stek 0,6-25kg - 0 - - 3 ,
Svin g )
KIOTT Polser og Wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aealen Y S
Stek 06-3kg - 0 - - 2 -
' ' 5 4
Kylling Filet og bryst 1-5cm - - 2/3 Aleer TS
Kebab énrist - - 1/2 A 5 . \WLV{
Fileter 0,5-3(cm) - - - A 3 ., \Wiv{
FISK 3 3
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - Arelenn LRV,
Stekte poteter 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Grillede 3
grennsaker Fylte grennsaker 0.1-0.5 kg hver - - - - ;
Grillede grgnnsaker 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Potetgrateng et brett - - - -\%p
GR@NNSAKER Tomatgrateng et brett - - - -\%,-
Grannsaks- Gratinerte paprika et brett - - - -\%u-
grateng Brokkoligrateng et brett - - - -\%u-
Blomkalgratin et brett - - - -\...i—...p
Grgnnsaksgrateng et brett - - - .\_”i_n_,.
Salte kaker 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Rundstykker 60-150g hver - - - A 3 -
Sandwichbrad 0.4 - 0.6kg hver - - - nml—i.—'“n
Brod 2
Stort bred 0,7-2,0kg - - - - -
Bagetter 200 -300g hver - - - - 3 -
SALT BAKST Rund pizza Rund - - - -\ép
Tykk pizza Brett - - - wir
1lag* - - - _ 2 -
Pizza yi i
2 lag* - - - AFR o ,
Pizza [frossen] g 3 i
3lag* - - - AF=r aFie o -
. 5 4 2 i
4 |ag - - - = N e e LI
* Anbefalt mengde
...... n ARin — | SSS )
TILBEH@R
Rist Stekebrett / kakebrett /rundt langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml vann

pizzabrett pa rist

@tuknecht




21 DYNAMIC MENU TILBEREDNINGSTABEL

SNU (AV
MATVAREKATEGORIER MENGDE TILEE?\%JSJ\I/QAGS_ E‘F'Q\GANF"EE TILBERED- NIVA OG TILBEHZR
NINGSTID)
Sukkerbrad 0.5-1.2kg - - - .\él,.
Smakaker 0.2-0.6kg - - - - 3 -
Vannbakkels ett brett * - - - - 3 -
S@T BAKST 3
Terte 04-16kg - - - N
Strudel 04-16kg - - - 1;,
Fruktpai 0,5-2kg - - - -\...21——.—'..,-
* Anbefalt mengde
A Y=V [ M
TILBEH@R
Rist Stekebrett / kakebrett /rundt langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml vann

pizzabrett pa rist

@uknecht




[2/ TABELL FOR TILBEREDNING MED LUFTSTEKING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R
= Frosne pom. frites ‘léér 650-8509 Ja 200 25-30 EQE - 2 -
§ Frosne kyllingnuggets ‘lg'ér 500g Ja 200 15-20 Efﬂ Lr
[NE]}
(%) a%s
& Fiskepinner I==] 5009 Ja 220 15-20 % ~ 2 -
[a's
w . < 4 2
Lokringer = 500g Ja 200 15-20 R -
é Ferske panerte squash =2 400g Ja 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
< =
£ Hjemmelagde pommes oy 300-800 g Ja 200 20 - 40 — 2
= frites
2 % 4 5
O Blandete grennsaker ==t 300-800g Ja 200 20 -30 e A -
« Kyllingsbryst =2 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
(%]
o Kyllingvinger = 200- 1500 g Ja 220 30-50 _— 2
o 5 4 2
g Panert kotelett ) T-4cm Ja 220 20-50 ey -
< 4 2
Fiskefilet = T-4cm Ja 220 15-25 T A -

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smor et tynt lag med olje pd overflaten.
For a sikre et jevnt tilberedningsresultat bar du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

s

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

.
FUNKSJONER &
Luftsteking
T a1 R
TILBEH@R

Langpanne / bakebrett

panne pa rist

@uknecht




TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Surdeigs-/sukkerbrgdkaker & Ja 160 30-50 -\é...n
e 4 1
oy Ja 160 30-50 B PN Y
a%e 3
Fylte kaker 23 Ja 160 - 200 30-85 1 f
(ostekake, strudel, eplepai) o 4 1
+ Ja 160 - 200 30-90 e, A=
— Ja 150 20 - 40 3
- 4
w3 Ja 140 30-50 N r
Smakaker — 4 1
X Ja 140 30-50 A - -
% Ja 135 40 - 60 R
— Ja 170 20 - 40 3
% Ja 150 30 - 50 4
Smakaker/muffins — ) 1
X Ja 150 30-50 - - -
& Ja 150 40 - 60 N
— Ja 180 - 200 30 - 40 L3
Vannbakkels & Ja 180 - 190 35 - 45 AT
&os 5 3 1
k29 Ja 180 - 190 35-45* A PERNS
— Ja 90 110 - 150 L3
Marengs & Ja 90 130 - 150 AT
& Ja 920 140 - 160 * e S
— Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza/bred/focaccia — 5 3 1
X Ja 190 - 230 20-50 - roARA
it 2
— Ja 310 7-12 abFr
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) — 5 3 1
& Ja 220 - 240 25-50*% AR ARERR
— Ja 250 10-15 1 3 r
Frossen pizza & Ja 250 10 - 20 qj:..i....:u- ;
& Ja 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
Ky Ja 180 - 190 45 - 55 =
Middagspaier & Ja 180 - 190 45 - 60 e S
(grennsakspai, quiche)
% Ja 180 - 190 45-70*% N
s i
=] =] = [F ] 4 ECO -
FUNKSJONER XL COOK
Konvensjonell Tvungen luft Konveksjonsbaking Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza
S A= | I p— T
TILBEH@R Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist . . L. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann

@uknecht




OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20 -30 N
Vols-au-vent/butterdeigskjeks & Ja 180 - 190 20 -40 1 4 [- ! r
& Ja 180 - 190 20-40* e L
. — 3
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lam /kalv /okse /svin 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 f
Svinestek med svor 2 kg XE& - 170 110 - 150 1 2 r
. . — 3
Kylling /kanin /and 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 f
Kalkun/gas 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 f
— 3
Ovnsbakt fisk / fileter, hel — Ja 180 - 200 40 - 60 1 r
Fylte grennsaker ' o Ja 180 - 200 50 - 60 aéﬁ
(tomater, squash, auberginer)
<=~
Ristet bred - 3 (hay) 3-6 -\...5...,-
Fiskefileter / Stek N - 2 (mid) 20 - 30 ** -\...4...:- -\Wiwr
Polser / Kebab / spareribs / aad . v 5 4
hamburgere u 2 - 3 (mid - hay) 15-30 LN S
Stekt kylling 1-1,3 kg . 2 (mid) 55-70%% | alis g
g
Lammelar/lammeskank < - 2 (mid) 60 — 90 *** 1 3 r
Stekte poteter = - 2 (mid) 35 — 55 *** 1 r
. 3
Gratinerte grennsaker - 3 (hay) 10-25 1 r
Smakaker (g')?( Ja 135 50-70 -\—rs -\...4|~—."'..r -\..:3‘:'..1- -\—r1
Smakaker
5 3 2 1
Terter COOK Ja 170 50-70 = N L =L ——"
Terter
. o 5 3 2 1
Runde pizzaer COOK Ja 210 40-60 N N S o =N —— P
Pizza
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / o . 5 3 1
Lasagne (niva 3) / Kjott (niva 1) - Ja 190 40-120 A S
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / é 5 4 2 1
grillede grgnnsaker (niva 4) / lasagna COOK Ja 190 40-120* P VR Al A -
(niva 2) / kjottbiter (niva 1) Meny
: s 4 1
Lasagna og kjeott ¥y Ja 200 50-100* NS f
Kjott og poteter & Ja 200 45-100 * = 1 1 r
Fisk og grennsaker % Ja 180 30-50* n%n 1 1 f
Fylte grillsteker ECO - 200 80 - 120 * 1 3 r
Kjgttdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100* 1 3 r
*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis ngdvendig).
: -.'-: -E : -ﬁ &2 ) ECO —
FUNKSJONER XL COOK =
Konvensjonell Tvungen luft Konveksjonsbaking Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza
Aveenen ~ el 1 f — f
TILBEHZR Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. .. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann

CB/\atuknecht




SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen, eksklusive forvarming (der n@dvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen utstyr som brukes.

Bruk til 8 begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du @nsker, velger du hayere

innstillinger.

Bruk tilboehgret som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er a foretrekke. Det er ogséd mulig & benytte
gryter og tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

RENHOLD OG VEDLIKEHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utfarer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

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 rengjeringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjeles og gjar den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som falge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med
en klut eller svamp.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra strommen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

- Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjgring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

«Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Ovnsdgren kan tas av for a gjgre rengjeringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Hverken matsonden eller kjgttsonen (hvis

denne finnes) kan vaskes i oppvaskmaskinen.
Luftstekingsbrettet (hvis det finnes) kan rengjgres i
oppvaskmaskinen.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt ettersalgsservicen for utskifting av lampen.

Bauknecht



FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk dgren s& godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved & fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjores
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et blatkokt underlag.

3. Sett tilbake daren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og &pne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke daren for pa pase at den stér pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjor det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Daren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

Bauknecht



FEILSOKING

Problem

Ovnen virker ikke.

Displayet viser bokstaven “F”
etterfulgt av et nummer.

Ovnen varmes ikke opp.

Lysene slukkes.

Dgren lukker seg ikke skikkelig.

- Stremmen slar seg av.

Mulig arsak

Strembrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Programvareproblem.

- Nar "DEMO" er “P3" er alle
- kommandoene aktive og
- menyene er tilgjengelige,

men ovnen varmes ikke
opp.
DEMO vises pa display hvert

60 sekund.

- "ECO” modus er “On’".

Sikkerhetssperrene er i feil
. posisjon.

Streminnstillingen er feil.

Tilberedningssyklus med sonde

- avsluttet uten apenbar arsak

- eller med feilen F3E3 skrevet pa :
- skjermen

- Matsonden er ikke riktig

tilkoblet

Lasning

- Sjekk at det er strgm og om ovnen er koblet til

stramnettet.

- Skru ovnen av og pd igjen for & se om feilen
- fortsatt er der.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven «F».

Fa tilgang til "DEMQO" fra “INNSTILLINGER" og velg

UAV //.

Fa tilgang til "ECO” fra “INNSTILLINGER" og velg
- "Off".

Pdse at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved
- d felge instruksene for fjerning og ny montering
- av deren i delen "Renhold og Vedlikehold".

Pdse at hjemmenettverket ditt har nominell
- effekt pd mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer
- du stremmen til 13 Ampere. G4 til "EFFEKT” fra

“INNSTILLINGER" og velg "LAV".

Kontroller tilkoblingen av matsonden

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

Bruke QR -koden pa produktet ditt

Ved a besgke vart nettsted 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.

@uknecht
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

BAUKNECHT
For att fa en mer omfattande support, vanligen

registrera din produkt pa
www.bauknecht.eu/register

INFORMATION

A Las sdakerhetsinstruktionerna noga innan du

anvander apparaten.

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

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

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

. Sidostegar
(nivan anges pa ugnens framsida)

w

. Lucka
. Ovre virmeelement/grillelement
. Lampa

N & 1 b

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

8. Nedre varmeelement
(dolt)

: v/ & QO &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.PA/AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For att satta pa och stanga av
ugnen eller stoppa en aktiverad
funktion.

2. DIREKTATKOMST TILL
FUNKTIONER

For snabb atkomst till funktionerna
och menyn.

3. MINUS
(NAVIGERINGSKNAPP)

Anvand den har knappen for att
bladdra i menyn och for att minska
installningar eller varden for en
funktion.

For atergang till foregaende
skarm. Gor det magjligt att andra
installningarna under tillagning.

5. DISPLAY

6. BEKRAFTA

For att bekrafta en vald funktion
eller ett installt varde.

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och oka
installningar eller varden for en
funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL
TILLVAL / FUNKTIONER
For att fa snabb atkomst till

funktioner, tidslangd, installningar
och favoriter.

9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.

Bauknecht



TILLBEHOR

GALLER

!
il

. LANGPANNA

. BAKPLAT *

TELESKOPSKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
. eller placeras under

: gallret for att samla upp
. kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta kdksredskap.

: Anvands for att baka

: brod och bakverk, men
: dven for stekar, inbakad
: fisk osv.

: For att underlitta
: att satta in och ta ut
: tillbehor.

LUFTFRITERAPLAT *

T

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen, :
med en bakplat placerad :
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den :
kan diskas i diskmaskin.

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestallningar och information, kontakta kundservice.

* Endast tillganglig pad vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphojda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom langpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA SIDOSTEGARNA

- For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan
nu tas bort.

- For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst in
dem i det Ovre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats
i de undre fastena.

MONTERING AV TELESKOPSKENOR

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

Fast den utdragbara skenans
ovre klamma pa sidostegen
och Iat den glida sa langt
som mojligt. Sank ner den
andra kldamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan réra
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.

@uknecht



FUNKTIONER

[ ]
_ P DYNAMISK MENY
Dessa tillater en helt automatisk tillagning av alla
typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor &
bakverk, salta kakor, bréd, pizza). F6lj anvisningarna
i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen
pa basta satt.

Sk cook 4

For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika ratter
som kraver samma ugnstemperatur. Denna funktion
kan anvandas for att tillaga kakor, runda pizzor
(@ven frusna) och tillaga en komplett maltid. Folj
tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

S~

GRILL
For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en langpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.
D_

5= TRADITIONELLA FUNKTIONER

« CONVECT. BAKE

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

- TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi reckommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
[dangpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« FRYSBAK

Funktionen anvands for att automatiskt stalla

in optimal tillagningstemperatur och lage for 5
typer av fryst fardigmat. Ugnen behover inte vara
forvarmd.

SPECIALFUNKTIONER

» PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter,
precis som pa en restaurang.

Den sarskilda tillagningscykeln arbetar vid en
temperaturniva pa éver 300 grader Celsius
och ger en pizza som ar mjuk inuti, krispig pa
kanterna och med en perfekt jamn brynning.
Med den har funktionen kan du laga en
fantastisk hemlagad pizza pa mindre an 10
minuter, precis som pa en restaurang.

Om du kombinerar denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och forvarmer i

30 minuter kan du baka en pizza pa 5-8 min.
(For bestallning och information kontakta
kundtjanst eller www.bauknecht.eu.)

» LUFTFRITERA

Med denna funktion gar det att laga
pommes frites, kycklingnuggets m.m.

genom att anvanda mindre olja och anda
fa dem krispiga. Varmeelementen varmer
upp insidan till ratt varme och flakten gor
sa att varmluft cirkulerar. Basta forvantade
tillagningsresultat erhélls bara om man
anvander en luftfriteringsplat (medfoljer vissa
modeller). Ldgg maten i ett enda lager pa
luftfriteringsplaten och folj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for basta resultat. Undvik
att anvanda mer an en plat for att forhindra
ojamn tillagning.

» JASNING

For optimal jasning av sota bakverk
och matbrdd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

» VARMHALLNING

For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

» UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat maten ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

» EKO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och sdledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

»  MAXI COOKING

Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen
for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg).
Vand gérna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning pd bada sidorna. Os kottet da
och da for att undvika att det blir torrt.

—| OVER-/UNDERV.
For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals.

% VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver 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.

2 A
_ﬁ SNABB FORVARMN.
For snabb forvarmning av ugnen.

@ TIMER

Anvands for att halla koll pa tiden utan att behova
aktivera nagon funktion.

@uknecht



@ SMART CLEAN

Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengoéringsprogram med lag temperatur
tillater enkel borttagning av smuts och matrester. Hall
200 ml kranvatten i botten pa ugnen och aktivera
funktionen nar ugnen ar kall.

@ FAVORITER

For att komma at listan over tio favoritfunktioner.

FORSTA ANVANDNINGEN

3 .
{O¥" INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna. Nar
"ECO"-laget ar aktiverat dampas displayens ljusstyrka
och lampan slacks efter en minut for att spara
energi. Den ateraktiveras automatiskt nar ndgon av
knapparna trycks ned. Nar DEMO-laget ar aktiverat
ar alla kommandon aktiva och samtliga menyer
tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om du vill
avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och véljer "Av". Om du véljer
"FABRIKSATERST." stings produkten av och atergar
till installningarna fran férsta gangen du anvande
produkten. Alla valda installningar raderas.

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behdva stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen: Pa displayen visas
"English”.

Tryck pa | eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj 6nskat sprak. Tryck pa
for att bekrafta valet.

Observera: Du kan andra sprak senare genom att vaIJa
"SPRAK" i menyn "INSTAI_LNINGAR" som du kommer at
genom att trycka pa

2. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk effekt som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar 6ver 3 kW (16):
Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta
varde sankas (13).

Tryck pad | eller — for att vélja 16 "HG6g" eller 13
"Lag" och tryck pa . for att bekrafta.

3. STALLA IN KLOCKAN

Efter att du valt sprak kommer du behoéva stélla in den
nuvarande tiden: Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for timma.

Tryck pa + eller — for att stalla in ratt timme och
tryck pa . : Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for minuterna. Tryck pa + eller — for att stalla in
minuterna och tryck pa ./ for att bekrafta.
Observera: Du kan behova stalla in klockan igen efter
langa stromavbrott. Tryck p& & och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR

4. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normailt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att varma ugnen utan innehadll for att avlagsna
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong
eller transparent film fran ugnen och ta bort
eventuella tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °C
i cirka en timme, helst med hJaIp av en funktion med
Ilff'?(cwkulatlon (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt")

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

@uknecht



DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa for att satta pa ugnen: Den senast anvanda
huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa displayen.
Valj funktion genom att trycka pd ikonen fér ndgon av
huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att valja

ett alternativ fran en meny (displayen visar det forsta
tillgangliga alternativet), tryck p& — eller — for att vélja
Onskat alternativ och tryck sedan pa ./ for att bekréfta.
2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar installningarna som kan
andras i sekvens. Genom att trycka pa << kan du d@ndra
foregaende installning igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar vérdet blinkar pa displayen, tryck pd —+ eller —

for att andra det. Tryck sedan pa . for att bekrafta och
fortsatta med nasta installning (om majligt).

Pa samma satt gar det att stalla in grillnivan: Det finns tre
definierade effektnivaer for grill: 3 (hdg), 2 (medel), 1 (I3g).

Observera: Nar funktionen har aktiverats kan du éndra
temperaturen/grillnivé med hjalp av —+ eller — .

TIDSLANGD

Nar ikonen (& blinkar pa displayen, tryck p& —t eller

— for att stalla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedanpa . for att bekrafta. Du behover inte stalla in
tillagningstiden om du vill hantera tillagningen manuellt
(tidsoberoende): Tryck pa . eller for att bekrafta och
starta funktionen. Nar det har laget valjs gar det inte att
programmera en fordrojd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pd () :tryck pd -+ eller —
for att andra och tryck sedan pd ./~ for att bekrafta.

SLUTTID (FORDROJD START)

I mdnga av funktionerna kan du fordroja starten efter att
ha stallt in tillagningstiden genom att programmera dess
sluttid. Displayen visar sluttiden och ikonen @ blinkar.

Tryckpd —+ eller — for att stélla in tiden som du vill att
tillagningen ska vara klar pa. Tryck sedan pa . for att
bekrdfta och aktivera funktionen. Satt in maten i ugnen
och stang luckan: Funktionen startar automatiskt efter den
tid som har beraknats for att tillagningen ska vara klar vid
installd tid.

Observera: Nar en fordrdjd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna énskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre an de som listas i tillagningstabellen. Under
vantetiden kan du trycka p& - eller — for att dndra den
programmerade sluttiden eller trycka pa <I<] for att dndra
andra instéllningar. Tryck p& ( for att visa informationen
och dndra sluttid och tidsldngd efter behov.

3. DYNAMISK MENY

Med dessa funktioner vdljs optimalt tillagningslage, effekt,
temperatur och tidslangd for att tillaga, steka eller baka
alla tillgangliga ratter.

Ange vid behov typ av livsmedel for att uppna basta
resultat.

VIKT / HOJD (RUND-BRICKA-LAGER)

i

Folj anvisningarna pa displayen for att stalla in funktionen
pa ratt satt. Nar du blir ombedd, tryck p& — eller — for
att stalla in 6nskat varde och tryck sedan pa . for att
bekrafta.

TILLAGNINGSGRAD / BRYNER

Med vissa DYNAMISK MENY-funktioner dr det mojligt att
justera tillagningsnivan.

Nar du blir ombedd, tryck pd —+ eller — for att vélja
onskad niva mellan rod (-1) till valstekt (+1). Tryck pa
eller [ > Jfor att bekrafta och starta funktionen.

Pa samma satt kan du i vissa DYNAMISK MENY-funktioner,

dar det ar tillatet, justera bryningsnivan mellan lag (-1) och
hog (+1).

4, STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvénda standardvardena eller har valt 6nskade
instdllningar kan du aktivera funktionen genom att trycka
pa [ >].

Om du trycker p& [ > Junder férdréjningsfasen visas

en fraga om du vill hoppa 6ver denna fas och starta
funktionen direkt.

Observera: Nar du valt en funktion kommer displayen att
rekommendera den mest l[ampliga nivan for varje funktion.
Du kan stoppa funktionen nar som helst genom att trycka pa
knappen .

Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur kravs

for funktionen visas ett meddelande pa displayen. Du kan
antingen vdlja en annan funktion eller vanta tills den har
svalnat helt.

@uknecht



5. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en férvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Ja---- 80

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur och
"TILLSATT MATEN". Oppna da luckan, lagg in maten

i ugnen, stang luckan och starta tillagningen genom
att trycka pd . eller [>].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen dr klar kan ha en negativ inverkan

pa slutresultatet. Om luckan 6ppnas under
forvarmningsfasen kommer den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas
med hjilp av + eller — .

6. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa DYNAMISK MENY-funktioner kraver att maten
vands under tillagning.

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan,
utfor dtgarden som anges pa displayen och stang
luckan igen. Tryck sedan pa[ > ] for att teruppta
tillagningen.

Pa samma satt, nar 10% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal

och informationen visas pa displayen. Kontrollera
maten, stang luckan och tryck pd . eller > ] for att
ateruppta tillagningen.

Observera: Tryck pa[ > ] for att hoppa éver dessa
atgarder. Ugnen aterupptar tillagningen efter en stund
aven om ingen dtgdrd utfors.

7. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck pa [>] for att fortsatta tillaga manuellt (utan
tidsbegrinsning) eller tryck pd - for att férlinga
tillagningstiden genom att ange en ny tidslangd.
Tillagningsparametrarna bibehalls i bada alternativen.

BRYNER

Vissa funktioner i ugnen gor att du kan bryna matens
yta genom att aktivera grillen nar tillagningen ar klar.

Nar displayen visar det avsedda meddelandet,

tryck pd .« om du 6nskar starta en femminuters
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen nar som
helst genom att trycka péfb’r att stanga av ugnen.

8. FAVORITER

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10i din
lista 6ver favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk trycker du
pa  nar tillagningen ar klar. Tryck annars pa <<Ifor
att ignorera denna forfragan.

Efter att ha tryckt p4 ./ ska du trycka pd + eller
— for att valja siffran och tryck sedan pa ./ for att
bekrafta.

Observera: Om minnet ar fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva dver den tidigare
funktionen for att bekrafta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck p& ) : P& displayen visas listan dver
dina favoritfunktioner.

Tryck p& + eller — for att vilja funktionen och
bekrafta genom att trycka p& ./ . Tryck sedan p& [ > |
for att aktivera.

9. SMART CLEAN
Tryck pa (& for att visa "Smart Clean" pa displayen.
C}

Tryck pa [ > ] for att aktivera funktionen: displayen
kommer uppmana dig att utfora alla erfordrade
atgarder som kravs for att uppna de basta
rengodringsresultaten: Folj anvisningarna och tryck
sedan pa ./ nar du ar klar. Nar du utfort samtliga
steg trycker du pa[ > ] nar du blir ombedd for att
starta rengdringsprogrammet.

Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengoringscykeln for att undvika att vattendngan
forsvinner ut eftersom det kan férsamra det slutliga
rengdringsresultatet.

@uknecht



Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

10. TIMER

For att aktivera denna funktion, tryck pa ikonen (7 .
Tryck p& - eller — for att stéllain hur Iang tid du

behover och tryck sedan pa ./ for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte nagot
tillagningsprogram.

Timern kan aktiveras dven nar en funktion ar igang.
Timern fortsatter att rakna ned helt oberoende utan
att paverkas av funktionen.

Timern visas inte under den hir fasen (endast ikonen (7
visas), men den fortsatter att rakna ner i bakgrunden. For
att justera timern kan du trycka pd ikonen (% och stalla
in tiden med hjélp av ikonen — eller — .

For att avbryta timern, tryck p& ikonen (8 och tryck

sedan pd — tills tiden som visas dr "----"Tryck pd
for att bekrafta.
11. LAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <</och hall intryckt

i minst fem sekunder. Gor det igen for att I1dsa upp
knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sdkerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka pa .

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

« Ldagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

- Pa grund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.

Bauknecht



GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbeh6ren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehdren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp fér angan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, I1at den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kétt blir tillagningen mer jamn om

du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om nodvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i moérk metall och placera dem
alltid pa det medfdljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sasom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.

Bauknecht



DITILLAGNINGSTABELL FOR DYNAMISK MENY

" i | VAND(AV )
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD T'LL’éGR%“GS BRé’;'/i\‘DGS TILLAGNINGS- NIVA OCH TILLBEHOR
TIDEN)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Stekar 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Not g i
Hamburgare 1,5-3cm 0 - 3/5 Al £ S
Stekar 0,6-2,5kg - 0 - - 3 ,
B Flask B i
KOTT Korv och wurstel 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Stekar 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Kyckling Filéer & brost 1-5cm - - 2/3 aln \VLN{
Grillspett ettgaller - - 1/2 aln \Wiv{
Filéer 0,5-3(cm) - - - =\...3...F \Wiv{
FISK 3 5
Filéer [frysta] 0,5-3(cm) - - - Aretenn £ oS
Rostad potatis 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Grillade . 3
Gronsaker Fyllda gronsaker 0,1-0,5kg - - - - ;
Grillade Gronsaker 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Potatisgratang en plat - - - -\%p
GRONSAKER Tomatgrating en plat - - - -\%,-
. . o 3
Gratinerade Paprikagratdng en plat - - - N—R
gronsaker Broccoligratdng en plat - - - -\%u-
Blomkalsgratang en plat - - - -\...i—...p
Gronsaksgratdng en plat - - - .\_”i_n_,.
Salta pajer 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Sméfranskor 60 - 150q st - - - A 3 -
Smérgaslimpa 0/4-0,6kg st - - - nml—i.—'“n
Brod 2
Stort brod 0,7 -2,0kg - - - - -
Baguetter 200-300g st - - - R 3 -
SALT BAKNING Rund Pizza Rund - - - -\ép
Pan pizza Plat - - - wir
1 lager* - - - - 2 -
Pizza
4 1
2 lager* - - - AR, o ,
Pizza [fryst] g 3 i
3lager* - - - AF=r aFe o -
5 4 2 1
4 lager* - - - N e Y Y —— N -
* Foreslagen mangd
[ P ~ A==~ Y M
TILLBEHOR Ugnsform / Tartform / Rund
Galler gnstorm/ @rtrorm / Run Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml vatten

pizzaplat pa galler

@tuknecht




DITILLAGNINGSTABELL FOR DYNAMISK MENY

i _ | VAND(AV )
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD T'LLégQg\‘GS BRQ'/L\'DGS TILLAGNINGS- NIVA OCH TILLBEHOR
TIDEN)

Sockerkaka 0,5-1,2kg - - .\él,.
Kakor 0,2-0,6kg - - - 3 -
) Petit-choux en plat* - - L

SOTA BAKELSER 3
Mérdegspaj 0,4-1,6kg - - N=——
Strudel 0/4-1,6kg - - i,

. 2
Fruktpaj 0,5-2kg - - ==

* Foreslagen mangd
Aeeennn ~ AF=r — oo
TILLBEHOR Ugnsform / Tartform / Rund
Galler 9 Y Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml vatten

pizzaplat pa galler

@uknecht




[/ TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERA

FORESLAGEN T TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER - .
MANGD FORVARMNING Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites ‘léér 650 - 8509 Ja 200 25-30 EQE - 2 -
g 4 2
S Frysta kycklingnuggets == 500g Ja 200 15-20 T -
'—
(%] a%s
% Fiskpinnar I==] 5009 Ja 220 15-20 % ~ 2 -
(N
Lékringar =2 500g Ja 200 15-20 — 2
é Farsk panerad zucchini =2 4009 Ja 200 15-20 Eﬁﬂ \i;
< s
2 Hemlagade pommes frites = 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
O 5
& Blandade gronsaker =2 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 -
< Kycklingbrést Ly 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
% Kycklingvingar =2 200-1500 g Ja 220 30-50 —_ 2
E Panerad kotlett = T-4cm Ja 220 20-50 R -
2 % 4 2
Fiskfilé I==I T-4cm Ja 220 15-25 S — -

Vid tillagning av fdrsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten néar halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

=
FUNKTIONER &
Luftfritera
T a1 R
TILLBEHOR A A
L bakplat ell
Luftfriteraplat Ugnsfast form eller kakform pa galler angpanna/ba poa etler
ugnsfast form pa galler

@uknecht



TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER FOE‘I’::M' TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
: Ja 170 30-50 -\F..é'...ﬁ
Jasta kakor/sockerkakor & Ja 160 30-50 -\é...;-
s 4 1
e Ja 160 30-50 P e P
s 3
Fylida tartor 33 Ja 160-200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, dppelpaj) o 4 1
D Ja 160-200 30-90 e a1
_ Ja 150 20-40 - 3 ;
P 4
s Ja 140 30-50 N -
Kakor — 2 1
% Ja 140 30-50 — s
Ja 135 40- 60 P e
_ Ja 170 20-40 . 3 ;
& Ja 150 30-50 h
Smakakor / Muffins — 2 1
3 Ja 150 30-50 —
& Ja 150 40-60 P e
_ Ja 180-200 30-40 A 3 -
Petit-chouer & Ja 180-190 35-45 A
oS 5 3 1
= Ja 180- 190 35-45*% AR, s
_ Ja 2 110- 150 L3
Maranger & Ja 90 130- 150 AT
& Ja 90 140-160* P e
_ Ja 190- 250 15-50 L2
Pizza /Brod / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190-230 20-50 ey
§§
— Ja 310 7-12 -\F-E_'n-ll'
Pizza (tunn, pan, focaccia) — 5 3 1
3 Ja 220-240 25-50*% A, AR -
_ Ja 250 10-15 1 3 f
Fryst pizza ¥, Ja 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Ja 220-240 15-30 1 > r 3 r .
= Ja 180- 190 45-55 s
Matpajer & Ja 180-190 45-60 I S
(gronsakspajer, quiche)
& Ja 180- 190 45-70% Ny e
: -.: - : - &2 4 ECO —
FUNKTIONER X cooK
Over/undervdarme Varmluft Konvektions bakning Grill Turbo grill  Maxi Tillagning  Cook4 EKO-PROGRAM Pizza
eens e 7 ~ - TS
TILLBEHOR

Galler

Ugnsfast form eller
kakform pa galler

Langpanna/bakplat eller

La bakplat
ugnsfast form pa galler angpanna/bakpla

Langpanna med 500 ml

vatten

@uknecht




RECEPT FUNKTIONER FO:\II':\(I:M- TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— 3
— Ja 190-200 20-30 A -
Vol-au-vent/salta kex & Ja 180-190 20-40 4 N ! -
% Ja 180-190 20-40* R L
Lasagne / Pudding / Ugnsbakad pasta / 3
Cannellon EI Ja 190-200 45-65 1o
Lamm /Kalv / N&t / Flask Tkg — Ja 190-200 80-110 1 3 f
Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg XE‘? - 170 110-150 1 2 r
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg _ Ja 200-230 50- 100 1 3 r
Kalkon / Gés 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé eller hel) — Ja 180-200 40-60 1 3 f
Fylida gronsaker . % Ja 180- 200 50-60 =
(tomater, zucchini, aubergine)
<=
Rostat bréd - 3(Hog) 3-6 A 5 v
Fiskfiléer / Stekar e - 2 (medel) 20-30** -\..f4...,- '\WLNf
Korv / grillspett / revbensspjall / = ) ) L anxx 5 4
hamburgare u 2-3 (Medel -Hog) 15-30 Ao Y
Grillad kyckling, 1-1,3 kg - 2 (medel) 55-70 *** "\...2...r -\W;Nr
L lagg/La k4 2 (medel 60-90 *** 3
ammldgg/Lagg v - (medel) - 1 r
i g *HK 3
Ugnsstekt potatis Py - 2 (medel) 35-55 1 r
Gronsaksgratang - 3 (Hog) 10-25 1 3 r
Kakor %}( Ja 135 50-70 N S SN
Kakor
. 5 3 2 1
Pajer COOK Ja 170 50-70 =P N L =L ——"
Pajer
Runda pizzor gﬁ‘{ Ja 210 40-60 -\r..;l...p -\r..3:l...;- -\F..é'...r -\!‘..1:'...:-
Pizza
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / lasagne o N 5 3 1
(nivé 3)/ kit (niva 1) Ja 190 40-120 Nl S
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5) / é 4 5 4 ) 1
grillade gronsaker (niva 4) / lasagne (niva 2) / COOK Ja 190 40-120* A=, r A=A, - r
kéttbitar (niva 1) Meny
Lasagne och kétt & Ja 200 50-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Kétt och potatis £ Ja 200 45-100* s 1 g
Fisk och gronsaker &5 Ja 180 30-50% n!‘.é‘...ﬁ 1 1 f
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kéttbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Berdknad tid: Maten kan tas ut frdn ugnen vid olika tidpunkter beroende pd hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
***\Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om nédvandigt).
: -;'g‘;/ - - [©27 é4 ECO .,
FUNKTIONER X COOK
Over/undervirme Varmluft Konvektions bakning  Grill  Turbogrill MaxiTillagning  Cook4 EKO-PROGRAM Pizza
B Aeennn ~ el 1 f — TS
TILLBEHOR A . .
Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med 500 ml
Galler kakform pa galler ugnsfast form pa galler Langpanna/bakplat vatten

CB/\atuknecht




HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehéren och nivan som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som rétten placeras i ugnen, exklusive férvdarmning (vid behov).
Temperaturer och tider ar ungeférliga och beror pd mangden mat och pa vilka tillboeh6r som anvands.

Anvand i boérjan de ldgsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du téankt dig kan du

overgad till de hogre installiningarna.

Anvidnd de medfdljande tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork metall. Det gar dven att anvanda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning lédngre.

RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

UTVANDIGA YTOR

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

rengodring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.
Rengor inte instickstermometern eller
kdttermometern (om sddana finns) i diskmaskin.
Luftfriteraplaten (om sddan finns) kan rengoras i
diskmaskin.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.

Bauknecht



TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Sting luckan sé 1angt det gér.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsdtta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den Ovre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stinga luckan och kontrollera att den &r
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

Bauknecht



FELSOKNING

Problem

Ugnen fungerar inte.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

Ugnen varms inte upp.

Luckan stangs inte korrekt.

Strommen bryts i hemmet.

. Tillagningscykeln med :

¢ Instickstermometern ar inte
: . korrekt ansluten 5
- visas fel F3E3 pd skdarmen

- instickstermometer avslutades
- utan en uppenbar orsak eller sa

Mojlig orsak

Stromavbrott.

- Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

. Ndr DEMO-laget ar aktiverat
- ar alla kommandon aktiva
. och samtliga menyer

tillgangliga, men ugnen
varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var

60:e sekund.

Ljuset slacks. "ECO"-lage ar "Pa".

Sdkerhetssparrarna ar i fel

lage.

Effektniva fel.

Losning

- Kontrollera att spanningen kommer fram till

eluttaget da ugnen ar ansluten till elndtet.

- Sténg av ugnen och sld pd den igen for att se om
. felet kvarstar.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som foljer efter bokstaven "F".

Ga till "DEMQO" via "INSTALLNINGAR" och valj "Av".

Anvénd ECO via INSTALLNINGAR och vélj Av.

- Se till att sikerhetssparrarna ar i ratt lige genom

att folja anvisningarna for avldagsnande och

. dterstdllning av dorren i avsnittet "Rengéring och
. underhdll".

Kontrollera om ditt hemmanatverk har minst

en vdardering pa mer an 3 kW. Om inte, minska

. effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT via
- INSTALLNINGAR och valj Lag.

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din produkt

Ga till 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.

@uknecht
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