Kurzanleitung
DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT-
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie
=/ |hr Produkt bitte unter
www.bauknecht.eu/register an

A

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
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1 2 3 5 6
1. AUSWAHLKNOPF 3.EINSTELLEN DER UHRZEIT 6. THERMOSTATREGLER
Zum Einschalten des Ofens durch Fir den Zugang zu Garzeiteinstellungen, Drehen, um die gewtiinschte Temperatur
Funktionsauswahl. Startverzogerung und Timer. Zur Anzeige bei Aktivierung der manuellen Funktionen
Auf 0 drehen, um den Ofen auszuschalten.  der Zeit, wenn der Ofen ausgeschaltet ist. auszuwahlen.
2. LAMPEN 4. DISPLAY Fur automatische Funktionen verwenden
Bei eingeschaltetem Ofen driicken, um die 5. EINSTELLTASTEN Sie 8.

Lampe im Garraum ein- oder auszuschalten.

BACKAUSZUGE UND SEITENGITTER

Zum Andern der Garzeiteinstellungen.

Bitte beachten: Alle Knopfe sind Druckknopfe.
Den Knopf bis zur Mitte runter drlicken, um
ihn aus seinem Sitz zu 16sen.

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

ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um die unteren
Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die Backausziige nach oben und
entfernen Sie sie aus den oberen Haken (2).

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1) ein. Driicken
Sie dann den unteren Teil der Backausziige gegen die Seitengitter,
bis die untern Haken einrasten (2).

ERSTER GEBRAUCH

[c]
ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

2. Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren Sie sie in
der Nahe des Garraums und fiihren Sie zunachst die beiden Stifte

in ihre Aufnahme ein. Als ndchstes positionieren Sie den duBeren
Teil in die Nahe seiner Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und
driicken Sie fest auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen,
dass die Seitengitter ordnungsgeman befestigt ist.

[d]

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

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

N
minteln
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Mit +_ oder = die Stunde einstellen und @ zur Bestatigung
driicken. Die beiden Ziffern fir die Minuten beginnen zu blinken.
Mit  oder = die Minuten einstellen und (%) zur Bestitigung
driicken.

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

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertiche 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 mdgliche Gerliche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen.

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

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Gerats zu luften.
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FUNKTIONEN UND TAGLICHER GEBRAUCH

= |OBER- & UNTERHITZE

=== Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

(gg HEISSLUFT
%/ | Zum Kochen verschiedener Speisen, die die gleiche

Kochtemperatur auf mehreren Regalen (maximal drei)
gleichzeitig bendtigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksuibertragung von einer Speise auf die anderen.

MAXI COOKING

Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (iber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend dem Garvorgang zu wenden, um
sicherzustellen, dass beide Seiten gleichmaBig gebraunt werden.
Es wird auBBerdem empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu
begiellen, um ein libermaBiges Austrocknen zu vermeiden.

Q% PIZZA

— | Zum Backen verschiedener Sorten und Formen von Brot
und Pizza. Es wird empfohlen, die Position der Backbleche nach der
Halfte der Garzeit zu wechseln.

S~ |GRILL

_ Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und Bratwrsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Résten von Brot. Beim Grillen von
Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln
der Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

S~~~ | TURBOGRILL

a

Qﬁ Zum Garen groBer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

&

-~ [AUFGEHEN LASSEN

< Fiir ein effektives Garen von siiBen und salzigen Teigen.
Damit die Qualitat beim Gehen lassen gesichert ist, die Funktion
keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heif3 ist.

\> |[ECO HEISSLUFT
&R

Zum Garen von Braten und gefiillten Bratenstlicken auf
einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation
wird ein ibermaBiges Austrocknen der Speise vermieden. Bei der
Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend
des Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken der
Taste £ wieder eingeschaltet werden.

 _ABROTAUTO

= Diese Funktion wahlt automatisch die ideale Temperatur
und Backzeit fiir Brot aus. Fiir optimale Ergebnisse, das Rezept
sorgfaltig befolgen. Aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen
kalt ist.

— A ..
GEBACK AUTO
=

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale Temperatur
und Backzeit fur Kuchen. Aktivieren Sie die Funktion, wenn der
Backofen kalt ist.

t@ DIAMOND CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, erméglicht 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.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

2.EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL
Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den Thermostatregler auf
die gewlinschte Temperatur drehen.

NG
778

§

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kénnen Sie die Funktion andern,
indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die Temperatur durch
Drehen des Thermostatreglers anpassen.

Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf @ steht.
Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine Garzeit
ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUTOMATIK

Fir den Start der ausgewahlten Automatikfunktion (,Brot”
oder ,Geback”), den Thermostatregler auf der Position fiir
Automatikfunktionen (@) lassen.

Um den Garvorgang zu beenden, den Auswahlknopf auf die
Position 0 drehen.

Bitte beachten: Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende und einen
Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der Funktion ,Aufgehen lassen”’, den Thermostatregler
auf das entsprechende Symbol drehen. Wenn der Ofen auf eine
andere Temperatur eingestellt ist, startet die Funktion nicht.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und ein
blinkendes Symbol §2 auf der Anzeige an, dass das Vorheizen
aktiviert wurde. Nach dieser Phase, ertont ein akustisches Signal
und das feststehende Symbol §2 auf dem Display zeigen an,
dass der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat: An
diesem Punkt die Speise in den Ofen stellen und den Garvorgang
fortsetzen.

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

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter Funktion, kann das
Symbol §2, selbst nachdem sich das Kiihlgeblase ausgeschaltet
hat, weiter auf dem Display sichtbar bleiben, um die Restwarme im
Garraum anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol ausschaltet,
variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren wie Raumtemperatur
und verwendeter Funktion abhangt. Auf jeden Falls sollte das Gerat als
ausgeschaltet betrachtet werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf
auf“0”"steht.

4. PROGRAMMIERTES GAREN

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

DAUER

() solange driicken, bis das Symbol :und ,00:00” auf der Anzeige
blinkt.
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=+ oder = zum Einstellen der gewiinschten Garzeit verwenden,
anschlieBend (™ zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die
gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Garvorgang beendet ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu andern, ®'iedruckt halten,
bis das Symbol (¥ auf der Anzeige blinkt, dann mit = die Garzeit auf
00:00" zuriickstellen,

Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die Aktivierung der
Funktion durch die Programmlerung der Abschaltzeit verzogert
werden: () driicken, bis das Symbol & und die aktuelle Zeit auf
der Anzeige blinken.

_II_I art
I_l_ll

END

oder *+_verwenden = zum Einstellen der Abschaltzeit und (D zur
Bestatlgung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die
gewlinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist angehalten, bis
sie automatisch nach der berechneten Zeit startet, damit der
Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

AL rt
I |
ay
END
Bitte beachten: Zum Léschen der Einstellung, den Ofen
aqsgchalten, indem der Auswahlknopf auf die Position, 0 " gedreht
wird.
Bitte beachten: Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fur
Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verflgbar.

ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass die
Funktion beendet ist.

Den Auswahlknopfdrehen um eine andere Funktion auszuwahlen,
oder auf,, 0 " drehen, um den Ofen auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechselnd,END" und die verbleibende Zeit an.

5. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das Garen, aber
ermdglicht es lhnen die Anzeige als Timer zu verwenden, sowohl
wenn eine Funktion aktiviert ist als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

@ solange driicken, bis das Symbol &) und ,,00:00” auf der Anzeige
blinkt.

nlnly
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"+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Zeit verwenden und
@ zur Bestétigung driicken.

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

Hinweise, Um den Timer abzubrechen, @&edruckt halten, bis das
Symbol &2 zu blinken beginnt, dann mit - die Zeit auf,,OO 00"
zurlckstellen.

6. DIAMOND CLEAN-FUNKTION

Fur die Aktivierung der Reinigungsfunktion ,Diamond Clean”, 200
ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens giel3en, anschlieBend den
Auswahlknopf und den Thermostatregler auf das Symbol @ drehen.

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

Die Funktion wird automatisch aktiviert: Das Display zeigt die
verbleibende Zeit bis zum Ende im Wechsel mit ,DC".

_'l'll'
'
C&

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

GARTABELLE
: § " EINSCHUBEBENE
REZEPT . FUNKTION | VORHEIZEN TEMFEfgf\TUR g '?,\AAH\IE)R : UND
: § z : ZUBEHORTEILE
= Ja 170 30-50 2
Hefekuchen Ja 160 30-50 _‘é’_
= Ja 160 25-35 3,
Platzchen (Kekse), Tortchen Ja 160 25-35 '\ir
Ja 150 35 - 45 A2
= Ja 190 - 250 15 - 50 72,
Pizza / Fladenbrot 5 4 5
z Ja 190 - 250 20-50 a— —
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e/ tetodene el ] mewo s 2
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg @ Ja 190 - 200 80-110 ;,
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg = Ja 200 - 230 50- 100 L2
Ziislcgzsgljggagl)(en/in Folie 0,5 kg @ Ja 170 - 190 30- 45 % ;ﬂ
Getoastetes Brot @ 5 250 2-6 _‘___5___,_
Bratkartoffeln Ja 200 - 210 35- 55 % L3

) Areeenun ey J T Tonnd -~
ZUBEHORTEILE fost B:ilik;f%:ie;;’::; Fettp;fj;\gee;Bazlﬁlech Fettpfanne Fettpfaw;es:wei: 200 ml Backblech

** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
Die Einschubebene wird auf der Wand des Garraums angezeigt.

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird
empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit

W Die vollstandige Gebrauchsanleitung fiir die Tabelle

der erprobten Rezepte, die fiir die Zertifizierungsstellen in
Ubereinstimmung mit der IEC-Norm 60350-1 zusammengestellt
wurden, auf docs.bauknecht.eu runterladen.

einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

LOSEN VON PROBLEMEN
Problem Maogliche Ursache AbhilfemaBnahme
Der Backofen funktioniert nicht Stromausfall Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
¢ Trennung von der . Backofen an das Netz angeschlossen ist.
. Stromversorgung i Den Backofen aus- und wieder einschalten, um

. festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von Den nachsten Kundendienst kontaktieren und
;. einer Nummer an : : den Buchstaben oder die Nummer nach dem
‘ i Buchstaben ,F” angeben

W Fir weitere Informationen Uber Ihr Produkt die vollstdandige Gebrauchsanleitung auf docs.bauknecht.eu runterladen

unter:

i

E E Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
. E

Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Verwenden Sie den QR-Code

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

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT

PRODUCT

www.bauknecht.eu/register

In order to receive a more complete
assistance, please register your product on

Instruction.

ihi Before using the appliance carefully read the Safety

CONTROL PANEL DESCRIPTION

F oC
............. £y =
E ...... g Z ........ :
1 2 3 4 5 6
1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by selecting
a function.

For accessing the cooking time settings,
delayed start and timer. For displaying

Turn to select the temperature you
require when activating manual

Turn to the 0 position to switch the
oven off.

2.LIGHT

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

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

4. DISPLAY

the time when the oven is off.

5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time settings.

functions.
For automatic functions use 0.
Please note: All knobs are push-activated

knobs. Push down on the centre of the
knob to release it from its seating.

Before using the oven remove the protective tape [a] and
then remove the protective foil [b] from the sliding runners.

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple the
lower hooks (1) and pull the the sliding runners upwards,
removing them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

FIRST TIME USE

the lower hooks are clicking (2).

=
(1%

v
HAT

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: press é until the ) icon and
the two digits for the hour start flashing on the display.

| SR A—
nlwialy
JILELIL
ol

Use + or — to set the hour and press @ to confirm. The two
digits for the minutes will start flashing. Use + or = to set
the minutes and press () to confirm.

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

2. HEAT THE OVEN

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

Before 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 250 ° C for about one hour. The oven must
be empty during this time.

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

@luknecht



FUNCTIONS & DAILY USE

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

B

( ~ | 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.

@ MAXI COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).

We recommend turning the meat over during cooking to
ensure that both sides brown evenly. We also recommend
basting the joint every so often to prevent it from drying out
excessively.

Qg PIZZA

— | For baking different types and sizes of pizza and bread.
It is a good idea to swap the position of the baking plates
halfway through cooking.

S~ | 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 200 ml of drinking water.

S~%7 | TURBO GRILL
@5’ 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 200 ml of drinking water.

-~ |RISING

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

\>> | ECO FORCED AIR
&R

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

— _ABREAD AUTO

gl This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for bread. For best results,
carefully follow the recipe. Activate the function when the
oven is cold.

—A
PASTRY AUTO
=

This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the function
when the oven is cold.

t@ DIAMOND 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.

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

§

Y
VEN

Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by turning the
thermostat knob.

The function will not start if the thermostat knob is on @. You can
set the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking
time) and a timer.

AUTOMATIC

To start the automatic function you have selected (“Bread”
or “Dessert”), keep the thermostat knob at the position for
automatic functions (@).

To finish cooking, turn the selection knob to position 0.

Please note: You can set the cooking end time and timer.
RISING
To start the “Rising” function, turn the thermostat knob to the

relevant symbol; if the oven is set to a different temperature,
the function will not start.

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a flashing
icon [ﬂ: on the display indicate that the preheating phase has
been activated.

At the end of this phase, an audible signal and the fixed icon
B2 on the display will indicate that the oven has reached

the set temperature: at this point, place the food inside and
proceed with cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final cooking result.

After cooking and with the function deactivated, the icon §
may continue to remain visible on the display even after the
cooling fan has switched off to indicate that there is residual
heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product should be
considered to be off when the pointer on the selection knob is at
“0".

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION .

Keep pressing ) until the (%} icon and “00:00” start flashing
on the display.

@mknecht
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Use *. or —. to set the cooking time you require, then press

(™ to confirm.

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

Notes: To cancel the cooking time you have set, keep pressing ®©
until the (Vi icon starts flashing on the display, then use = to reset
the cooking time to “00:00".

This cooking time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START

After a cooking time has been set, starting the function can
be delayed by programming its end time: press () until the
&3 icon and the current time start flashing on the display.

NS —
L0
[y
Vi
D,
Use t or —, to set the time you want cooking to end and

press (~) to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob to the
temperature you require: the function will remain paused
until it starts automatically after the period of time that has
been calculated in order for cooking to finish at the time you
have set.

"
L

D
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Please note: To cancel the setting, switch the oven off by turning
the selection knob to position “ 0 .

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

END OF COOKING

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

Turn the selection knob to select a different function or to
position “ 0 ” to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking but
allows you to use the display as a timer, either during while a
function is active or when the oven is off.

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

I—II TRIN I
I 1L I_l
&
Use E or E to set the time you require and press @ to

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

Notes: To cancel the timer, keep pressing ® until the &) icon starts
flashing, then use — to reset the time to "00:00".

6. DIAMOND CLEAN FUNCTION

To activate the “Diamond Clean” cleaning function, pour 200
ml of drinking water into the bottom of the oven, then turn the
selection knob and the thermostat knob to the [:¢) . icon.

Please note: The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning cycle.

The function will activate automatically: the display shows
the time remaining to the end, alternating with “DC".

Mr.aC
I
&
Please note: It is only possible to programme the end time of this
function. The duration is automatically set to 35 minutes.

[
e

COOKING TABLE
RECIPE CRUNCTION  prengar  TEMPERATURE - DURATION ACCESSORIES

@ Yes 170 | 30-50 -\...2|~—..—u-

Leavened cakes Yes 160 30-50 _\_‘Ti___!’_
% Yes 160 40-60 qéﬁ ,\;ﬁ
= Yes 160 25-35 N

Biscuits/tartlets Yes 160 25-35 '\ir
Yes 150 35-45 A2
= Yes 190 - 250 15-50 J72,

Pizza / Focaccia 5 Ves 190 - 250 50- 50 4 L
= N S
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Lasagne / baked pasta / cannelloni /

oo = Yes 190-200 45 - 65 2
Lamb / veal / beef /pork 1 kg @ Yes 190 - 200 80-110 3
Chicken/rabbit/duck 1 kg = Yes 200-230 50- 100 2

: —J
Baked fish/en papillote 0,5 kg i i 2
(fillets, whole) @ Yes 170-190 30-45 P
Toasted bread @ 5 250 2-6 _‘___5___’_
Roast potatoes Yes 200-210 35 - 55 ** '\;r

Aceenen ~ A=~ J | J TS ~_
ACCESSORIES L . . ) ) .
Wire shelf Baking dish or baking Drip tray/baking tray Drip tray Drip tray with 200 ml Baking tray
tray on the wire shelf on the wire shelf of water

** Turn food two-thirds of the way through cooking (if necessary).
The level is indicated on the wall of the cooking compartment.

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

reached.

TROUBLESHOOTING

W Download the complete Use and Care Guide from
docs.bauknecht.eu for the table of tested recipes, compiled for
the certification authorities in accordance with the standard IEC
60350-1.

i Power cut
. Disconnection from the
: mains

The display shows the letter “F”
. followed by a number

Solution

¢ Check for the presence of mains electrical power
 and whether the oven is connected to the

i electricity supply.

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

- Contact you nearest After-sales Service Centre and
. state the letter or number that follows the letter “F”

W Download the complete Use and Care Guide from docs.bauknecht.eu for more informations about your product

Visiting our website docs.bauknecht.eu

E E E PoI|C|es, standard documentation and additional product information can be found by:

Using QR Code
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When
E ﬂ'ﬂ:!; contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification
n plate.
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Guide rapide

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

BAUKNECHT
Afin de profiter d'une assistance complete,
=/ veuillez enregistrer votre appareil sur

www.bauknecht.eu/register

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

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

F oC
............. £ -
e ) : - N .
: 2 3 4 ; :
1.BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE 'HEURE 6. BOUTON THERMOSTAT

Pour allumer le four en sélectionnant une
fonction.

Tournez a la position 0 pour éteindre le
four.

Pour accéder les réglages pour le temps de
cuisson, le départ différé, et la minuterie.
Pour afficher I'heure lorsque le four est
éteint.

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

Pour les fonctions automatiques, utilisez 0.

2.LAMPE 4.ECRAN Veuillez noter : Tous les boutons sont de type
Avec le four allumé, appuyez pour allumer - bouton-poussoir. Appuyez au centre du

](c)u éteindre 'ampoule du compartiment du géggwgwgyrﬁegfégIES;%EESmps de bouton pour le sortir de son logement.

our. cuisson.

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection [a] puis
enlevez la feuille de protection [b] des grilles coulissantes.

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

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

les supports de grille, jusqu'a ce que les crochets inférieurs
s'enclenchent (2).

PREMIERE UTILISATION

[c] [d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

1. REGLAGE DE 'HEURE

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

N
nlniuly

QLI
ol

Utilisez + ou = pour régler I'heure et appuyez sur ©) pour
confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez + ou
"= pour régler les minutes et appuyez sur 8/) pour confirmer.

Veuillez noter: Lorsque le voyant O clignote (par exemple apres

des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure de
nouveau.

2.CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du four et
enlevez les accessoires de l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure. Le four doit
étre vide durant cette opération.

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

= |CONVENTIONNELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

> |AIR PULSE
&

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

MAXI COOKING

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a 2,5 kg).
Nous vous conseillons de retourner la viande durant la cuisson pour
s'assurer que les deux cétés brunissent de facon égale. Nous vous
conseillons d'arroser le roti de temps en temps pour éviter qu'il ne
s'asseche.

Q% PIZZA

—— | Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza. Nous
vous conseillons d'échanger la position des plaques de cuisson a la
mi-cuisson.

S~ |GRILL

Pour cuire des biftecks, 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 lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille métallique.

S~~~ I TURBOGRIL

Q

% Pour rotir de grosses piéces de viande (cuisses, rosbif,
poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une lechefrite pour
recueillir les jus de cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml
d'eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

&

- |LEVAGE

<—| Pour aider les pates sucrées ou salées & mieux lever. Pour
assurer la qualité de levage, n'activez pas la fonction si le four est
encore chaud aprés un cycle de cuisson.

> |[ECO AIR PULSE
SR

Pour cuire les rétis farcis et les rotis sur une seule grille. Les
aliments ne s'assechent pas trop grace a une légére circulation
d'air intermittente. Lorsque vous utilisez la fonction Mode ECO,

le voyant reste éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur £ .

_APAIN AUTO

- Cette fonction sélectionne automatiquement la meilleure
température et le meilleur temps de cuisson pour le pain. Pour les
meilleurs résultats, suivez minutieusement la recette. Activez la
fonction lorsque le four est froid.

— A ~
PATISSERIES AUTO
=

Cette fonction sélectionne automatiquement la meilleure
température et le meilleur temps de cuisson pour les gateaux.
Activez la fonction lorsque le four est froid.

t@ DIAMOND 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.

1.SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL
Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée, tournez le
bouton du thermostat pour régler la température requise.

N\ 7
[ =)
778

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction en
tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en tournant
le bouton du thermostat.

La fonction ne démarre pas tant que le bouton du thermostat est sur
0.Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps de fin de cuisson
(seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la minuterie.

AUTOMATIQUE

Pour lancer la fonction automatique que vous avez sélectionnée («
Pain » ou « Dessert »), gardez le bouton du thermostat a la position
pour les fonctions automatiques (@).

Pour terminer la cuisson, tournez le bouton de sélection a la position 0.

Veuillez noter: Vous pouvez régler le temps de fin de cuisson et la
minuterie.

LEVAGE

Pour lancez la fonction « Levage de la pate », tournez le bouton
thermostat au symbole correspondant; si le four est réglé a une
température différente, la fonction de démarrera pas.

Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps de
fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la
minuterie.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est lancée, un signal sonore et un voyant
2 qui clignote a I'écran confirmant que la phase de préchauffage

est activée. A la fin de cette phase, un signal sonore et un voyant

stable §2 indique que le four a atteint la température désirée :

vous pouvez alors placer les aliments a I'intérieur et commencer la

cuisson.

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

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

Veuillez noter: Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne varie car
cela dépend d'une série de facteurs tels que la température ambiante
et la fonction utilisée. Dans tous les cas, le produit doit étre considéré
comme éteint lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur « 0 ».

4, PROGRAMMER LA CUISSON
Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir lancer un
programme de cuisson.

DUREE .
Appuyez sur la touche ) jusqu'ace quele voyant (Viet «00:00 »
clignotent a I'écran.
S 7
HINANIN
LI
&
Utilisez *. ou .=, pour régler la durée de cuisson et appuyez sur
™ pour confirmer. Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée: un signal sonore et |'écran
indiquent la fin de la cuisson.
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Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur@jusqu'é
ce le voyant (v: clignote dur I'écran, utilisez ensuite = pour remettre
le temps de cuisson a « 00:00.».

Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/ DEPART
DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
début de la fonction en programmant le temps de fin de cuisson :

appuyez sur M) jusqu'a ce que l'icone & et I'heure actuelle
clignotent a I'écran.
A 2
Sty
L

Utilisez +, ou =, pour régler la durée de cuisson et appuyez sur (%)
pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée: la fonction reste en veille et démarre
automatiquement aprés la période d’attente calculée pour que la
cuisson se termine a I'heure désirée.

ay
END
Veuillez noter: Pour annuler le réglage, éteindre le four en tournant
le bouton de sélection a la position « 0 ».

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

FIN DE CUISSON

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

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une différente
fonction ou le placer a la position « 0 » pour éteindre le four.

Veuillez noter: Si la minuterie est activée, lécran affiche « END » en
alternance avec le temps restant.

5.REGLER LA MINUTERIE

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

Appuyez sur la touche ) jusqu'a ce que le voyant ©et «00:00 »
clignotent a I'écran.

N 7
uininly
LI

&

Utilisez_+. ou .= pour régler 'heure désirée et appuyez sur (&) pour
confirmer.

Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Remarque : Poyr annuler la minuterie, appuyez sur®™ jusqu'a ce
que le voyant clignote, utilisez ensuite = pour remettre le temps
a «00:00 ».

6. FONCTION DIAMOND CLEAN

Pour activer la fonction de nettoyage « Diamond Clean », versez 200
ml d'eau au fond du four, tournez ensuite le bouton de sélection et le
bouton du thermostat sur l'icone .

Veuillez noter: La position de I'icbne ne correspond pas a la
température atteinte lors du cycle de nettoyage.

La fonction s'active automatiquement : I'écran affiche le temps
restant avant la fin, en alternance avec « DC ».

L
¢

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

TABLEAU DE CUISSON
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPE,RC’?TURE D(,\leﬁ\lE)E ACCESSOIRES
= ou 170 30 - 50 =
Gateaux a pate levée m Oui 160 30-50 _‘é’_
& Oui 160 40 - 60 _
= Oui 160 25-35 L3
Biscuits/tartelettes Oui 160 25-35 '\ir
oui 150 35-45 A 2
= Oui 190 - 250 15 - 50 2,
Pizza/Focaccia
& Ooui 190 - 250 20-50 _ 2
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de cuisson sur la grille

Lasagnes/pates au four/cannellonis/ ; ) ) 2
rasag = oui 190-200 45 - 65 L
. 3
Agneau/veau/beeuf/porc 1 kg @ Oui 190 - 200 : 80-110 : |
. . { 2
Poulet / lapin / canard, 1 kg @ Oui 200 - 230 ; 50-100 \ |
Poisson au four/en papillote 0,5 kg : ) ) )
(filet, entier) @ Oui 170-190 30-45 e
Pain grillé = 5 250 2-6 2
Pom. terre roties Oui 200- 210 35-55 ** '\ir
Aceenen ~ AF=lr —J | J tonnf ~
ACCESSOIRES c | | Léchefrite/plaque Lachefrit ¢ ¢
Grille métallique asseroleouplaque 4, - isson sur grille Léchefrite echetrite contenan Plaque de cuisson

200 ml d'eau

métallique

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
Le niveau est indiqué sur la paroi du compartiment de cuisson.

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

GUIDE DE DEPANNAGE

W Téléchargez le Guide d'utilisation et entretien complet sur
docs.bauknecht.eu pour obtenir le tableau de recettes testées,
établi pour les autorités de certification, conformément a la norme
I[EC 60350-1.

i Coupure de courant ;
. Débranchez de l'alimentation : que le four est bien branché.
. principale

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

: Solution

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

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probleme persiste

. Prenez en note la lettre ou le numéro qui suit la
. lettre « F » et contactez le Service Aprés-vente le
. plus prés

W Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien complet a partir de docs.bauknecht.eu

- .
«  Enutilisant le code QR
«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le
livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes
n

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

En visitant notre site Internet docs.bauknecht.eu

figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.
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Snelgids
WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN
Voor een meer volledige assistentie kunt u uw

apparaat registeren op
www.bauknecht.eu/register

A

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
gebruikt.

BAUKNECHT PRODUCT
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

F oC
............. £y =
....... g Z ‘-......:
1 2 3 5 6
1. SELECTIEKNOP 3. DE TIJD INSTELLEN 6. THERMOSTAATKNOP

Om de oven in te schakelen door het
selecteren van een functie.
Op 0 zetten om de oven uit te

schakelen.
2.LAMP 4. DISPLAY
Druk erop als de oven is ingeschakeld 5. REGELKNOPPEN

om de lamp in de ovenruimte in of uit
te schakelen.

SCHUIFRAILS EN ROOSTERGELEIDERS

Voor toegang tot de instellingen van
de bereidingstijd, uitgestelde start en
kookwekker. Om de tijd weer te geven
wanneer de oven is uitgeschakeld.

Om de bereidingstijd te veranderen.

Draai om de gewenste temperatuur

te selecteren wanneer handmatige
functies ingesteld worden.

Gebruik voor de automatische functies

Let op: Alle knoppen zijn druk-geactiveerde
knoppen. Druk naar beneden op het
midden van de knop om het uit de zitting
te laten komen.

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

(b]
DE SCHUIFRAILS VERWIJDEREN [c]

Trek aan het onderste deel van de schuifrail om de onderste
haakjes (1) los te halen en trek de schuifrail naar boven, zodat
ook de bovenste haakjes (2) loskomen.

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]

Haak de bovenste haakjes vast aan de roostergeleiders (1) en
druk vervolgens het onderste deel van de schuifrail tegen de
roostergeleiders, totdat de onderste haakjes vastklikken (2).

EERSTE GEBRUIK

[d]

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

1. Verwijder de roostergeleiders door het buitenste deel van
de geleider stevig vast te pakken en naar u toe te trekken,
zodat de steun en de twee interne pinnen uit hun behuizing
komen.

2. Plaats de geleiders in de buurt van de opening en schuif
de twee pinnen in hun behuizing, om de roostergeleiders
weer terug te zetten. Plaats vervolgens het buitenste deel

in de buurt van de behuizing, plaats de steun en druk stevig
richting de wand van de opening om te zorgen dat de
geleider goed vastzit.

1.DE TIJD INSTELLEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan zet:

druk op () tot het pictogram en de twee cijfers van de
uren beginnen knipperen op de display.
N_
min'min
LU
Q.

Gebruik *. of = om de uren in te stellen en druk op @
om te bevestigen. Op het display gaan de twee cijfers die
de minuten aangeven knipperen. Gebruik '+ of = om de
minuten in te stellen en druk op () om te bevestigen.

Let op: Wanneer het pictogram ™ knippert, bijvoorbeeld na een
langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset worden.

2.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 250°C gedurende ongeveer één uur. De
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oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

FUNCTIES & DAGELIJKS GEBRUIK

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

— |CONVENTIONEEL

— | Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.
~

&

HETELUCHT

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.
MAXI COOKING

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

Q% PIZZA

—— [ Voor het bakken van verschillende soorten en
formaten pizza en brood. Verwissel halverwege de bereiding
de positie van de ovenplaten.

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 200 ml drinkwater
toe.

S~~~ TURBO GRILL

@ Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder de rooster en voeg 200 ml
drinkwater toe.

&

-+ |RUZEN

<] Om zoet of hartig deeg goed te laten rijzen. Om

de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen, de
functie niet inschakelen als de oven nog heet is na een

bereidingscyclus.

\> [ECO HETE LUCHT
SR

Gevulde braadstukken en stukken vilees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel uitdroogt.
Als de functie ECO MODE in gebruik is, brandt het lampje niet
tijdens de bereiding. Het lampje kan worden ingeschakeld
door op { te drukken.

__ABROOD AUTO

= Deze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van brood.
Voor de beste resultaten, volg het recept nauwgezet. Activeer
de functie wanneer de oven koud is.

—A
GEBAK AUTO
=

Deze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van taarten.
Activeer de functie wanneer de oven koud is.

t@ DIAMOND CLEAN

Door de werking van de waterdamp 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.

1. EEN FUNCTIE SELECTEREN

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

2.EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

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

7

§

N

Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd worden door
de keuzeknop te draaien of de temperatuur te regelen met de
thermostaatknop.

De functie start niet als de thermostaatknop op @staat. U kunt
het einde van de bereiding (alleen wanneer een bereidingstijd
ingesteld wordt) en een kookwekker selecteren.

AUTOMATISCH

Om de geselecteerde automatische functie (“Brood” of
“Dessert”) te starten, laat de thermostaatknop in de stand
voor de automatische functies ().

Om de bereiding te beéindigen, draai de keuzeknop in de
stand 0.

Let op: U kunt het einde van de bereiding en een kookwekker
selecteren.

RIJZEN

Om de functie “Rijzen” te starten, draai de thermostaatknop
op het relevante symbool; als de oven ingesteld is op een
verschillende temperatuur, zal de functie niet starten.

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

3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal en
knippert het pictogram §2 op de dispiay om aan te geven dat
het voorverwarmen begonnen is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het vaste
pictogram 2 op de display dat de oven de ingestelde
temperatuur bereikt heeft: plaats het voedsel in de oven en
ga verder met het bereiden.

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.

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

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

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING

Selecteer een functie om de bereiding te programmeren.
DUUR

Blijf drukken op () tot het pictogram (; en “00:00”
knipperen op de display.

@mknecht



S » EINDE BEREIDINGSTIJD
miminin Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
UL aangegeven dat de functie klaar is.
7= ., N Draai de keuzeknop om een andere functie te selecteren of in
Vi de stand “ 0 ” om de oven uit te zetten.

Gebruik +. of =, om de gewenste bereidingstijd in te stellen
en druk dan op ) om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te draaien op de
gewenste temperatuur: er klinkt een geluidssignaal en op de
display wordt aangegeven dat de bereiding klaar is.

Opmerkingen; Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, blijf
drukken op ™ tot het pictogram (¥: begint te knipperen op de
display, en gebruik dan _— om de bereidingstijd te resetten op
"00:00"

Deze bereidingstijd behelst een voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/ N s
UITGESTELDE START AL
Nadat een bereidingstijd ingesteld is, kan de start uitgesteld L |_|\
worden door de eindtijd te programmeren: druk op () tot N
het pictogram & en de huidige tijd beginnen knipperen op L

de display.

Gebruik *, of =, om de gewenste eindtijd van de bereiding
te regelen en druk op () om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te draaien op de
gewenste temperatuur: de functie blijft in pauze en start
automatisch na een tijdsperiode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

DI

END

Let op: Om de instelling te wissen, schakel de oven uit door
de keuzeknop in de stand” (Q "tedraaien.

Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en
Turbo Grill.

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

5.INSTELLEN VAN DE TIMER

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

Blijf drukken op ™ tot het pictogram ¢ en “00:00”
knipperen op de display.

Gebruik *+. of = om de tijd te regelen en druk op ) om te

— — — bevestigen.
L. art U hoort een geluidssignaal eens de kookwekker afgeteld
//I_ [y heeft tot aan de geselecteerde bereidingstijd.
p=y b Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op @ tot het

pictogram &) knippert en gebruik dan "=~ om de tijd te resetten op
"00:00"

6. FUNCTIE Diamond Clean

Om de reinigingsfunctie “Diamond Clean” te starten, giet 200
ml drinkwater op de bodem van de oven, draai de keuzeknop
en de thermostaatknop op het pictogram .

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

De functie wordt automatisch ingeschakeld: op de display
wordt de resterende tijd tot het einde weergegeven,
afgewisseld met “DC".

.-
I
¢
Let op: Alleen de eindtijd van de functie kan geprogrammeerd

worden. De maximale duur is automatisch ingesteld en bedraagt
35 minuten.

BEREIDINGSTABEL
TEMPERATUUR DUUR NIVEAU EN
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN °C) (MIN) ACCESSOIRES
: f 2
= Ja 170 30- 50 =
Luchtig gebak @:Q Ja 160 30-50 _\“.2;“_
= Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 3

Bauknecht



Ja . 190-250 | 15-50 2,

Pizza's/focaccia's

Ja . 190-250 | 20-50 .

Lasagne / pasta uit de oven/ cannellonié

/ ovenschotels Ja 190-200 45-65 —

Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees /

Ex NI NI 2

varkensvlees 1 kg Ja 190 - 200 80-110 —
Kip / Konijn / Eend 1 kg Ja . 200-230 . 50-100 Ll
Vis in de oven/in folie 0,5 kg ) i 2
(filet, heel) Ja 170 - 190 30-45 " )
Geroosterd brood 5’ 250 2-6 _\_”5“_'.
Geb. aardappelen Ja 200 - 210 35-55** 3

Aeenn ~ ey —J | f TS ~
ACCESSOIRES .

Bakvorm of Druipplaat/bakplaat Opvangbak met 200
Rooster Opvangbak Bakplaat
ovenschaal op rooster op rooster ml water

** Draai het voedsel na tweederde van de bereidingstijd om (indien ¥ Download de volledige handleiding van docs.bauknecht.

nodig). eu voor de tabel met geteste recepten, ingevuld voor de

Het niveau staat aangegeven op de wand van de bereidingsruimte. g%r?:cfl_’f(l)c?tleoverheden in overeenstemming met de norm IEC

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase: )

het is aangeraden het voedsel in de oven te doen en

de bereidingstijd pas in te stellen nadat de gewenste

temperatuur bereikt is.

PROBLEEMOPLOSSING

. Probleem . Mogelijke oorzaak . Oplossing

De oven werkt niet ¢ Stroomonderbreking i Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en

: . Koppel het los van het . of de oven is aangesloten. :
. elektriciteitsnet . Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of

- het probleem opgelost is

Op de display verschijnt de letter "F" = Softwareprobleem Neem contact op met de dichtstbijzijnde
: gevolgd door een nummer : : Consumentenservice en vermeld de letter of het
: : nummer dat volgt op de letter "F"

W Download de volledige handleiding van docs.bauknecht.eu voor meer informatie over uw product

Onze website docs.bauknecht.eu

E E E Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het
identificatieplaatje van het apparaat staan.

- +  Gebruik makend van de QR-code
d_ﬂ:J; «  Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
[=] A5
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Guida rapida
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN

@ PRODOTTO BAUKNECHT
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare A

il prodotto su www.bauknecht.eu/register

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

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

F oC
............. £y =
...... g Z "".,..:
1 2 3 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.IMPOSTARE L'ORA 6. MANOPOLA TERMOSTATO

Per accendere il forno selezionando una

Per accedere alle impostazioni della durata

Ruotare per selezionare la temperatura

funzione. di cottura, dell’avvio ritardato e del timer. A desiderata attivando le funzioni manuali.
Per spegnere il forno, ruotare sulla forno spento, per visualizzare l'ora. Per le funzioni automatiche usare 0.
posizione 4.DISPLAY Note: le manopole sono a scomparsa;.
2.LUCE 5. TASTI DI REGOLAZIONE Premere il centro della manopola per estrarla

A forno acceso, premere per accendere o

spegnere la luce interna del forno. cottura.

GUIDE SCORREVOLI E GRIGLIE LATERALI

dalla sua sede.

Per cambiare le impostazioni del tempo di

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

[a]
RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per sganciare
i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento verso l'alto,
togliendole dai ganci superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]

Agganciare i ganci superiori alle guide laterali (1) e premere la
parte inferiore delle guide di scorrimento contro le guide laterali,
fino a far scattare i ganci inferiori (2).

PRIMO UTILIZZO

[b]

[c]
SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la parte esterna della
griglia e tirarla verso di sé per estrarre il supporto e i due perni
interni dai rispettivi alloggiamenti.

2. Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino alla parete
interna del forno e inserire dapprima i due perni nei rispettivi
alloggiamenti. Posizionare quindi la parte esterna vicino alla sua
sede, inserire il supporto e spingere con decisione verso la parete
del forno per fissare saldamente la griglia.

[d]

1. IMPOSTARE LORA

Alla prima accensione, & necessario impostare I'ora: premere @
fino a che sul display non lampeggiano l'icona e le due cifre
relative all'ora.

N
nlwialy

JILILIL
ol

Utilizzare +. o = per impostare l'ora e premere @ per
confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.
utilizzare + o =" per impostare i minuti e premere é per
confermare.

Note: quando licona (&) lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare l'ora.

2.RISCALDARE IL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla lavorazione
di fabbrica: questo € normale. Prima di cucinare gli alimenti

& dunque raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a
250°C per circa un'ora. Durante questa procedura il forno deve
essere vuoto.

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

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

O\ | TERMOVENTILATO
&

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

~“© |MAXI COOKING

2 Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori
ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne durante la cottura per
farla rosolare su tutti i lati. Si consiglia inoltre di irrorare la carne di
tanto in tanto per evitare che asciughi eccessivamente.

@ MULTICRISP

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

S~ |GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare verdure o
dorare il pane. Per la grigliatura delle carni, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.

S~~~ TURBO GRILL

Q

% Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast beef, polli).
Si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere i liquidi di
cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml
di acqua potabile.

-~ |LIEVITAZIONE

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

\>> |ECO TERMOVENTILATO
SR

Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno stesso ripiano.
La circolazione intermittente dell'aria impedisce un'eccessiva
asciugatura degli alimenti. In modalita ECO, la luce rimane spenta

durante la cottura e pud essere riaccesa premendo & .

~ __APANE AUTO

= Questa funzione seleziona automaticamente temperatura
e tempo ideali per la cottura del pane. Per ottenere i migliori
risultati seguire attentamente la ricetta. Attivare la funzione a
forno freddo.

—A
TORTE DOLCI AUTO
=

Questa funzione seleziona automaticamente temperatura
e tempo ideali per la cottura dei dolci. Attivare la funzione a forno
freddo.

t@ DIAMOND 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.

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

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

N\ 7
[ =)
778

Note: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato.

La funzione non si avvia se la manopola del termostato e impostata
su @. Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo se &
impostata una durata) e il timer.

AUTOMATICO

Per avviare la funzione automatica selezionata (“Pane” o “Dolci"),
mantenere la manopola del termostato sulla posizione dedicata
alle funzioni automatiche (@).

Per terminare la cottura, ruotare la manopola di selezione in
corrispondenza della posizione 0.

Note: sara possibile impostare ora di fine cottura e timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione “Lievitazione”, ruotare la manopola
termostato in corrispondenza del simbolo della funzione; in
corrispondenza di temperature differenti, la funzione non si
avviera.

Note: Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo se e
impostata una durata) e il timer.

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e I'icona
lampeggiante sul display segnalano che si ¢ attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e I'icona §# fissa
sul display indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata: a questo punto, inserire gli alimenti e procedere alla
cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

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

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

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura & necessario aver selezionato
precedentemente una funzione.

DURATA
Premere (%) tante volte fino a che sul display lampeggiano I'icona
(%ie "00:00".

Ay —

Utilizzare -+~ o = per impostare la durata desiderata, quindi
premere () per confermare.

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

Note: Per annullare la durata impostata, premere @tante volte
fino a che sul display lampeggia 'icona (¥, quindi utilizzare "= per

@mknecht



riportare la durata a“00:00".
La durata impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO
RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile posticipare l'avvio
della funzione, programmandone l'ora di fine: premere () fino a
che sul display non lampeggiano I'icona & e I'ora corrente.

_II-I art
Ijl

Yayd
END,
N

P,

Utilizzare *+,0 =, perimpostare |'ora di fine cottura desiderata e
premere (~) per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata o necessaria: la
funzione restera in pausa fino ad avviarsi automaticamente dopo
un periodo di tempo calcolato per terminare la cottura all’'orario
impostato.

L. rt
L

a
END

Note: per annullare I'impostazione, spegnere il forno ruotando

la manopola di selezione sulla posizione” 0"

Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non e disponibile

per le funzioni Grill e Turbo Grill.

FINE COTTURA

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

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una funzione
differente o sulla posizione “ 0 ” per spegnere il forno.

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

5.IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

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

hnly
MU

IZ:

S,

N
7

Utilizzare *+, 0 _—, per impostare la durata desiderata e premere
per confermare.
Un segnale acustico avvisera del termine del conto alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere (™ tante volte fino a che licona
&) lampeggia, quindi utilizzare = per riportare la durata a“00:00"

6. FUNZIONE DIAMOND CLEAN

Per attivare la funzione di pulizia “Diamond Clean”, dopo aver
versato 200 ml di acqua potabile sul fondo della cavita del forno,
ruotare la manopola di selezione e la manopola termostato in
corrispondenza dell'icona .

Note: la posizione dell'icona non corrisponde alla temperatura
raggiunta durante il ciclo di pulizia.

La funzione si attiva automaticamente: il display mostra il tempo
rimanente al termine, alternato alla scritta “DC".

Lidh dc

¢

Note: sara possibile programmare solo l'ora di fine della funzione. La
durata & automaticamente impostata a 35 minuti.

TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPI(EQRC?TURA D(L,J\Aﬁﬁl-l)—A Al_é\éII:_ELSLS%EI
= Si 170 30-50 2
Torte lievitate Si 160 30-50 _\_‘Ti___!’_
Si 160 40-60 & 1
= Si 160 25-35 3
Biscotti/Tortine Si 160 25-35 3
Si 150 35.45 L4, 2,
| ' = Si 190 - 250 15-50 /2,
Pizza / Focaccia . 190 250 2050 _\“;’_’"’_ L
g?;?r%gfi/ Pasta al forno / Cannelloni / @ S 190 - 200 45 - 65 ;;
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Agnello / Vitello / Manzo / Maiale Tkg | —| Si 190-200 . 80-110 | >,

- . { 2
Pollo/Coniglio/Anatra (1 kg) @ Si 200 - 230 ; 50-100 \ |
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg R 2
(filetti, intero) @ Si 170-190 30-45 N
Pane tostato @ 5 250 2-6 _\_”5“_’_
Patate arrosto Si 200- 210 35.55%x 3

ACCESSORI Aveenen ~ A=~ J | [ T ~_
Grigli Tortiera o teglia su Leccarda / Teglia su Leccarda con 200ml .
riglia - - Leccarda ) Teglia
griglia griglia diacqua

** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.
Il livello & indicato sulla parete del comparto di cottura.

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento:
si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la

durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura

desiderata.

RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

W Scaricare le Istruzioni per 'uso complete dal sito
docs.bauknecht.eu per consultare la tabella delle ricette testate,
compilata per gli istituti di valutazione secondo la norma CEl
60350-1.

Il display mostra la lettera “F”
. seguita da un numero

i Interruzione di corrente

. elettrica

i Disconnessione dalla rete
¢ principale

- Soluzione

i Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia :
. collegato all'alimentazione elettrica. i
i Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
. l'inconveniente persiste

- Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Tecnica e '
. specificare il numero che segue la lettera “F” :

W Scaricare le Istruzioni per I'uso complete dal sito docs.bauknecht.eu per maggiori informazioni sul prodotto

Visitare il nostro sito web docs.bauknecht.eu

E E E Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

. Usare il codice QR

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di

E d]?:'_‘:ﬁ; garanzia). Prima di contattare il servizio assistenza clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla
u

targhetta matricola del prodotto.
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Guia rdapida

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO
BAUKNECHT

Para recibir una asistencia mas completa, registre
su producto en www.bauknecht.eu/register

AN

Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones
de seguridad.

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

F °C
............. 3 +

"""" NG -

1 2 3 5 6
1. SELECTOR 3.AJUSTE DE LA HORA 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO /
Para encender el horno seleccionando una  Para acceder a las configuraciones del PRECALENTAMIENTO
funcion. tiempo de coccion, inicio diferido y Gire para seleccionar la temperatura
Péngalo en la posicién 0 para apagar el temporizador. Para ver la hora cuando el deseada cuando active las funciones
horno. horno estd apagado. manuales.
2.LUZ 4. PANTALLA Para las funciones automaticas, utilice 0.

Con el horno encendido, pulselo
para encender o apagar la luz del

compartimento del horno. de coccion.

5.BOTONES DE REGULACION
Para cambiar la configuracion del tiempo

Nota: Todos los selectores se quedan
pulsados al activarlos. Pulse en el centro del
selector para liberarlo de la configuracion.

GUIAS DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a] y luego
extraiga la ldmina protectora [b] de las guias deslizantes.

[a]
EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para desacoplar los
ganchos inferiores (1) y tire de las guias deslizantes hacia arriba
para extraerlas de los ganchos superiores (2).

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]
Enganche los ganchos superiores en las guias de los estantes (1) y,
a continuacion, presione la parte inferior de las guias deslizantes
contra las guias de los estantes hasta que los ganchos inferiores
(2) se enganchen.

FIRST TIME USE

[b]

[c] [d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS PARA
ESTANTES

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

2. Para volver a colocar las guias para estantes, coléquelas

cerca de la cavidad e introduzca primero las dos clavijas en

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

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendrd que ajustar la
hora: pulse (%) hasta que el icono () y los dos digitos de la hora
empiecen a parpadear en la pantalla.

Anininly

L

Q
Utilice +_ o = para ajustar la hora y pulse © para confirmar. Los
dos digitos de los minutos empezaran a parpadear. Utilice + 0 =
para ajustar los minutos y pulse () para confirmar.

Nota: Cuando el icono (&) parpadee, por ejemplo, después de un corte
de suministro prolongado, tendrd que volver a configurar la hora.

2.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacién: 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 250 °C durante una hora aproximadamente.
Durante este tiempo, el horno debe permanecer vacio.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el aparato
por primera vez.
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FUNCIONES Y USO DIARIO

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de plato en un solo estante.

™ | AIRE FORZADO
&

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

_@ MAXI COOKING
—— | Para cocinar piezas de carne de gran tamafo (mds de 2,5

kg). Le recomendamos darle la vuelta a la carne durante la coccién
para que los dos lados se doren uniformemente. También le
recomendamos rociar las piezas de carne de vez en cuando para
que no se seque demasiado.

Q% PIZZA

—— | Para cocinar distintos tipos y formatos de pan y pizza. Es
recomendable cambiar la posicién de las bandejas para hornear a
mitad de coccion.

S~ | GRILL

Para asar 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 rejilla y aflada 200 ml de agua potable.

S~~~ TURBO GRILL

Q
% 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 aflada 200 ml de agua potable.

-~~~ [FERMENTAR MASA

<—| Para hacer que las masas dulces o saladas fermenten bien.
Para garantizar la calidad del leudado, no active la funcién si el
horno esta caliente después de un ciclo de coccién.

\> | AIRE FORZADO ECO
&R

Para cocinar asados y carne rellena en un solo estante. Para
evitar que los alimentos se resequen, el aire circula de manera
suave e intermitente. Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz
permanece apagada durante la coccion, pero se puede volver a
encender pulsando ' .

— _APAN AUTO

= Esta funcidn selecciona automaticamente la temperatura y
el tiempo de coccion ideales para el pan. Para obtener los mejores
resultados, siga atentamente la receta. Active la funcién con el
horno frio.

[ A rs
PASTELERIA AUTO
=

Esta funcién selecciona automaticamente la temperatura
y el tiempo de coccidn ideales para tartas. Active la funcién con el
horno frio.

t@ DIAMOND CLEAN

La accioén 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 funcién Unicamente cuando el
horno esté frio.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selectorhasta el simbolo de
la funcion deseada: la pantalla se iluminard y sonard una sefal
acustica.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

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

N 7
[c =]
EN

Nota: Durante la coccién puede cambiar la funcion girando el
selector o regulando la temperatura con el selector del termostato.

La funcion no se iniciara si el selector del termostato estd a @ . Puede
programar el tiempo de coccion, el tiempo de finalizacion de la
coccion (solo si selecciona un tiempo de coccién) y un temporizador.

AUTOMATICA

Para iniciar el funcionamiento automatico debe seleccionar (“Pan”
o “Postres”), dejar el selector del termostato en la posicion de las
funciones automaticas ().

Para finalizar la coccidn, gire el selector hasta la posicion 0.

Nota: Puede programar el tiempo de finalizacién de la coccién y un
temporizador.

FERMENTAR MASA

Para activar la funcién “Fermentar masas”, gire el selector

del termostato al simbolo correspondiente; si el horno esté
programado con una temperatura diferente, la funcién no se
activara.

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

3.PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcion, una sefal actstica y un icono
parpadeando 3= en la pantalla le indicaran que la fase de
precalentamiento se ha activado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonard una sefal
acustica y el icono fijo §2 en la pantalla le indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura programada: en ese momento, coloque
los alimentos dentro y proceda con la coccién.

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

Después de la coccién y con la funcién desactivada, el icono §
puede permanecer visible en la pantalla incluso después de que
se apague el ventilador de refrigeracion para indicar que hay calor
residual en el compartimento.

Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono varia porque
depende de una serie de factores, como la temperatura ambiente o
la funcion utilizada. En cualquier caso, el producto debe considerarse
apagado cuando el puntero del selector se encuentra en «0».

4.COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccidn, debera seleccionar una funcion.
DURACION

Mantenga pulsado (™ hasta que el icono ¥ y «00:00» empiecen a
parpadear en la pantalla.
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Utilice +_ o = para configurar el tiempo de coccién deseado y
después pulse (*) para confirmar.

Active la funcién girando el selector del termostato a la
temperatura que desee: Sonara una sefal acustica y la pantalla
indicara que la coccion ha terminado.

Notas: Para cancelar el tiempo de coccién programado, mantenga
pulsado () hasta que el icono (Viempiece a parpadear en la pantalla
y después use — . para reconfigurar el tiempo de coccion a «00:00».
Este tiempo de coccion incluye una fase de precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccidn, se puede retrasar el
inicio de la funcién programando su hora de finalizacién: pulse )
hasta que el icono &gy la hora actual empiecen a parpadear en la
pantalla.

_II_I _II_I
L

END,

Pt

Utilice *+, 0 =, para ajustar el tiempo deseado de finalizacién de
la coccién y pulse (%) para confirmar.

Active la funcién girando el selector del termostato a la
temperatura que desee: Esta funcién permanecerd en pausa hasta
que inicie automaticamente cuando haya transcurrido el periodo
de tiempo calculado para que la coccién termine a la hora
programada.

> L

m)
=

N

Nota: Para cancelar la configuracion, apague el horno girando el
selector hasta la posicion « 0 ».

Nota: La funcién de inicio retardado no esta disponible para las
funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acUstica y la pantalla indicara que la funcién ha
terminado.

Gire el selector para seleccionar una funcion diferente o péngalo
en la posicién « 0 » para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador esta activo, la pantalla mostrara
alternativamente "END"y el tiempo restante.

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcién no interrumpe ni programa la coccién, pero le
permite utilizar la pantalla como temporizador, tanto si la funcion
estd activada como si el horno esta apagado.

Mantenga pulsado ™ hasta que el icono (2 y «00:00» empiecen a
parpadear en la pantalla.

hnly
MU

"IZ:

N
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Utilice .+ .0 = para establecer el tiempo que desee y pulse para
confirmar.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras sonara una sefal
acustica.

Notas: Para capcelar el temporizador, mantenga pulsado@ hasta
que el icono &9 empiece a parpadear y después use — para
reconfigurar el tiempo a «00:00».

6. FUNCION DIAMOND CLEAN

Para activar la funcion de limpieza «Diamond Clean», vierta 200 ml
de agua potable en la base del horno, después gire el selector y el
selector del termostato hasta el icono .

Nota: La posicion del icono no se corresponde con la temperatura
alcanzada durante el ciclo de limpieza.

La funcidn se activara automaticamente: la pantalla mostrara el
tiempo restante alternado con el mensaje «DCb».

I
lllll I e
&6

Nota: Solo se puede programar la hora de finalizacion de esta
funcion. La duracién se programa automaticamente en 35 minutos.

TABLA DE COCCION
RECETA FUNCION %PRECALENTAR% TEMP(EQRC‘)‘TURA DU(F,i,“\Iﬂ)ON ACESORIOS

= Si 170 30-50 .

Tartas esponjosas & Si 160 30-50 -\éu-
& i 160 40 - 60 _
= i 160 25-35 3

Galletas / tartaletas Si 160 25-35 '\ir
Si 150 35 - 45 A2
Z i 190 - 250 15 - 50 2,

Pizza/Focaccia N . 190 - 250 0. 50 2 L
—_ [ =P
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Lasafa/pasta al horno/canelones/ ; )
pasana = si 190 - 200 45-65 2
Cordero, ternera, buey, cerdo 1 kg @ Si 190 - 200 80-110 : 3 |
’ I I
. . 2
Pollo/conejo/pato 1kg @ Si 200-230 50-100 : |
Pescado al horno / en papillote 0,5 kg . ) . 2
(filetes, entero) @ Si 170-190 30-45 g
Pan tostado @ 5 250 2-6 _‘___5___’_
Patatas al horno i 200-210 35 - 55 *x N
Aceenen ~ AF=lr —J | J TS ~
ACCESORIOS Fuente para horno Grasera/bandeja
. . . Grasera con 200 ml .
Rejilla o bandeja pastelera para hornear sobrela  Bandeja de goteo Bandeja pastelera
e " de agua
sobre la rejilla rejilla

** Gire el alimento cuando hayan transcurrido dos tercios del tiempo
de coccidn (si es necesario).

El nivel estd indicado en la pared del compartimento de coccion.

W Descargue la Guia de uso y cuidado completa en
docs.bauknecht.eu para consultar la tabla de recetas probadas,
cumplimentada por las autoridades de certificacién de
conformidad con la norma IEC 60350-1.

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

RESOLUCION DE PROBLEMAS

: Corte de suministro
: Desconexion de la red
. eléctrica

: El horno no funciona

. En la pantalla aparecera la letra «F»
¢ seguida de un nimero

: Solucion

i Compruebe que haya corriente eléctrica en la

: red y que el horno esté enchufado a la toma de
. electricidad.

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para

: comprobar si se ha solucionado el problema

- Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas
¢ cercano e indique la letra o nimero que aparece
¢ después de la letra «F»

W Descargue la Guia de uso y cuidado completa en docs.bauknecht.eu para mas informacion sobre su producto

[=]53[=]
Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu
Usando el cédigo QR

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar y informacién adicional
sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:

i

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el niUmero 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.
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[ns nonyueHua 6onee NOMHOM TEXHNUYECKON

Kpamkoe pykoeoocmeo
BNIArTOAAPUM BAC 3A NPUOBPETEHUE

noAAepP»KKM 3aperncTpupyinTe cBo Nprbop Ha

Be6-caiiTe www.bauknecht.eu/register

A

Hepen Ha4yasiom ncnosibsoBaHuA npln60pa BHMUMaTeJNIbHO
npoYTUTE MHCTPYKLUUIO No 6e30nacHOCTU.

W3AENNA BAUKNECHT
OMMUCAHUE NAHEJIN YNPABNEHUA

F oC
............. gy T
........ - _
1 2 3 5 6
1. PYYKA BbIBOPA 3. YCTAHOBKA BPEMEHU 6. PYYKA TEPMOCTATA

[nAa BKNoyeHVs gyxoBoro Wwkada nytem
BblbOpa pexxmma.

YT06bI BBIKIOUMTD AYXOBOWA UJKacB,
noBepHuTe pyuKy B nonoxeHue U .

2. NOACBETKA

Mpwy BKNOUEHHOM [y XOBOM LKady
HaXMUTe, UTOObI BKITHOUUTD U/ BbIKITIOUYAUTD
NaMMouyKy B JyXOBOM LUKady.

4. ANCNNEN

NPUroToBNeHUA.

[ocTyn K HacTporKam BpemeHU
MPUroTOB/EHWA, 3afePXKKM CTapTa 1 K
Taimepy. OTOOpaXkeHVe BpemMeHy, Koraa
LlyXOBKa BbIK/llOUeHa.

5. KHOIMKW PErYJIMPOBKA

V13MeHeHVie HaCTPOEeK BpeMeHm

MoBepHUTe, UTOOBI BHIGPATH HEOOXOAUMYHO
Temnepatypy B pyuyHoMm pexume. Ana
aBTOMATUUECKMX PEKMMOB Bbibupaiite .

MprmedaHne: Bce pyukm ABIAKOTCA
yTarvBaeMbIMW. HakMuTe Ha LIEHTP PYUKY,
yTOObI BLIBECTM €€ 13 THe3fa.

TEJIECKOMUYECKUE HAMPABJTAIOLWWUE U AEPKATEJIUN NMNOJIOK

MNepep ncnonb3oBaHvieM Nprbopa yaanuTe 3aLinuTHYH IEHTY
[a], @ 3aTem CHUMUTE 3aLMTHYIO NNEHKY [b] C Teneckonnyeckmx
HarnpaBnALMX.

[b]
CHATUE TEJIECKOMUYECKUX HANMPABIAKOLWUX [c]
MoTAHWTE 3a HUXKHIOK YaCTb TENIECKONUYECKON HamnpaBAtoLwen,
YTOObI OTCOEAVNHUTD HUXKHIE KPIouKM (1), 1 MOTAHMTE
TeNleCKonMyeckrie HanpasBnsioLLMe BBEPX, CHAMAs MX C BEPXHUX
KPIOYKOB (2).

YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX HAMPABJIAKOLLUX [d]

3aLenuTe BepXHME KPIOUKM 3a iep»KaTenu nonok (1), 3atem
MPVXKMUTE HUXKHIOK YacTb TENECKOMMUECKMX HamnpaBasoWwyxX K

NEPBOE UCMOJIb3OBAHUE

LepKaTensam NosoK Tak, YTobbl HKHINE KPIOUKM 3adUKCMpOoBanmCh
CO C/bILUMMBIM LLIEYKOM (2).

[d]
CHATUE U YCTAHOBKA AAEPXKATEJIEA NPOTUBHEN

1. YTOObI CHATL AP KaTENM MOJOK, KPENKO BO3bMUTECH 33
HapY>XHYIO YaCTb AiepKaTeniel U MOTAHNTE KX Ha cebs, UToObI
13BieYb OMopy 1 ABa BHYTPEHHUX WTUdTa 13 rHe3s,.

2. YT0ObI yCTAaHOBUTD fiep>KaTesv NMOSIOK Ha MECTO, PaCToNoXUTe
MX PSOOM C BLIEMKOW 1 CHavara BCTaBbTe ABa WTKTa B rHe3aa.
3aTeM pacnonoXmTe HapyHYI0 YacTb PAJOM C ee THe340M,
BCTaBbTE OMOPY M HAXKMUTE B HaMNpPaBeHNN CTEHKM BbIEMKN, YTOObI
y6eauTbCA, UTO feprKaTenv NMooK HAEXKHO 3aKpPenJIeHbl.

1. YCTAHOBKA BPEMEHU

Mpwv nepBoM BKOUEHNY NMPHOOPa HEOOXOAVMO YCTaHOBUTb
BpeMs: HaXnmarTe [l0 Tex Mnop, NoKa Ha AuCriee He HauHy T
muraTb 3Hauok (&) 1 fiBe LndpbI Yacos.

N

= —

y@l’aHOBI/ITe 3HaueHVe BpeMeHU KHOMKaMM +. 1 — 1 HaXmuUTe
INA nofaTBepxaeHnA. HauHyT muratb Age umdpbl MUHYT.

YCcTaHOBMTE 3HaUeHMe MIHYT KHOMKamy + 1 =" v Haxmute (&) ans
MoATBEePXKAEHMA.

MpymMeyaHvie: ecv muraeT 3Hauok (%) (Hanpvimep, nocne
ASMTENbHOTO OTKITIOUEHS SMEKTPOIHEPT M), HEOOXOAMMO 3aHOBO
YCTaHOBUTb BPEMS.

2.MPOIPEB AYXOBKU

HoBas neub MOXeT ABNATLCA MCTOYHVKOM 3aMaxoB, CBA3AHHbIX C
NpoLeccoM NPOn3BOACTBA: OTO HOPMAJSIbHOE ABNEHME.

MNepen Hayanom NpuUrotToBneHNa 611104 peKoMeHZyeTCA NPorpeTb
nycTol AyxoBow WKad 4N1A yaaneHUs BO3MOXKHbIX OCTaTOUHbIX
3anaxoB. CHUMMTE € IyXOBOro LWKada 3aLUTHbINA KapTOH U
NPO3payHyto NIEHKY, N3BNEKUTE BCE MPUHAANEXHOCTU.
MNporpenTe gyxoBKy npu Temnepatype 250 °C B TeueHne
NpYMepHO 0HOTro Yaca. [lyxoBol WwKad JomKeH ObITb NyCTbIM.

HpVIMeanI/IGZ nocne NepBoro NCnoib30BaHMA NeYvn pekoMeHAYyeTCA
MPOBETPUTb NOMELLEHNE.
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PEXUMbI U EXKEAHEBHOE UCMOJIb3OBAHUE

KOHBEKLINA

Pexknm gns npurotoBneHna Niobbix 6,104 TONIbKO Ha OAHOM
ypoBHe

(gg KOHBEKL /A

=~/ | [1na 0AHOBPEMEHHOTO NPUrOTOBNEHUS Pa3fMUHbIX 611107
Npv OOUHAKOBOW TeMmepaType NPUroTOBIEHUA Ha HECKONbKINX
YPOBHAX (MakcMmMyM Tpex) 6e3 CMeLUBaHUA 3aMaxoB. ITOT PEXKUM
rapaHTMpyeT OTCYTCTBIME NepeHoCa 3anaxoB C OQHOrO NPOAYKTa Ha

LPYroii.
& [MAXI COOKING (5OJIbLLAA MOPLINA)

—— | Pexxum ans nprrotosneHrsa 60mbLUMX KyckoB MsAca (bonee
2,5 Kkr). lNepeBopaumnBaiiTe MACO B NpoLIecce NPUroToBEHUS,
UTO6bI OHO OZIMIHAKOBO MNOAPYMAHMIIOCH C 06EMX CTOPOH. TakKe
peKOMeHAYeTCsA PerynsapHO NoAnBaTb MSICO KMPOM, UTOObI
NpeaoTBPaTUTb ero NepecbIxaHue.

@ MALLA

—— | Pexkum Ans BbineKaHUA nuuLbl 1 X1e6006ynoUHbIX
N3aenuvi pasHoro Buaa 1 pasmepa. B ceperiHe npurotoeneHus
peKoMeHIYeTCs MOMEHATb MPOTVBHU MECTAMU.

<= |TPUJIb

Pex<nm gna npurotosneHnA Ha rpune GuLITEKCOB,
LUALL/IbIKA, KONOGACOK, OBOLLHBIX 3aMeKaHOK 1 XNe6HbIX TOCTOB. [Mpu
NPUroToBNEHNM MACa Ha rpusie peKoMeHAyeTCA NCMOoNb30BaTb
NoAAoH AnA cbopa coka OT XKapeHus: YCTaHOBMTE MOAAOH Ha
No60I YpOBEHb MOJ, PeLLEeTKON, HanuB B Hero 200 M NTbeBO
BOAbI.

S~ I TYPBO-TPUJTb

2
% Pexxnm s apKum KpYMHbIX KYCKOB Msica (pocTond,
6apaHbU HOXKKN, LibINAATa). PekomeHayeTca ncnosnb3oBaTth NoaL0H
Ana cbopa CTeKaloLero CoKa: NocTaBbTe ero Ha Ntobon ypoBeHb
nopj peLueTkon, Hanve B Hero 200 My NUTbEBOW BOADbI.

- MOABEM TECTA

Pexknm ansa GbICTporo nogbemMa ApoXK»KeBoro TecTa. Ans
NoNy4YeHNA KaYeCTBEHHOIO TeCTa He UCMOSb3YTe PEXIM, ECNN
JyXOBKa He OCTblf1a MoC/e NPUroToBeHMA.

\> | KO KOHBEKUMA
SR .

[lna npuroToBneHns *apkoro 1 bapLIMpoBaHHOro MAca Ha
O[IHOM YpOBHe. [lenmkaTHasA LMpKynaLma BO3AyXa, BKIloYatoLLanca
BpeMs OT BpeMeH, NpeoTBPaLlaeT nepecylunBaHme NpoayKToB.
Bo Bpema npurotosnieHns B pexume SKO namna He ropur. Ee
MOKHO BKJIIOUUTb HaxaTnem £ .

~ _AXNEB ABTO

=% OTOT peXxrm aBTOMaTMYeCKM BblOMpaeT TemnepaTtypy

1 BpeMms, neanbHo NoaxopsLime And Bbineykm xneba. na
DOCTUXKEHUA HauUmyuLLero pesynbTaTa CTPOro CiepyinTe peLenTy .
BkntovaiiTe pexknm, Korga flyxoBKa XONoAHasA.

é’* JIECEPTbI ABTO

DTOT pexrm aBTOMAaTMYECKM BbIGUpPaeT TemnepaTypy
1 Bpems, naeanbHo NOAXOAALLME ANA BbiNeUYKkn OUCKBUTOB 1
NMPOXHbIX. BKNiouanTe pexxmm, Korga AyXoBKa XOnoaHasl.

t@ DIAMOND CLEAN

Map, obpa3ytoLminca BO BpeMsA H3KOTEMMNEPATYPHO
OUNCTKM, MO3BONIAET SIETKO YAANUTb FPA3b M OCTATKM MULLA.
Haneiite 200 mn Bogbl Ha HO AYXOBKM. PeXKMM MOXKHO BKIHOUaTb,
TONbKO KOrfa AyXOBKa XOoAHasA.

1. BbIbOP PEXKUMA

[ns BbIGOpa pexkriMa NoBEPHUTE pyyKY 86160pd Ha CUMBOJ
HeOoBXOAVMOTO PEXKMMA: 3aroPUTCA ANCTIEN, U pa3aacTca
3BYKOBOW CUTrHaJl.

2. BKJ/TIOMEHUE PEXXUMA

PYYHOW PEXKMM
[na BKMloueHNs BbIGPAHHOTO PEXMMA YCTAHOBUTE HY>KHYIO
TemnepaTypy, TOBEPHYB pyyKy mepMocmama.

MNprmeyaHme: BO Bpemst MPUroTOBAEHWA MOXKHO U3MEHNTb PEXIM
pyuKoU 8b160pa 1N OTPErYNMPOBATL TEMMNEPATYPY pyyKoU
mepmocmama.

PeXxM HE 3anyCTUTCA, eCI pyyKka TepMOCTaTa HaxoamuTcs Ha @
. MOXHO 3aaaTb Bpemst NPUroTOBNEHWsA, BDEMSA OKOHYaHWA (TOMbKO
eCnv 3a1aHO BPeMs MPUTrOTOBIIEHWA) 1 HACTPOWTL TaliMep.

ABTOMATUHECKWW PEXIM

[l BKIIOYEHVA BbIOPAHHOTO aBTOMATMYECKOTO pexiuMa («Xnet»
nnu «[lecepTbl») pyyka mepmMocmama [OmKHa HaxoaAUTbCA B
NOMOXKEHNN aBToMaTueckoro pexxvima (0).

[l 3aBepLUEeHVA NPUrOTOBNIEHNSA MOBEPHIUTE PYUKY 8b160pa B
nonoeHwue 0.

MpYMEeUaHIMe: MOXHO 331aTb BPEMA OKOHUAHMA 1 HACTPOWTD Talimep.
MNOOBbEM TECTA
[ns BkntoueHna pexkma «Mlogbem Tecta» NOBEpHUTE pydKy

mepmMocmama [o COOTBETCTBYIOLLETO CMMBOJIa; €C/N B AYXOBKe
YCTaHOBJ1EHa Jpyrada TeMmneparypa, PeXXNM He BKITIOUNTCA.

[NprmMeYaHe: MOXKHO 331aTb BPEMA NPUIrOTOBNEHWA, BREMA
OKOHYaHWA (TOMbKO eC/M 3a[1aHO BPeMsA MPUrOTOBAEHNS) U HACTPOWTb
Tamep.

3.MPOIrPEB N OCTATOYHOE TEIMJ1O

MNpu BKNIOYEHMM peXKMa Pa3faeTca 3BYKOBOW CUMHaN, a
MVIraIOLLl,VII7I Ha ancnnee 3Ha4yokK 3: YKa3blBaeT Ha BKJIlOUeHNE
nporpesa. [1o 3aBepLUeHM NpOorpesa 3ByKOBOW CUrHan u
NMOCTOAHHO FOPALLYMIA Ha AUCTIIee 3HAUYOK B YKa3blBatoT, UTo
ZyXOBKa pa3orpenach 10 Heobxoammon TemnepaTypbl: [lomecTute
B YXOBKY 6mo,u,o 1 HaYHUTE NpUroToBrieHNe.

MNpymedaHme: nomelleHvie 6ntofa B AyXOBOW LKad [0 3aBepLeHNs
NPOrPeBa MOXET YXYAWNTb Pe3ysbTaT MPUrOTOBIEHNS.

Nocne 3aBepLUeHNA MPUrOTOBMIEHWA U MPU OTKITIIOUYEHHOM PEXKUME
3HAYOK 32 MOET OCTaBaTbCA BULAMMbIM HA AUCT/Iee Aaxke noce
TOr0, KaK OXJIaXKAaloLLIi BEHTUNIATOP BbIKIOUMNICA, YTOObI yKa3aTb,
yTO TEMMNepaTypa B IyXOBOM LLKady elLie BbICOKas.

[MprMevaHme: Bpemd, B TeUEHVe KOTOPOrO 3HAYOK OTKITIOYAETCS,
BapbVPYeTCs, MOTOMY UTO OHO 3aBUCHT OT psfia GaKTOPOB, TaKMX Kak
TemnepaTtypa OKpy»KatoLLiein Cpefibl 1 MCMOMb3yembl PeXIM. B ntobom
Cnyyvae Nprbop CUMTAETCA BbIKMIOUYEHHBIM, KOra YKa3aTesb pyykm
BblOOpa YCTaHOBMEH B NOMOKeHwe «0».

4.NMPOrPAMMUPOBAHUE MPUITOTOBJIEHNA
Mepen nporpaMmrpoBaHeM NPUrOTOBEHNA HEOOXOAUMO
BbIOPATb PEXVM.

ONNTEJTbHOCTb
Haxkumarite (), NoKa Ha gucrnnee He HaYHYT MUraTb 3Haq0K(‘,’.E "
«00:00».
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YcTaHOBUTE BpeMs NMPUrOTOBNIEHWA KHOMKaMM +, 1in = 1
HaxkmuTe (V) 415 NOATBEPKAEHVIS.

BKsloumnTe pexkvim, MOBEPHYB PyyKy mepmMocmamad Ha
HeobxoaVMyto TemnepaTypy: PazgacTcs 3ByKoBOW cvrHan, v Ha
aucrnnee byaeT yKasaHo, UTo NPUroTOBJIEHME 3aKOHUEHO.

I‘Ipwv\eanmE:%lﬂﬂ OTMEHbI 33[4aHHOM ANIUTENBHOCTY NPUTrOTOBNEHNA
Haxkmmarie (), noka He HauHeT muraTb 3Hauok (%3 3aTem ¢ nomoLbio
E copockte Bpems o «00:00». 310 Bpemst NPpUroTOBNEHWA BKIIOUaeT
B Cebs nporpes.

3AZJAHVE BPEMEHV/ OKOHYAHUA/OT/IOMKEHHbIN
CTAPT

lMocre 3afaHrs BPeMEHU NPUIrOTOBMIEHVIS BKIIOUYEHME PEXKIIMA
MOHO OTJIOXKWTb, 3aMPOrPaMM1POBAB BPEMS OKOHUAHMS:

Haxknmanrte , MOKa Ha ancruiee He HaAYHYT MUraTb 3Ha‘-IOK% n
Tekyllee BpemMA.
N, o —
ar.3n
UL

YcTaHOBUTE BpeMs OKOHUYaHUA KHomKamu -+, unn =, 1 HaxmuTe (%)
[NA NoATBepXKAeHUA.

BkntounTe pexnm, MoBEPHYB pyyKy mepmMmocmamad Ha
Heobxoavmyto TemnepaTypy: Pexkum 6yaeT npruocTaHoBNEH 1
NPOJOSIKEH aBTOMATMNYECKN MO NCTEYEHUMN BPEMEHM,
paccUnTaHHOrO C y4eTOM 3aJaHHOTO BaMU BPEMEHM.

i
D L
Col

END

Mpumeydanve: [Ina copoca HAaCTPOWKM BbIKIIOUMTE [1yXOBKY, MOBEPHYB
pyuKy 8bi6opa g nonoxkeve « 0 ».

Mprmeyarve: QyHKUMA OTIOKEHHOrO CTapTa HEAOCTYMNHa AN
PEXNMOB MPUb 1 TypOOrpuisb.

TABJINLA MPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

3ABEPLUEHUE NPUTOTOBJIEHUA

Pa3pacTcs 3ByKOBOW CUrHa, 1 Ha gucniee 6yfeT yKa3aHo, UTo

paboTa pexkrmMa 3aBepLueHa.

MoBepHUTE pyuKy 86160pd, HTOObI BbIOPATH APYION PEXKUM, U
nosepHuTe ee B nonoxeHue « 0 », 4Tobbl BBIKMIOUUTL JYXOBKY.

MpumeyaHye: ecnn TaMep akT1BEH, Ha Avcrinee OyayT NnoodepeaHo
NOABNATLCA Hagnucb «END» 1 oCTaBLeeca BpemMA.

5.YCTAHOBKA TAMMEPA

Ta QYHKLMA He MpepblBaeT 1 He 3anycKaeT npoLecc
NPUroTOB/IEHUSA, OHA TONBbKO NO3BOJIAET UCMONb30BaTb ANCNIIEN B
KauecTBe TalilMepa, KOrfa BKIOUEH KaKOU-TMOO pexknm 1nmv Korga
ZlyxoBoM WKad BbIK/IOYEH. HaxnmarnTe @ MoKa Ha gucnnee He
HaYyHYT MUraTb 3HAYOK 1 «00:00».

ST
LI

&
YcTaHoBUTE HeO6XOﬂI/IMO€ BpemMA KHOMKamu E n E N HaXXMunte
O MOATBEPXKAEHNS.

B MOMEHT OKOHUaHVA 06paTHOro OTCYeTa NPO3BYUNT 3BYKOBOW
curHan.

MpUMedaHUs: 48 OTKMIKUeHUs Talimepa Haxmvaie ), noka He
HauUHET MUTaTb 3HauoK &), 3aTem C MOMOLLBIO = COPOCKTE BPEMA A0
«00:00».

6. PEXKUM DIAMOND CLEAN

[ns BkntoueHns pexknma «Diamond Clean» HaneliTe Ha AHO
ZyxoBoro wkada 200 M NUTbEBO BOfbI 1 MOBEPHUTE PYUKy
8bI60pa 1 pyyKy mepmMocmama [o 3Hauka @

[MNpviMeyaHue: BO BPEMS OUMCTKM MOSTOKEHME 3HaUKa He COOTBETCTBYET
bakTnueckor Temnepatype.

Pexxum BKnounTCcA aBToMaTnyeckun: Ha grcnnee nokasbisaetcs
BPEeMsl, OCTaBLLEeECs O KOHLa, CMeHsLeecs Hagnucoto «DO».

I_Ipl/lMeanl/le: MorkHo 3aMporpaMmMmnpPOoBaThb TOJIbKO BPEMA OKOHYaHWA

pexmmMa. [pofOMKATENBHOCTb aBTOMATUYECKM YCTaHABAMBAETCA Ha 35
MUHYT.

PELIENT PEXVM MPOIPEB TEMI_I(EOE;;-\TYPA ):lﬂl/l'l'(,EvJ;IVlID:)OCTb I"IPI/IHyK(ﬂ)EEEI;II(bHMOCTVI

= [l 170 30-50 =

Muporm n3 gpoxkeBoro Tecta Ha 160 30-50 _\“.2|__._,._’_
[la 160 40 - 60 =

= [la 160 25-35 3.

MNeueHbe/TapTaneTku @‘ Ha 160 25-35 L
Ila 150 3545 AL 2

= [la 190 - 250 15 - 50 72,
niua/Gorassa & Na 190 - 250 20-50 -2
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peweTke

2
JNazaHbA/nacta/kaHHennoHn/GnaHbl @ Ha 190 - 200 45 - 65 \ |
bapaHuHa/TenaTnHa/rosaguHa/ ) ) 3
CBUHWUHA 1 Kr @ Ha 190 - 200 80-110 —J
Kypuua/kponuk/yTka 1 Kr @ Ja 200 - 230 50-100 \ 2 !
3aneyeHHas pbiba/s dponbre 0,5 Kr ) ) 2
] = Ila 170-190 30 - 45 L2
Xneb6Hble TOCTbI @ 5 250 2-6 _\___5___,_
MeueHbINn KapTOodenb Ha 200-210 35-55** '\ir
Areennn ~ AF==lr J | J o ~ -
I'IPI/IHALI,J'IDKHOCTVI ®opma anA Boineukn MoppoH/NpoTnBeHb MoppoH c 200 mn MpoTuseHb AnA
PeweTka AN NPOTUBEHDb Ha MoppoH
Ha pelleTke BOAbl BblMneyKun

**[NepeepHuTe 611000 NO MCTEUYEHMM ABYX TPETE OT 0bLLEero
BPEMEHV NMPUroTOBNEHVIA (€C/TN HEOOXOANMO).

YpOBEHb YKa3aH Ha BHYTPEHHEN CTeHKe WKada.
YKa3zaHHOe BpeMs He BKJII0YaeT B ce6A Mporpes AyXOBOro

wkada: MomeLariTe NPoayKTbl B AyXOBOW WKad v 3ajaBante
LANVTENbHOCTb NMPUroTOBEHNA TONBbKO NOC/E AOCTUKEHNA

HeobXoAVMON TEMMEPATYpPbI.

NOUCK N YCTPAHEHUE HEMUCMPABHOCTEN

W CkauaiiTe NosiHoe pyKOBOACTBO «/ICMomnb30BaHme 1 yxoa» Ha
cavite docs.bauknecht.eu. B pykoBoacTBe npefcTaB/ieHa Tabnuua
peLenToB, NPOTECTUPOBAHHbIX /1A CEPTUPUKALMOHHBIX OPraHOB
cornacHo ctaHgapty IEC 60350-1.

i OTKntouyeHne
: aneKTponuTaHua
. OTKNIoYeHMe OT 3NeKTpoceTn

- OwwnbKa NPOrpaMMHOro
: obecneyeHus

Ha gncnnee otobpaxaetcsa 6ykBa
¢ «F» nuncno

: Cnoco6 ycTrpaHeHus

¢ [poBepbTe Hannune HanpAXXeHUA B CeTH.

: Y6epmTech, UTo fyXOBOW WKad BKIIOYEH B CeTb.
i BblknounTe 1 CHOBa BKJIOUMTE AYXOBKY, UTOObI
. MPOBEPUTb, COXPaHAETCA NN olnbKa

- O6paTuTech B LEHTP NOCNeNpPoOAaxHOro
i 0bcnyxnBaHMAa n coobwmte nm OyKBY UK YKCHO,
{ KoTopoe cTouT nocne 6yksbl «F»

W CkayaiTe nonHoe pykoBoaCTBO «/cnonb3oBaHme 1 yxoa» Ha calTe docs.bauknecht.eu, utobbl nonyunTs 6onee
noapobHyio MHGopMaLmo 06 13gennm

Mpwy obpalyeHun B Haw CepBUCHBIN LLEHTP COO6LUTE KOABI, YKa3aHHble Ha NacnopTHON Tabnnyke

+  Wcnonb3ynte QR-kof
E -I.ﬂ:!; +  Wnn o6patutech B Haw CepBuMCHbDII LLeHTp (Homep TenedoHa yKasaH B rapaHTUINHOM TasloHe).
u

nsgenna.

C HOPMAaTUBHbIMN AOKYMEeHTaMU, CTaHAapTaMn n AONONIHNTENbHON MH¢opma|.w|e|7| o
I [ | E E NpoAYyKTe MO>KHO O3HAKOMUTbCA NOo cieaylnum cCbiJikam:

MoceTtuTe Haw Beb-canT docs.bauknecht.eu
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