Kurzanleitung I DE

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

@l P.ROPUKT ENTSCHIEDEN HABEN . Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
2= . A aufmerksam durch.

Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

PRODUKTBESCHREIBUNG

. Bedienfeld
Geblase
Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der Vorderseite des
Ofens angezeigt)
5. Tir
6. Oberes Heizelement / Grill
7. Lampe
8. Typenschild
(nicht entfernen)
9. Unter-/Oberhitze Heizelement
(nicht sichtbar)
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1. LINKES DISPLAY 4 TEMPERATUR 7 ZEIT .
:Zum Einstellen der Temperatur. i Fur die Einstellung oder Anderung
2. EIN/AUS ider Zeit und Anpassen der Garzeit.
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens :5. DREHKNOPF .
und zum Stoppen einer aktiven i Zur Auswahl der Menlipunkte und 8. BESTATIGEN
Funktion zu einem beliebigen izum Andern und Anpassen der i Zur Bestatigung eines ausgewahlten
Zeitpunkt. i Einstellungen einer Funktion. iMenUlpunkts oder der Einstellungen
. gfl'jr eine Funktion.
3.ZURUCK :6. START
Fur die Riickkehr zum vorherigen :Flr den Start von Funktionen und die :9, RECHTES DISPLAY
Mendi. i Bestatigung von Einstellungen. :
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ZUBEHORTEILE

(Evww

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.bauknecht.eu runterladen

ROST ~~ FETTPFANNE

L 1iBACKBLECH

— | BACKAUSZUGE

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

Kundenservice erhéltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

Bitte beachten: Die Backauszige befinden sich
maoglicherweise bereits in den Seitengittern: Um sie zu
entnehmen, |6sen Sie den unteren Clip und ziehen Sie sie
heraus.

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in
— seine Position absenken.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

. Zum Entfernen der Seitengitter die
Befestigungsschrauben (sofern vorhanden) auf
beiden Seiten mithilfe einer Miinze oder eines
Werkzeugs entfernen. Dann die Flihrungen anheben
und die unteren Bauteile vorsichtig aus ihren Sitzen
entfernen: Jetzt konnen die Seitengitter entfernt
werden.

. Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter
halten, in den Garraum schieben und anschlieend

in die Position im unteren Sitz herablassen.
Befestigungsschrauben wieder anbringen.

Um die Flihrungen zu sichern, den unteren Teil des Clips
fest gegen das Seitengitter
dricken. Sicherstellen, dass
sich die Backauszuge frei
bewegen kdnnen. Diese
Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen

%
Einschubebene
wiederholen.

g‘g/
Bitte beachten: Die

Backauszlge kénnen auf einer beliebigen Einschubebene
angebracht werden.
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FUNKTIONEN

Evww

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.bauknecht.eu runterladen

OBER- & UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

@ SONDERFUNKTIONEN

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspief3en und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von Gemiuse
oder Rosten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
500 ml Wasser zufligen.

2 SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens. Nach dem
Vorheizen wahlt der Ofen automatisch die
Funktion ,Ober-/Unterhitze”.
Das Ende der Vorheizphase abwarten, bevor Speisen
in den Ofen gestellt werden.

@g HEIBLUFT
2/ | Zum Garen verschiedener Speisen, welche

die gleiche Gartemperatur auf verschiedenen
Einschubebenen (maximal drei) zur gleichen Zeit
bendtigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die

<%~7| GRILL + HEIBLUFT

& [ zum Garen grofB3er Fleischstlicke (Keulen,
Roastbeef, Hdhnchen). Es wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 500 ml Wasser zuftigen. Der Drehspiel (falls
vorhanden) kann mit dieser Funktion verwendet
werden.

anderen.

N UMLUFT

=2 | Zum Garen von Fleisch, zum Backen von
Kuchen mit Fullungen oder Braten von
gefilltem Gemuse auf nur einer Einschubebene. Diese
Funktion verwendet sanfte, zeitweilige Luftzirkulation,
um ein UbermaBiges Austrocknen der Speise zu
vermeiden.

A AUTOMATIKFUNKTIONEN

A AUFLAUF
@l Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Nudelgerichte.

% ECO HEIBLUFT*

€| Zum Garen von gefiillten Bratenstticken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermafiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser Funktion bleibt die
ECO-Beleuchtung wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken der OK-
Taste vorubergehend wieder eingeschaltet werden.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentir
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig
gegart ist.

A FLEISCH

bl Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir das Fleisch.

Diese Funktion aktiviert periodisch das Geblase mit

geringer Geschwindigkeit, um zu vermeiden, dass die

Speise zu sehr austrocknet.

§§ | WARMHALTEN
£ | Damit frisch gegarte Speisen heif8 und knusprig
bleiben.

@A MAXI GAREN

| Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Garen

von grof3en Fleischstiicken aus (liber 2,5 kg). Es wird

empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs

zu wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf

beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,

das Fleisch ab und an zu begief3en, damit es nicht

austrocknet.

,~~\| AUFGEHEN LASSEN

<—| Fir optimales Gehen lassen von slilen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heils ist.

< BROT
®| Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art.

| AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE
=kl Zum Beseitigen von Kochresten mit einem
extra-hohen Temperaturprogramm . Sie kdnnen
zwischen zwei Selbstreinigungszyklen wahlen: ein
kompletter Zyklus (PYRO) und ein kurzerer Zyklus
(ECO). Es wird empfohlen, den kiirzeren Zyklus
regelmafig und den kompletten Zyklus nur bei sehr
stark verschmutztem Ofen zu verwenden.

—__A PIZZA
%l Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode flir Pizzen aller Art.

éA BACKWAREN / TORTEN
Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Kuchen aller
Art.

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerkldrung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet

@tuknecht



ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

\\I
,/|I-

)

Die beiden Ziffern fir die Stunden beginnen zu blinken:
Den Knopf drehen, um die Stunden einzustellen und o<
zur Bestatigung driicken.

Die beiden Ziffern fiir die Minuten beginnen zu blinken.
Den Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und o<
zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem

spateren Zeitpunkt, @ flr mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrickt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit unter
Umstanden erneut eingestellt werden.

2. EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf konnen die StandardmafReinheit, die
Temperatur (°C) und der Nennstrom (16 A) geandert
werden.

Die Taste & bei ausgeschaltetem Ofen flir mindestens 5
Sekunden drticken.

5 7
-

CEL-"

Den Knopf zur Auswahl der MaBeinheit drehen,
anschliel3end o zur Bestatigung driicken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Energieverbrauchs
drehen, anschlielfend o zur Bestatigung driicken.

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

3. AUFHEIZEN DES OFENS

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

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen
fur ungefahr eine Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist
die Verwendung einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B.
,Heiluft” oder,Umluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Bitte beachten: ks ist empfehlenswert, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu lUften.

Bauknecht



TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION DAUER
Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Display angezeigt. Die Taste © gedrtickt halten, um den
Ofen einzuschalten. - -
Den Knopf drehen, um die auf dem linken Display
verflgbaren Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine
Funktion auswahlen und o driicken.

\ 4

A
7N

Wenn das Symbol ¢: auf dem Display blinkt, den

Ij Einstellknopf zum Einstellen der gewlinschten Garzeit
verwenden, und anschlieBend o zur Bestatigung

druicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der

Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie &

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiligbar), zum Bestatigen und Aktivieren der Funktion. In diesem
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend o zur Fall kann kein Garzeitende durch Programmierung einer
Bestatigung driicken und zum Funktionsmenii gehen. Startverzégerung eingestellt werden.
5 ——— Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte
= i = Garzeit kann durch Dricken von @ angepasst werden: Den

Knopfdrehen, um die Zeit zu dndern, anschlielSend o« zur
Bestatigung drlcken.

GARENDE EINSTELLEN

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display STARTVORWAHL

verfugbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Funktion auswdhlen und o zur Bestdtigung driicken. Einstellung der Garzeit verzégert werden, indem ihr
........................................................................................ Garzeitende programmiert Wird' Ist eine Anderung der
2. DIE FUNKTION EINSTELLEN . . . Abschaltzeit moglich, zeigt das Display das eingestellte
Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie Ende der Funktion an wihrend das Symbol @ blinkt.

die Einstellungen andern.
Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander gedandert werden kénnen. |

._.5@
TEMPERATUR / GRILLSTUFE '

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschlieBend mit
> bestatigen und die Funktion starten.

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

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.
-Knopf drehen, um den Wert zu andern, anschlieBend

o« zur Bestatigung driicken und fortfahren, um die
nachfolgenden Einstellungen fiir alle verstellbaren [ N [y
Werte zu dndern. | S
AuBerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt =
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzégerten

Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase. Der Ofen
= erreicht die gewunschte Temperatur schrittweise, dies
i i bedeutet, dass die Garzeiten etwas ldnger sind als in der
Gartabelle angegeben.
Wahrend der Wartezeit kann mit dem Knopf das
Bitte beachten: Nachdem die Funktion aktiviert wurde kann programmierte Garzeitende geandert werden.
die Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von & oder ~ Zur Anderung der Temperatur und Garzeit & oder ©
direkt durch Drehen des -Knopfes geandert werden. drUcken: Die Taste o driicken, um das Ende zu bestatigen.

Bitte beachten: Die Startvorwahl zum Starten der
Funktion ist fur Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht
verfigbar.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Werte mit den gewlinschten Einstellungen
Ubereinstimmen, > driicken, um die Funktion zu
aktivieren.

@ driicken und gedriickt halten, um die aktive Funktion
jederzeit zu stoppen.

@tuknecht



4.VORHEIZEN

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

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tiir schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von > starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgultige Garergebnis haben. Wird die Tur wéhrend
der Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen. Die
eingestellte Garzeit beinhaltet nicht das Vorheizen.

Die gewUnschte Ofentemperatur kann stets durch den
-Knopf gedndert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

Zur Verlangerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und > driicken.

.AUTOMATIK FUNKTIONEN

WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR

Sinkt die Temperatur im Ofen aufgrund einer
gedffneten Tur, wird automatisch eine Spezialfunktion
aktiviert, um die urspringliche Temperatur wieder
herzustellen. Wahrend die Temperatur wieder
hergestellt wird, zeigt das Display eine ,Schlangen” -
Aniénation an, bis die eingestellte Temperatur erreicht
wird.

fol

- - Hl‘. °C

4.—. L T E.E

Wahrend eines laufenden Garzyklus, wird die Garzeit
entsprechend dem Zeitraum wahrend dem die Tiir
offen war, erh6ht, um optimale Ergebnisse zu erzielen.

. SONDERFUNKTIONEN
AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pgrolysezyklus (bis die Belliftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Samtliche Zubehorteile aus dem Ofen entfernen,
bevor die Pyrolyse - Funktion aktiviert wird.

Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert
ist, darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung
alle Gasflammen oder elektrischen Kochplatten
ausgeschaltet sind.

Entfernen Sie fiir optimale Reinigungsergebnisse
starke Riickstande im Backofeninnern und reinigen
Sie das Turinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion
verwenden. Die Pyrolysefunktion nur bei starker
Verschmutzung des Ofens durchflihren oder wenn
dieser wahrend des Garvorgangs schlechte Gerliche
freisetzt.

Die Sonderfunktionen ] aufrufen und den Knopf
drehen, um [[]aus dem Meni auszuwahlen. Dann zur
Bestatigung der Auswahl o< driicken.

© driicken, um den Reinigungszyklus sofort zu starten
oder den Knopf drehen, um das Kurzprogramm
auszuwahlen (ECO).

> drlicken, um den Reinigungszyklus sofort zu starten
oder « driicken, um die Abschaltzeit / Startverzogerung
einzustellen.

Bei Beginn des Reinigungszyklus, wird die Tur
automatisch gesperrt.

Die Tur kann wahrend der pyrolytischen Reinigung
nicht gedffnet werden. Sie bleibt verschlossen, bis die
Temperatur auf ein akzeptables Niveau reduziert wird.
ID(:;n Raum wahrend und nach dem Pyrolysezyklus
uften.

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste < mindestens 5
Sekunden gedruickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.
Bitte beachten: Die Tastensperre kann auch wahrend dem
Garen aktiviert werden.

Aus Sicherheitsgrinden kann der Ofen jederzeit durch
Dricken und gedrickt Halten von @ ausgeschaltet werden.

@luknecht



HILFREICHE TIPPS

Evww

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.bauknecht.eu runterladen

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den
Ofen geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit
zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts
und von den verwendeten Zubehorteilen abhangig.
Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den héheren Einstellungen ibergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es konnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass
sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Mit der ,HeiBluft” - Funktion kdnnen verschiedene
Speisen (z. B. Fisch und Gemiise) auf verschiedenen
Einschubebenen gleichzeitig gegart werden.

Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im Ofen
lassen.

FLEISCH

- Verwenden Sie einen fir die GréBe des zu garenden
Fleischstlicks geeigneten Brater oder eine Auflaufform.
Garen Sie Braten mdglichst in etwas Brihe und
beschopfen Sie das Fleisch wahrend des Garens, damit
es schmackhaft wird. Bitte beachten, dass wahrend
diesem Vorgang Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den
Braten nach dem Ende der Garzeit weitere 10-15
Minuten im Ofen ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.
- Wahlen Sie fur ein gleichmaBiges Garergebnis zum
Grillen von Fleischstlicken immer gleich dicke Scheiben.
Sehr dicke Fleischstlicke bendtigen eine langere
Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch anbrennt,
vergroBern Sie den Abstand der gegarten Stiicke zum
Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der unteren
Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch nach zwei
Dritteln der Garzeit. Die Tir vorsichtig 6ffnen, da heil3er
Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit 200
ml Trinkwasser direkt unter dem Rost mit dem Fleisch
positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf nach.

DESSERTS
Backen Sie sehr feine StiBspeisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und
diese immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Fir
das Garen auf mehreren Ebenen die Hei3luftfunktion
wahlen und die Backformen auf verschiedene Ebenen
stellen, damit die Luft frei zirkulieren kann.

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

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

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

Fur Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kdse- oder Obsttorte) die,, Umluft” - Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden
Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden
mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die
Fullung hineingeben.

PIZZA

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird.

Verteilen Sie den Mozzarella nach zwei Dritteln der
Garzeit auf der Pizza.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei

dieser Funktion verkirzt sich die Aufgehzeit von

Teig gegentiiber dem Aufgehen bei Raumtemperatur
(20-25 °C) um etwa ein Drittel. Die Aufgehzeit fur 1 kg
Pizzateig beginnt ab etwa einer Stunde.

Bauknecht



GARTABELLE

TEMPERATUR GARZEIT EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION  VORHEIZEN. o MIN. ZUBEHORTEILE
(°Q) ( )
A
| _ . . 2/3
= 160- 180 30-90 .
Hefekuchen =
( Ja 160- 180 30-90 4 1
</ afAr aFs
A
=3 — 160-200 30-85 3
Gefillter Kuchen (Kasekuchen, Strudel, D —J
Apfelkuchen) [ Ja 160-200 35-90 4 !
</ afFAr aFs
A
|é — 170-180 15-45 3
S
Plétzchen (Kekse), Tortchen (29 N 160-170 2045 -\.éu- %91
» i 5 3 1
(1 Ja 160-170 20-45 *** P
A
|é — 180-200 30-40 3
. > 4 1
Beignets 5 Ja 180-190 35-45 —
% Ja 180-190 35-45 **% 5 3 1
aql=r [ ===V %’
_ Ja 90 110-150 3
; > 4 1
Baiser (5 Ja 90 130- 150 e
(= Ja 90 140-160 *** 5 3 1
~ ablmr AR L
A
|% — 220- 250 20-40 2
=
Pizza (diinn, dick, Focaccia) Qﬁ Ja 220-240 20-40 _\é,_ . ! !
(1 Ja 220-240 25-50 *** 5 3 1
[y [y =P %’
A
Brotlaib 0,5 kg |® — 180-220 50-70 \ 2 |
A
Brotchen |® - 180-220 30-50 L 2 )
D 4 1
Brot 1 Ja 180-200 30- 60 N
i — 250 10-15 2
|% J
Tiefkiihlpizza
N i 4 1
& Ja 250 10-20 N
N Ja 180-190 45 - 60 2
— a1 5~
Salzige Kuchen (Gemiisetorte, Quiche @g Ja 180-190 45 - 60 4 1
Lorraine) ~ N N )
) . 70 e 5 3 1
% Ja 180-190 45-70 e e L
_ Ja 190-200 20-30 3
— (I
Blatterteigtortchen / salziges (@ Ja 180-190 20-40 4 1
Blatterteiggeback 29 A e—
O Ja 180-190 20-40 *** 5 3 1
A
Lasagne / Soufflé |@ - 190-200 40-65 -\..:3’1—_.—'..,-
A
; | _ i _ 3
Nudelauflauf / Cannelloni = 190-200 25-45 \ |
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TEMPERATUR GARZEIT EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN. °0) (MIN.) ZUBEHORTEILE
A| 3
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg ES)) — 190-200 60-90
A
. . _ 5 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg @ 170 110-150
A| 3
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg D — 200-230 50-80
A
— - - 2
Puter / Gans 3 kg @l 190-200 90- 150
Fisch ganz, gebacken (Filets, ganz) : Ja 180-200 40-60 3
Gefu"tes Gemiise (Tomaten, ZUCCh“’ﬂ, I Ja 180-200 50-60 2
Auberginen) — —J
fvovvg
Getoastetes Brot - 3 (hoch) 3-6 N
<~ . 3
Fischfilets / Scheiben — 2 (mittel) 20-30% NI TS
Wiirstchen / FleischspieBe / Rippchen / N _ 2 -3 (mittel - hoch 15-30* 5 4
Hamburger ( ) Aueeenn A Y
<~ . 1
Brathihnchen 1-1,3 kg N — 2 (mittel) 55-70%* -\...2...;- T
H Ao —_ H - *% 3
Roastbeef englisch 1 kg S 2 (mittel) 35-50 a1
A _ H - *% 3
Lammbkeule, Haxe N 2 (mittel) 60-90
Bratkartoffeln I — 2 (mittel) 35-55*
. . i _ : 3
Gemiisegratin & 3 (hoch) 10-25 =7
; N 100 *** 4 1
Lasagne und Fleisch (29 Ja 200 50-100 a1
Fleisch und Kartoffeln o Ja 200 45-100 *** 4 1
! u =~ A/ L
. . D _E() %% 4 1
Fisch und Gemiise 05 Ja 180 30-50 —
Komplette Mahlzeit:
Obsttorte (Einschubebene 5) / (@ Ja 190 40-120 *** 5 3 1
Lasagne (Einschubebene 3) / ~ N Y ——— VI B
Fleisch (Einschubebene 1)
. o _ _ XX¥ 3
Gefiillte Bratenstiicke % 200 80-120
Fleischstiicke (Kaninchen, Hdhnchen, % _ 200 50-100 *** 3
Lamm) L J

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

Bedarf).

***\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten

aus dem Ofen genommen werden.

@www Die Gebrauchsanleitung mit der Tabelle der
erprobten Rezepte, die fUr die Zertifizierungsstellen
in Ubereinstimmung mit der IEC-Norm 60350-1
zusammengestellt wurden, auf docs.bauknecht.eu

herunterladen

MANUELLE Ober-/ Unterhitze Grill Grill + Heil3luft Heillluft Umluft Eco Heil3luft
—_— S~ K<~ "\ -
FUNKTIONEN _ T (gf. % %
AUTOMATIK Auﬂaxf F\eiscAh Maxi GaArem BrotA Pizzi Backvvaren/(Torten
FUNKTIONEN |@| @ |@| o) |%| él
Backblech oder Fettpfanne / i
ZUBEHORTEILE Rost Kuchenform auf  StBspeisentablett / Fettpfanne Eeotépr:?lrwaes?elrt Backblech
Meeeeen r Rost Backblech auf Rost 1 r Y
LY==V _J
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WARTUNG UND REINIGUNG @

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.bauknecht.eu runterladen

Vor dem Ausfiihren
beliebiger Wartungs-

oder Reinigungsarbeiten
sicherstellen, dass das Gerat
abgekiihlt ist.

Verwenden Sie keine
Dampfreiniger.

AUSSENFLACHEN

. Die Flachen mit einem feuchten Mikrofasertuch
reinigen. Sollten sie stark verschmutzt sein, einige
Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.
. Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

. Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlielend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

da diese

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive / dtzende
Reinigungsmittel verwenden,

ie Flachen des Gerates
beschadigen konnen.

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

Trennen Sie den Ofen von der
Stromversorgung.

Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausflihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

. Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

. Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden, um die Reinigung des Glases @ww zu
erleichtern.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

in Geschirrspulmittellauge einweichen,
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speisertickstande kénnen
dann mit einer Spiilbiirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

REINIGUNG DES GARRAUMS MIT DEM PYROLYSEZYKLUS

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Mit dieser Funktion lassen sich bei den Garvorgangen
entstandene Spritzer mit hoher Temperatur

beseitigen. Bei diesen Temperaturen verwandeln sich
Speisertickstande in Ablagerungen, die einfach mit
einem feuchten Schwamm abgewischt werden konnen,
sobald der Ofen abgekiihlt ist

Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert

ist, darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung
alle Gasflammen oder elektrischen Kochplatten
ausgeschaltet sind.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus vom Ofen entfernt halten (bis die
Beliiftung des Raums abgeschlossen ist).

Der Ofen besitzt zwei unterschiedliche pyrolytische
Reinigungsfunktionen: Der Standardzyklus (PYROLYSE)
bietet eine griindliche Reinigung bei starker
Verschmutzung des Ofens, wahrend der 6konomische
Zyklus (ECO) kiirzer ist und weniger Energie verbraucht
als der Standardzyklus und sich somit fur die
Verwendung in regelmaBigen Abstanden eignet.

Die Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung
des Ofens durchfiihren oder wenn dieser wahrend des
Garvorgangs schlechte Gerliche freisetzt.

Bitte beachten: Die Tur kann wahrend der pyrolytischen
Reinigung nicht gedffnet werden. Sie bleibt verschlossen,
bis die Temperatur auf ein akzeptables Niveau reduziert wird.
Den Raum wéhrend und nach dem Pyrolysezyklus liften.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Lampenabdeckung abschrauben, die Birne
austauschen und die Lampenabdeckung wieder
anschrauben.

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

Bitte beachten: Verwenden Sie nur Halogenlampen des Typs
20-40W/230V Typ G9, T300°C.

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

Die Glihlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich.
-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRen Handen berthren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kdnnten. Den Backofen erst benutzen,
nacgdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR
1. Zur Entfernung der Tir, diese vollstandig 6ffnen und

die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2, Die Tir so weit wie méglich schlieBen. Die Tur

mit beiden Hande festhalten — diese nicht am Griff
festhalten. Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen wird,
bis sie sich aus ihrem Sitz |6st. Die Tur seitlich abstellen
und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre

Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tur senken und anschlieBend vollstandig
offnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.bauknecht.eu runterladen

Problem Mogliche Ursache Abhilfemanahme
Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
Stromausfall. ' :
_— . der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Der Ofen funktioniert nicht. Trennung von der . , .
Stromversorgung. Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,

um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Stérung in der
Die Tir lasst sich nicht 6ffnen. Turverriegelung.
Der Reinigungszyklus lauft.

Das Gerat aus- und wieder einschalten, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen
abkuhlen lassen.

Das Display zeigt ein ,F“ gefolgt
von einer Nummer oder einem Softwareproblem.
Buchstaben an.

Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren
und die Nummer angeben, die dem Buchstaben
,F folgt.

Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu
Verwenden Sie den QR-Code

a]7:[w]
B

Produkts angeben.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

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

@luknecht



Quick guide

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT

@\ In order to receive a more complete
Z= ) assistance, please register your product on

www.bauknecht.eu/register

Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION

. Control panel

. Fan

. Circular heating element
(non-visible)

. Side grids
(the level is indicated on the
front of the oven)

H WN =

5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Lamp
8. Identification plate
(do not remove)
9. Bottom heating element
(non-visible)
CONTROL PANEL
[0) e D
<< POk
1 23 4 5 6 78 9
1. LEFT-HAND DISPLAY 4. TEMPERATURE 7. TIME

2. ON/OFF

For switching the oven on and off
and for stopping an active function
at any time.

3.BACK

For returning to the previous
menu.

For setting the temperature.
5. KNOB

For selecting menu items and
changing or adjusting the settings
of a function.

6. START

For starting functions and
confirming settings.

For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.

8. CONFIRM

For confirming an item you have
selected or the settings for a
function.

9. RIGHT-HAND DISPLAY

@uknecht



Download the Use and Care Guide from

Acc E S S o R I E S Bww docs.bauknecht.eu for more information
WIRE SHELF N ~ DRIP TRAY * | [ BAKING TRAY * +— - SLIDING RUNNERS *

y
Wi

=

The number and type of accessories may vary depending on which model is purchased. Other accessories can be

purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the baking
tray, are inserted horizontally in the same way as the
wire shelf.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

(IF PRESENT)

Please note: The sliding runners can be already mounted on
the shelf guides: to remove them, pull outward, releasing first
the lower clip.

Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.
Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide and
slide it along as far as it will

i go. Lower the other clip into

» position.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, remove the fixing
screws (if present) on both sides with the aid of a
coin or a tool. Then, lift the guide and remove the
lower components from their seating: the shelf guides
can now be removed.

- To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide them
into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating. Refit the fixing screws.

To secure the guide in place, firmly press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide.

Make sure that the runners can
move freely. Repeat these steps
on the other shelf guide on the
same level.
Please note: The sliding runners can
be fitted on any level.

Bauknecht



FUNCTIONS

Download the Use and Care Guide from
docs.bauknecht.eu for more information

Evww

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

<<~ |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 pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
water.

@23 FORCED AIR

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

I CONVECTION BAKE

—— | For cooking meat, baking cakes with fillings or
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This
function uses gentle, intermittent air circulation to
prevent food from drying out excessively.

A | AUTOMATIC FUNCTIONS

| A CASSEROLE

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for pasta dishes.

A MEAT
J This function automatically selects the best
temperature and cooking method for meat. This
function intermittently activates the fan at low speed
to prevent the food from drying out too much.

A MAXI COOKING

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

A BREAD
J This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
bread.

—__APIZZA

J This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
pizza.

+' PASTRY CAKES
This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
cake.

(Q’ SPECIAL FUNCTIONS

R FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once
preheating has finished, the oven will select the
“Conventional” function automatically.Wait for
preheating to finish before placing food in the oven.

<~ | TURBO GRILL

& For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
water. The turnspit (if provided) can be used with
this function.

% ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this function is in use, the ECO
light will remain switched off throughout cooking
but can be switched back on temporarily by pressing
the OK button. To use the ECO cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door should
not be opened until the food is completely cooked.

i} | KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

-~ RISING

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

727 AUTOMATIC CLEANING - PYRO

-l For eliminating cooking residues with an
extrahlgh temperature cycle. Two self-cleaning
cycles are available: a complete cycle (PYRO) and

a shorter cycle (ECO). We recommend using the
quicker cycle at regular intervals and the complete
cycle only when the oven is heavily soiled.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65 /
2014
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FIRSY TIME USE

1. SETTING THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

\l-
ll-
2 P am

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press o to confirm.

]
)l
The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press ¢ to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold ©. for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy power
outages.

2, SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current (16
A).

With the oven off, press and hold &
seconds.

- for at least 5

§
4

//\\

Turn the knob to select the unit of measurement, then
press o to confirm.

Turn the selection knob to select the power
consumption, then press * to confirm.

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold © to switch the oven on.

Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press .

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press o to confirm and go to
the function menu.

=

Turn the knob to view the sub-functions available
on the right-hand display. Select one and press o to
confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

V2

- L] -§°
i

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press o to confirm
and continue with altering the settings for all values
that can be regulated.

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.

1

Please note: Once the function has been activated, you can
change the temperature or the grill level by pressing &. or by
turning the knob directly.

DURATION

W
VAL

When the ¢: icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press < to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press > to confirm and
activate the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing ©.: Turn the knob to change
the time, then press 2. to confirm.

SET THE COOKING END TIME

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where it is possible to change the end
time, the display will show the time the function set to
finish while the @ icon flashes.

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press > to confirm and activate
the function.

Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

[ e (|

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

During the waiting time, you can use the knob to adjust the
programmed end time.

Press & or @ to change the temperature and cooking time
settings: press 9 to confirm when finished.

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

When the values correspond with the desired
settings, press > to activate the function.

Press and hold © to stop the active function at any
time.

@uknecht



4. PREHEATING

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

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

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking by pressing > .
Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
pause it. The cooking time set does not include preheating.
The temperature you want the oven to reach can always be
changed using the knob.

5. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press >.

. AUTOMATIC FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature. While the temperature is being
restored, the display will show a “snake” animation
until the set temperature has been reached.

ol

- --IC

While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories from the oven before
activating the pyro function.

If the oven is installed below a hob, make sure that
all the burners or electric hotplates are switched off
while running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function.

Only run the Pyro function if the appliance contains
heavy soiling or gives off bad odours during cooking.

Accessecial functions (Sl and turn the know to
select [Z] from the menu. Then press & to confirm
selection.

Press > to activate the cleaning cycle immediately, or
turn the knob to select the short cycle (ECO).

Press > to start the cleaning cycle immediately, or
press ¢ to set the end time/delayed start.

At the start of the cleaning cycle, the door will be
locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress. It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning cycle
cannot be set.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold « for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated during
cooking.

For safety reasons, the oven can be switched off at all times
by pressing and holding ©. .
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Download the Use and Care Guide from

U S E F U L TI P S @WWW docs.bauknecht.eu for more information
HOW TO READ THE COOKING TABLE DESSERTS

The table lists the best function, accessories and
level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
The “Forced Air” function enables you to cook
different foods (such as fish and vegetables) on
different shelves at the same time.

Remove the food which requires a shorter cooking
time and leave the food which requires a longer
cooking time in the oven.

MEAT

- Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to
the size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour.

Please note that steam will be generated during

this operation. When the roast is ready, let it rest

in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in
aluminium foil.

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

To collect the cooking juices, we recommend placing
a dripping pan filled with 200 ml of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food
is placed. Top-up when necessary.

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

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the “Forced Air” function
and position the baking pans on different shelves to
facilitate the circulation of hot air.

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base.

Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the
way through cooking.

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT A TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes % - 160180 30-90 “Eé’l'
& Yes 160 - 180 30 - 90 S

Filled cake % ) 160 - 200 30-85 B

(cheese cake, strudel, fruit pie) & Yes 160 - 200 35-90 -\...i—...,- -\11;“.
= - 170 - 180 15 - 45 L3

Biscuits / tartlets Yes 160 - 170 20-45 4 1
& Yes 160 - 170 20-45%* | 3 3
= - 180 - 200 30 - 40 L3

Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 = L
Yes 180 - 190 35-45%kx 5 | 3
Z Yes 90 110-150 3,

Meringues & Yes 90 130 - 150 _\é’ ;,
& Yes 90 140-160%** > 3
=] - 220 - 250 20 - 40 L2,

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 20-40 A4 1,
& Yes 220 - 240 25-50%** 3 | 3

Bread loaf 0.5 kg = - 180 - 200 50 - 70 L2,

Rolls =i - 180 - 200 30-50 L2,

Bread Yes 180 - 200 30-60 A4 1,

Frozen pizza %T : 20 10-15 “;ﬂ
& Yes 250 10-15 4 1,
EN Yes 180 - 190 45 - 60 2

Salty cakes (vegetable pie, quiche) Yes 180-190 45 - 60 _\é’_ _‘11;“_
Yes 180 - 190 45-70%* 5 | 3
= Yes 190 - 200 20-30 2.

Vols au-vents / pulff pastry Yes 180 - 190 20-40 4 1,
& Yes 180 - 190 20-40%* | > | 3

Lasagne/soufflé = - 190 - 200 40-65 3

Baked pasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-45 L3

Lamb/veal/ beef/pork 1 kg @ - 190 - 200 60-90 L3

Roast pork with crackling 2 kg @T - 170 110 - 150 L2,

Chicken / rabbit / duck 1 kg o - 200 - 230 50 - 80 L3

Turkey / goose 3 kg ol - 190 - 200 90 - 150 L2
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C)  DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
Baked whole fish (fillet, whole) = Yes 180 - 200 40 - 60 L3
Suffed vegetables (omatoe, = Yes  180-200  50-60 . 2.
Toasted bread @ - 3 (High) 3-6 R
Fish fillets/slices ﬁ - 2 (Medium) 20 - 30% .\_,ﬂ,_,. \W_:Evf
agtrﬁggséérlzebabs/spare ribs / ﬁ ) 2-3 I(-ll\?geg)lum - 15 -30* _\“5“.’_ \mimr
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Medium) 55 - 70%* _\_E._’_ .y
Roast beef rare 1 kg - 2 (Medium) 35 - 50** q%,
Leg of lamb/knuckle - 2 (Medium) 60 - 90** @
Roast potatoes - 2 (Medium) 35-55 ** L3
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 _\“;5‘;1_'_
Lasagne and meat & Yes 200 50 - 100 *** _\é’_ oy
Meat and potatoes Yes 200 45 - 100 *** -\...i—...;- oy
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** qéﬁ 1
ssacne Uevel meat (evel ) & Yes 190 40-120%% | 5 3 1
Stuffed roasting joints - 200 80-120*** | 3 |
l(;trJT:E)of meat (rabbit, chicken, _ 200 50-100 *** |3 |

*Turn food halfway through cooking.
** Turn food two-thirds of the way through cooking (if

necessary).

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

(az/www Download the Use and Care Guide from
ocs.bauknecht.eu for the table of tested recipes,

compiled for the certification authorities in accordance with

the standard IEC 60350-1

preference.

MANUAL Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
= =]
AUTOMATIC Cassel;ole MeaAt Maxi CoikiNQ Brea:l Pizz:a Pastry cAakes
FUNCTIONS = o) = = [ =

Drip tray / Dessert
Baking t ke ti t Drip t ith 500 ml
Rack aking ray.or cake tin . ray . Drip tray rip tray wi m Baking tray
ACCESSORIES on the wire shelf  /Baking tray on wire water
shelf
Lo Y ~ Aal=r —J \_‘ M
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MAINTENANCE AND
CLEANING

Download the Use and Care Guide from

(Zww docs.bauknecht.eu for more information

Make sure that the appliance has

cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

. Clean surfaces with a damp microfibre cloth. If

they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent.

Finish off with a dry cloth.

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues To dry any
condensation that has formed as a result of cooking

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

Use protective gloves during all
operations.

Disconnect the oven from the
power supply.

foods with a high water content, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

. If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

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

- . The door can be easily remoyed and refitted to
facilitate cleaning of the glass (&vww

ACCESSORIES

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

CLEANING THE COOKING COMPARTMENT WITH THE PYRO CYCLE

Do not touch the oven during the Pyro cycle. Keep children and animals away from the oven
during and after running the Pyro cycle (until the

room has finished airing).

This function enables you to eliminate cooking
spatters using a high temperature. At this
temperature, food residues turn into deposits that can
be easily wiped away with a damp sponge once the
oven has cooled down.

If the oven is installed below a hob, make sure that

all the burners or electric hotplates are switched off
while running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function.

The oven has two different pyrolytic cleaning
functions:

the standard cycle (PYRO) provides thorough cleaning
if the oven is heavily soiled, while the economic cycle
(ECO) is shorter and consumes less energy than the
standard cycle, which makes it suitable for use awt
regular intervals.

Only run the Pyro function if the appliance contains
heavy soiling or gives off bad odours during cooking.
Please note: The oven door cannot be opened while
pyrolytic cleaning is in progress. It will remain locked until
the temperature has returned to an acceptable level. Air the
room during and after running the Pyro cycle.

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20 -40W/230 V type G9, T300 °C
halogen lamps.

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

Light bulbs are available from our After-sales Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2, Close the door as much as you can. Take a firm hold
of the door with both hands - do not hold it by the
handle. Simply remove the door by continuing to
close it while pulling it upwards at the same time until
it is released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

3. To refit the door, move it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

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

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

\

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

Bauknecht



Download the Use and Care Guide from

T RO U B L E S H o OTI N G Bpww docs.bauknecht.eu for more information

Problem

The oven is not working.

Possible cause

Power cut.
Disconnection from the
mains.

Solution

Check for the presence of mains electrical power and
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The door will not open.

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

Fault with the door lock.

Cleaning cycle in progress.

Software problem.

Switch the oven off and on again to see if the fault
persists. Wait for the function to finish and for the oven
to cool down.

Contact you nearest Client After-sales Service Centre
and state the number following the letter “F"

a]7:[w]
B

plate.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
- Visiting our website docs.bauknecht.eu
Using QR Code
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When >
contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification LS PV TR
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, , |
Guide rapide | FR
MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

@ Afin de profiter d'une assistance compléte, A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
veuillez enregistrer votre §pparell sur d'utiliser I'appareil.
www.bauknecht.eu/register

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande
2. Ventilateur
3. Résistance circulaire
(non visible)
4. Grilles latérales
(le niveau est indiqué a l'avant du four)
5. Porte
6. Elément chauffant supérieur/gril
7. Ampoule
8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
9. Résistance inférieure

(non visible)
PANNEAU DE COMMANDES
o) S
< F o
2 PO
1 23 4 5 6 78 9
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE 4. TEMPERATURE 7. HEURE
i Pour régler la température. i Pour régler ou changer le temps, et
2. ON/OFF irégler le temps de cuisson.
Pour allumer ou éteindre le four,et  {5.BOUTON
pour interrompre une fonction. i Pour sélectionner une fonction :8. CONFIRMER
ia partir du menu et changer les i Pour confirmer la sélection ou les
3. RETOUR iréglages et les valeurs d'une iréglages d'une fonction.
Pour retourner au menu précédent. :fonction. o
3 9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
:6. DEBUT
i Pour lancer les fonctions et confirmer
iles réglages. :

Bauknecht



ACCESSOIRES

Evww

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

GRILLE METALLIQUE™ """ " LECHEFRITE

l_f PLAQUEDE CUISSON — EGRILLES COULISSANTES

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté. Il est possible d'acheter séparément d'autres

accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérer la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
coOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

(SELON LE MODELE)

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent déja étre
installées sur les supports de grille : pour les enlever, tirez-les
vers 'extérieur en débloquant I'agrafe inférieure en premier.
Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attacher I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en
place.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
. Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis
de fixation (selon le modéle) sur les deux cotés a
I'aide d'une piéce de monnaie ou d'un outil. Soulevez
ensuite les supports et sortez délicatement la partie
inférieure de son appui : les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

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

Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure de
I'agrafe fermement sur le
support de grille. Assurez-
vous que les grilles ne
bougent pas. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.
Veuillez noter : Les grilles
coulissantes peuvent étre
installées au niveau de votre
choix.

—
&

-
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FONCTIONS (@ww Pour plus d'information, télécharger le Guide d'utilisation et
d'entretien a partir de docs.bauknecht.eu
—| CONVECTION NATURELLE . (‘;,\J
——| Pour cuire tout type de plat sur une seule grille. FONCTIONS SPECIALES
<<~| GRIL .
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des K PRECHAUFFAGE RAPIDE

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

@g CHALEUR PULSEE

Z/'| Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs
grilles (maximum de trois) en méme temps. Cette
fonction permet de cuire différents aliments sans
transmettre les odeurs d'un aliment a 'autre.

Pour préchauffer le four rapidement. Une
fois la phase de préchauffage terminée, le
four va automatiquement sélectionner la fonction
«Traditionnelle ».
Attendre la fin du préchauffage avant d'y placer les
aliments.

I CONVECTION FORCEE

==| Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec
garniture, ou des r6tis farcis aux légumes sur un
seul niveau. Cette fonction utilise une circulation d'air
délicate et intermittente pour éviter que les aliments
ne s'assechent trop.

<~ TURBO GRIL

& | Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
rotis, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placer
la leéchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le
modele) peut étre utilisé avec cette fonction.

A FONCTIONS AUTOMATIQUES

A RAGOUT
Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour les pates.

%a ECO CHALEUR PULSEE*

€| Pour cuire les rétis farcis et les filets de

viande sur une seule grille. Les aliments ne
s'assechent pas trop grace a une légére circulation
d'air intermittente. Lorsque cette fonction est utilisée,
le voyant ECO reste éteint durant la cuisson, mais

peut étre rallumé temporairement en appuyant sur la
touche OK. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser
la consommation d'énergie, la porte du four ne devrait
pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

VIANDES
bl Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de
facon intermittente le ventilateur a basse vitesse pour
empécher les aliments de trop sécher.

i3 | MAINTIEN AU CHAUD
| Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

-~,| LEVAGE DE LA PATE
<—>| Pour un levage parfait des pates sucrées
ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore chaud

~
rd

—= CUISSON GROSSE PIECE
&7 | a fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses piéces de viande (de plus de
2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant
la cuisson pour obtenir un dorage homogéne des
deux cotés. Arrosez de temps a autre la viande avec

son jus de cuisson pour éviter son dessechement.

apres un cycle de cuisson.

| NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

;| Pour éliminer les résidus de cuisson avec un
cycle a trés haute température. Il est possible
de sélectionner entre deux cycles de nettoyage
automatique : un cycle complet (nettoyage PYRO) et
un cycle plus court (ECO). Nous vous recommandons
d'utiliser le cycle plus court a intervalles réguliers et le

cycle complet seulement lorsque le four est trés sale.

"< PAIN

®| Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode

de cuisson pour tous les types de pain.

—__M PIZZA

%l Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode

de cuisson pour tous les types de pizza.

é’* GATEAUX
Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode

de cuisson pour tous les types de gateau.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UE)
n°®65/2014
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PREMIERE UTILISATION

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

\\I -.i-
[y
Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le

bouton pour régler I'heure et appuyez sur o pour
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le
bouton pour régler les minutes et appuyez sur o« pour
confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur
'© pour au moins une seconde alors que le four est éteint, et
répétez les étapes décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une panne de
courant prolongée.

2. REGLAGES

Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure
par défaut, la température (°C), et le courant nominal
(16 A).

Avec le four éteint, appuyer sur & pour au moins 5
secondes.

N

4

X

j— o)

-
i

Tourner le bouton pour sélectionner l'unité de mesure,
appuyer ensuite sur « pour confirmer.

Tourner le bouton de sélection pour sélectionner la
consommation énergétique, appuyer ensuite sur o«
pour confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

un niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise
un niveau d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur
(13A).

3. CHAUFFER LE FOUR

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

Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui

se trouvent a l'intérieur. Chauffer le four a 200 °C pour
environ une heure, de préférence utilisant une fonction
avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou

« Convection forcée »).

Suivre les directives pour régler correctement la
fonction.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece aprés
avoir utilisé 'appareil pour la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyer sur @ pour allumer le four.

Tourner le bouton pour afficher les principales fonctions
disponibles sur I'écran de gauche. Sélectionner une
fonction et appuyer sur .

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modéle),
sélectionner la fonction principale et appuyer ensuite
sur o« pour confirmer et accéder au menu de la fonction.

Tourner le bouton pour afficher les sous-fonctions
disponibles sur I'écran de droite. Sélectionner une
fonction et appuyer sur o pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent
étre changés.

TEMPERATURE / NIVEAU DE LA GRILLE

S
'
I I-

7N

Lorsque le voyant °C/°F clignote a I'écran, tourner le
bouton pour changer la valeur, appuyer ensuite sur o«
pour confirmer et modifier les réglages pour toutes les
valeurs qui peuvent étre paramétrées.

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé,

2 =normal, 1 = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
& ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

\ 4

A
7N

Lorsque le voyant ¢: clignote a I'écran, utiliser le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyer ensuite sur o« pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur > pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur @ : Tourner le bouton pour
changer le temps, appuyer ensuite sur o pour confirmer.

REGLER LE TEMPS DE FIN DE CUISSON

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage
de la fonction en programmant I'heure de fin de
cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps de fin
de cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de la fin de la
cuisson pour la fonction, et le voyant ) clignote.

Au besoin, tourner le bouton pour régler I'heure de
fin de cuisson désirée, appuyer ensuite sur > pour
confirmer et lancer la fonction.

Placer les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique apreés une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage. Le four
va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement plus
longs que ceux indiqués sur le tableau de cuisson.

Durant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton
pour modifier le temps de fin du programme.

Appuyer sur & ou @ pour changer la température ou le
temps de cuisson : appuyer sur o pour confirmer lorsque
vOous avez terminé.

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

3. ACTIVER LA FONCTION

Lorsque les valeurs désirées sont affichées, appuyer sur
o> pour lancer la fonction.

Appuyer fermement sur © pour interrompre la fonction
en tout temps.
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4. PRECHAUFFAGE

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

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée.

A ce moment, ouvrir la porte, placer les aliments dans le
four, refermer la porte et lancer la cuisson en appuyant
sur .

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson. La phase
de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte
durant le processus. Le temps de cuisson ne comprend pas
le temps de préchauffage.

La température que le four doit atteindre peut étre changé
en tout temps en tournant le bouton.

5. FIN DE CUISSON

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

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les

réglages, tournezle  bouton pour choisir un nouveau

temps de cuisson et appuyez sur .

. FONCTIONS AUTOMATIQUES

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

Si la température a l'intérieur du four diminue lors du

cycle de cuisson a cause de I'ouverture de la porte,

une fonction spéciale s'active automatiquement

pour rétablir la température initiale. Pendant que la

température se rétablie, I'écran affiche I'image d'un

«serpent » jusqu'au rétablissement de la température

réglée.
@IA

[ il‘: °C

4.—. o E.é

Pendant que le cycle de cuisson programmée est en
cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant compte
le temps pendant lequel la porte a été ouverte dans le
but d'obtenir les meilleurs résultats.

. FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four avant d'activer la
fonction Pyro.

Si le four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en exces a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
vitre de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction
Pyrolyse. Utilisez la fonction Pyro seulement si le four
est tres sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de
la cuisson.

Accéder les fonctions spéciales [J] et tourner le bouton
pour sélectionner [f]a partir du menu. Appuyer ensuite
sur o pour confirmer la sélection.

Appuyer sur & pour immédiatement lancer le cycle de
nettoyage ou tourner le bouton pour sélectionner le
cycle court (ECO).

Appuyer sur > pour immédiatement lancer le cycle de
nettoyage ou appuyer sur o« pour régler le temps de fin
de nettoyage/départ différé.

Au début du cycle de nettoyage, la porte se verrouille
automatiquement.

La porte du four ne peut pas étre ouverte durant le
nettoyage a pyrolyse. Elle reste verrouillée jusqu'a ce
que la température atteigne un niveau acceptable.
Aérez la piece pendant et aprées avoir utilisé le cycle
Pyro.

Vguillez noter : La durée et la température du cycle de
nettoyage ne peuvent pas étre réglées.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur « pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Le Verrouillage peut aussi étre activé durant la
cuisson.

Pour des raisons de sécurité, le four peut étre éteint en tout
temps en appuyant fermement sur @.
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CONSEILS UTILES
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Pour plus d'information, télécharger le Guide d'utilisation et
d'entretien a partir dedocs.bauknecht.eu

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent
au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments
et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire en
méme temps plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (comme le poisson et les
légumes) sur différentes grilles.

Enlevez les aliments qui demandent moins de cuisson
et laissez dans le four les aliments qui ont besoin de
plus de cuisson.

VIANDES

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

- Si vous souhaitez faire griller de la viande, choisissez
des morceaux de méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés épais
demandent un temps de cuisson plus long. Pour éviter
de braler la viande sur les c6tés, abaissez la grille pour
éloigner la nourriture du grill. Retournez la viande aux
deux tiers de la cuisson. Au moment d'ouvrir la porte,
faites attention a la vapeur chaude qui s'échappe.
Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
200 ml d'eau directement en dessous de la grille sur
laquelle la viande est placée pour recueillir le jus de
cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

DESSERTS
Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction traditionnelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours
les placer sur la grille métallique disponible. Pour la
cuisson sur plusieurs niveaux, sélectionnez la fonction
« Chaleur pulsée » et placez les plaques de cuisson sur
les différents niveaux pour favoriser la circulation de
I'air.

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

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

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

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme
les gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez
la fonction « Convection forcée ». Si le fond de la tarte
est trop humide, descendez la plaque et saupoudrez

la base avec de la chapelure ou des biscuits émiettés
avant de la garnir.

PIZZA

Graissez légerement les plaques pour obtenir une pizza
avec une pate croustillante.

Répartissez la mozzarella sur la pizza aux deux tiers de
la cuisson.

LEVAGE DE LA PATE

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

tiers par rapport au temps de levage a température
ambiante (20 a - 25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.

Bauknecht



TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF- TEMPERATURE TEMPS DE CUISSON

RECETTE FONCTION NIVEAU ET ACCESSOIRES
ONCTIO FER. Q) (MIN)
A

_ ] ) 2/3
. | |é 160 - 180 30-90 2B
ateaux a pate levée

() Oui 160- 180 30-90 4 1
AFr aFAr

— 160 - 200 30-85 3
Gateau fourré (gateau au fromage, strudel,

tarte aux fruits) Oui 160 - 200 35-90 4 1

— 170-180 15-45 3
J
. . . _ _ 4 ’I
Biscuits / tartelettes Oui 160-170 20-45 N —— P J
Oui 160 - 170 20-45 *** 5 3 1
abfbr afFes L—J
— 180-200 30-40 3
_J
; i i 4 1
Chouquettes Oui 180-190 35-45 - .
Oui 180-190 35-45 *xx 5 3 1
s s L)
oui 90 110-150 3
J
Meringues Oui 90 130-150 4 1

Oui 90 140-160 *** 5 3 1

— 220-250 20- 40 2

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 20-40 4 1

Oui 220- 240 25-50 *** . ; . ; ; ;,
Pain 0.5 kg 180 - 220 50-70 2
Petits pains — 180 - 220 30-50 ;ﬂ
Pain Oui 180-200 30-60 4 L

— 250 10-15 2

Pizza surgelée

Oui 250 10-20 4 1

Oui 180-190 45-60 2

Quiches et tartes salés(tarte aux légumes,

iehs Oui 180-190 45 - 60 4 1

Oui 180-190 4570 %+ 5 3 1

Oui 190-200 20-30 3

Vol-au-vent / biscuits a pate feuilletée Oui 180-190 20-40 4 1

Oui 180-190 20-40 *** 5 3 1

Lasagne / soufflé — 190-200 40-65 3

Q18] [slslll$[$ S dl$R]lB][$ S [$& 1SS0 [$ S sl
|

Pates au four / cannellonis — 190-200 25-45 3
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- - TEMPERATURE TEMPS DE CUISSON
RECETTE FoNcTION PRECHAUF 0 ) NIVEAU ET ACCESSOIRES
A| 3
Agneau / veau / beeuf / porc 1 kg b)) — 190-200 60 - 90
A
Roti de porc avec grattons 2 kg @ — 170 110-150 2
A
Poulet / lapin / canard 1 kg <@| — 200 - 230 50- 80 3
A
. . 2
Dinde / oie 3 kg Q@l — 190-200 90- 150
Poisson au four (darne, entier) : Oui 180-200 40-60 3
Légumes farcis (tomates, courgettes, N Oui 180-200 50-60 2
aubergines) - L J
Pain grillé b - 3 (élevée) 3-6 a...5...F
Filets / tranches de poisson N — 2 (moyenne) 20-30* A.. 4 NUIE 3: )
Saucisses / brochettes / cotes levées / hoad — 2-3 (moyenne- 15-30*% 5 4
hamburgers élevée) e e
K<~
Poulet réti 1- 1,3 kg N — 2 (moyenne) 55-70** =\_,,2.__,= 1 ! r
<~
Rosbif saignant 1 kg N — 2 (moyenne) 35-50** _\.“3“.'_
. . . <~ : 3
Gigot d'agneau/ jarret 5 — 2 (moyenne) 60-90 **
~e <~ 3
Pom. terre roties N — 2 (moyenne) 35-55 **
<~ , .
Gratin de légumes % — 3 (élevée) 10-25 - 3 .
i = i 4 1
Lasagnes & viande @9 Oui 200 50-100 " N
. B B B *XK 4 1
Viande et pommes de terre o5 Oui 200 45-100 A—r
Poisson et légumes & Oui 180 30-50 *** 4 1
9 ~ a1 ]
Repas complet : tarte aux fr'uits (niveau 5)/ (G Oui 190 40-120 *** 5 3 1
lasagne (niveau 3)/viande (niveau 1) ~ Y P ——" | J
Rotis farcis % — 200 80-120 *** 3
Morceaux de viande (lapin, poulet, agneau) % — 200 50-100 *** 3

*Tourner les aliments a mi-cuisson.

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la

cuisson.

***Temps approximatif : les plats peuvent étre retire en tout
temps, selon vos préférences personnelles.

@www Téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien a partir
de docs.bauknecht.eu pour obtenir le tableau de recettes
éprouvées, compilé pour les autorités de certification,
conformément a la norme CEI 60350-1

Traditionnel Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
FONCTIONS P
—_— <~ <~ ~ —_—
MANUELLES _ JQ @9 é %
FONCTIONS Ragout Viandes Cuisson grosse piece Pain Pizzas Gateaux
AUTOMA- A A A A A A
TIQUES |@| kD) = ) |@%| =
Plaque de cuisson ou Lechefrite / Moule a . ) Lachefrit 500 ml
ACCESSOIRES Grille moule a gateau surla  gateaux/ plaque de Lechefrite echet Sg;ﬁc " Plaque de cuisson
Neeeees ~ grille métallique cuisson sur grille | f —
al==r L J | SSSaY|
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN ..

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

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

N'utilisez pas de nettoyeur a

I'appareil.
vapeur. PP

SURFACES EXTERIEURES

. Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont tres sales, ajoutez quelques
gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez avec un
chiffon sec.

. N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces produits entre en contact avec des surfaces de
I'appareil, nettoyez immédiatement a I'aide d'un chiffon
en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

Aprés chaque utilisation, laisser le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui
s'est formée a la suite de la cuisson d'aliments a haute

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection
lors des opérations.

Débranchez le four.

teneur en eau, laisser le four refroidir complétement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

S'ily a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats.

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

. La porte peut facilement étre enlevée et replacée pour
faciliter le nettoyage de la vitre @ww.

ACCESSOIRES

Faites tremper les accessoires dans de I'eau contenant
un détergent a vaisselle, utilisez des gants de cuisine
s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse a vaisselle
ou une éponge pour enlever les résidus d'aliments.

NETTOYER LE COMPARTIMENT DE CUISSON AVEC LE CYCLE PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Cette fonction vous permet d’éliminer les résidus de
cuisson en utilisant une température élevée. A cette
température, les résidus d'aliments se transforment en
dépots qui peuvent facilement étre essuyés avec une
éponge humide une fois que le four est refroidi.

Si le four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en exces a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
vitre de la porte intérieure avant d’utiliser la fonction
Pyrolyse.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apres (le temps que la piece soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Ce four comprend deux fonctions de nettoyage a
pyrolyse différentes : le cycle standard (Nettoyage
PYRO) permet un nettoyage en profondeur lorsque

le four est tres sale. Le cycle économique (ECO) est
plus court et consomme moins d'énergie que le cycle
standard, ce qui permet une utilisation réguliere.
Utilisez la fonction Pyro seulement si le four est tres sale
ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de la cuisson.
Veuillez noter : La porte du four ne peut pas étre ouverte
durant le nettoyage a pyrolyse. Elle reste verrouillée jusqu'a
ce que la température atteigne un niveau acceptable. Aérez
la piece pendant et apres avoir utilisé le cycle Pyro.

REMPLACER LAMPOULE
1. Débrancher le four de I'alimentation électrique.

2. Dévisser le couvercle de I'ampoule, remplacer
I'ampoule, et revisser le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utiliser uniquement des ampoules halogénes
de 20-40W/230V type G9, T300 °C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement congue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas
pour I'éclairage d'une piece de la maison (Réglement CE
244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service
aprés-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

@luknecht



ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et 4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés. Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

2. Fermer le plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains — ne la tenez pas par la Appliquez une légére pression pour vous assurer que
poignée. Enlevez simplement la porte en continuant a les loquets sont bien placés.

la fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

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

3. Réinstaller la porte en la placant devant le four pour s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
aligner les crochets des charnieres avec leurs appuis, et
insérez la partie supérieure sur son appui.

Bauknecht



G U I DE DE DEPAN NAGE @ww Pour plus d'information, télécharger le Guide d'utilisation et

d'entretien a partir de docs.bauknecht.eu

Probleme

Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne pas.

Coupure de courant.
Débranchez de I'alimentation
principale.

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

La porte ne s'ouvre pas.

Défaillance du verrou de la
porte.
Cycle de nettoyage en cours.

Eteignez et rallumez le four pour voir si le
probléme est résolu. Attendez la fin de la
fonction et laissez le four refroidir.

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

Probleme de logiciel.

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

sur le produit:

m] ] [m]
¥ iy
]|

- Envisitant notre site Web 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
= figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

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

C A [N
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Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

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

registreren op www.bauknecht.eu/register

gebruikt.

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator

3. Cirkelvormig verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4, Zijroosters
(het niveau staat aangegeven op de voorkant
van de oven)

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/grill

7. Ovenlampje

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

HET BEDIENINGSPANEEL
1 23 4 5 6 78 9
1. LINKER DISPLAY 4 TEMPERATUUR %7.TIJD

2. AAN/UIT

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

3.TERUG
Om terug te gaan naar het vorige
menu.

§Om de temperatuur in te stellen.

:5. KNOP

:Om menu-items te selecteren of
ide instellingen van een functie te
iwijzigen.

6. START
iVoor het starten van de functies en
ide bevestiging van de instellingen..

:Voor het instellen of wijzigen van
ide tijd en het aanpassen van de
i bereidingstijd.

:8.BEVESTIG

:Voor het bevestigen van een item
idat u hebt geselecteerd of van de
iinstellingen van een functie.

9 RECHTER DISPLAY

Bauknecht



ACCESSOIRES

Evww

Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud op
docs.bauknecht.eu voor meer informatie

ROOSTER ~+-r: OPVANGBAK

L__IBAKPLAAT

*—— SCHUIFRAILS

Het aantal en type. Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

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

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

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

* (INDIEN AANWEZIG)

Let op: De schuifrails kunnen reeds op de roostergeleiders
zijn gemonteerd: om ze te verwijderen trekt u ze naar buiten
door eerst het klemmetje aan de onderkant los te maken.
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en verwijder
het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif
deze zo ver mogelijk. Duw
de andere klem naar
beneden op zijn plaats.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

. Om de roostergeleiders te verwijderen, verwijdert
u de schroeven (indien aanwezig) aan beide kanten
met behulp van een munt of een gereedschap. Til
dan de geleiders op en verwijder de onderste delen
voorzichtig uit hun zitting: de roostergeleiders kunnen
nu verwijderd worden.

.Om de geleiders opnieuw te plaatsen moeten ze eerst
terug in hun bovenste zitting worden geplaatst. Houd
ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze dan in
de juiste positie in de onderste zitting zakken. Monteer
de bevestigingsschroeven weer.

Om de geleider op zijn plaats vast te zetten de
onderkant van de klem
stevig tegen de
roostergeleider drukken.
Zorg ervoor dat de lopers
vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

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

Bauknecht



FUNCTIES
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Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud op
docs.bauknecht.eu voor meer informatie

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

@ SPECIALE FUNCTIES

<<~| 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 pan op één van de
niveaus onder het rooster en voeg 500 ml water toe.

X SNELVOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen. Na de
voorverwarming zal de oven automatisch de
"Conventionele"-functie selecteren.
Wacht tot het einde van de voorwarming alvorens het
voedsel in de oven te plaatsen.

@g HETE LUCHT

Z/'| Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes
(maximaal drie) die dezelfde bereidingstemperatuur
hebben. Met deze functie worden er geen geuren van
het ene naar het andere gerecht overgebracht.

I CONVECTIEBAKKEN

==| Voor de bereiding van vlees, bakken van
taarten met vullingen of roosteren van gevulde
groenten op één steunhoogte. Deze functie maakt
gebruik van zachte ventilatie met tussenpozen,
waardoor het voedsel niet te veel uitdroogt.

<<~ TURBO GRILL

&K | 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 het rooster en voeg 500 ml water toe.
Het braadspit (indien aanwezig) kan met deze functie
worden gebruikt.

A AUTOMATISCHE FUNCTIES

A STOOFSCHOTELS

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

%a ECO HETELUCHT*

€| Gevulde braadstukken en stukken vlees op
één steunhoogte bereiden. Door zachte,
intermitterende luchtcirculatie wordt voorkomen dat
het voedsel teveel uitdroogt. Wanneer deze functie
in gebruik is zal het ECO licht tijdens de bereiding
uitgeschakeld blijven, maar het kan weer tijdelijk
worden ingeschakeld door te drukken op de OK-toets.
Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een
optimaler stroomverbruik, mag de oven niet eerder
worden geopend dan dat het voedsel volledig bereid
is.

o VLEES

bl Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees

geselecteerd. Met deze functie wordt met tussenpozen

de ventilator ingeschakeld op lage snelheid, om te

voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.

i3 | WARMHOUDEN
£ | Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

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

-~,| RUZEN

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

~

] . AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO
=i Voor het verwijderen van kookresten met een
extra hoge temperatuurcyclus . U kunt kiezen
tussen twee zelfreinigende cyclussen: een volledige
cyclus (PYRO) en een kortere cyclus (ECO). Het is
raadzaam om de snellere cyclus op regelmatige
tijdstippen te gebruiken en de volledige cyclus alleen

als de oven erg vuil is.

" BROOD

®| Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten brood geselecteerd.

—__ PIZZA

%l Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle

soorten pizza geselecteerd.

éA GEBAK EN TAARTEN
Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle

soorten taart geselecteerd.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014

@tuknecht



EERSTE GEBRUIK

1. DETIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

Op het display gaan de twee cijfers die het uur
aangeven knipperen: Draai aan de knop om het uur in
te stellen en druk op aom te bevestigen.

Op het display gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Draai aan de knop om de minuten
in te stellen en druk op =xom te bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit
staat houdt u '@ tenminste één seconde lang ingedrukt en
herhaalt u de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN

De meeteenheid, temperatuur (°C) en nominale stroom
(16 A) kan eventueel worden gewijzigd.

Wanneer de oven uit staat houdt u@ tenminste 5
seconden lang ingedrukt.

A7
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Draai aan de selectieknop om de gewenste
meeteenheid te selecteren, druk daarna op o« om te
bevestigen.

Draai aan de selectieknop om het vermogen te
selecteren, druk daarna op o om te bevestigen.

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

3.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires aan
de binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Hete lucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

Bauknecht



DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op het
display weergegeven. Houd @ ingedrukt om de oven in
te schakelen.

Draai aan de knop om de hoofdfuncties op het linker
display te bekijken. Selecteer een functie en druk op o .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarna op o om te
bevestigen en ga naar het functiemenu.

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter
display te bekijken. Selecteer een functie en druk op o
om te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen.

Op het display verschijnen de instellingen die in de
juiste volgorde kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

S
I I- °C

7N

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op xom te bevestigen en ga verder met
het wijzigen van de instellingen van de andere waarden
die kunnen worden geregeld.

U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 =
hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

Let op: Zodra de functie is geactiveerd kunt u de

temperatuur of het grillniveau wijzigen door op & te
drukken of rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

\ 4
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Wanneer het ¢:symbool knippert op de display, gebruik
de instelknop om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op o om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren hoeft
u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op > om te
bevestigen en de functie te activeren. In dit geval kunt
u niet het einde van de bereidingstijd instellen door een
uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op @ te drukken: Draai aan de knop om de
tijd te veranderen, druk daarna op o om te bevestigen.

DE EINDTIJD VAN DE BEREIDING INSTELLEN
UITGESTELDE START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen
door het programmeren van de eindtijd. Wanneer de
eindtijd gewijzigd kan worden wordt op het display
weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het < pictogram knippert.

'. -l I-' (*73*@
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Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd
van de bereiding in te stellen en druk dan op > om te
bevestigen en de functie te activeren.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie
start automatisch na een tijdsperiode die berekend

is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u
gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de
oven uitgeschakeld. De oven zal de gewenste temperatuur
geleidelijk bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden
iets langer zijn dan in de bereidingstabel staat vermeld.
Tijdens de wachttijd kunt u de instelknop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Druk op & of @ om de instellingen van de temperatuur

en van de bereidingstijd te veranderen: druk op '« om te
bevestigen wanneer het klaar is.

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

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Als de waarden overeenkomen met de gewenste
instellingen, druk dan op > om de functie activeren.
Houd @ ingedrukt om de actieve functie op enig
moment te stoppen.

@tuknecht



4, VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft.

Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven,
sluit de deur en start het bereiden door > in te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.
Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden onderbroken. In de
bereidingstijd is de voorverwarmingstijd niet inbegrepen.
U kunt de gewenste temperatuur van de oven te allen tijde
veranderen met de knop.

5. EINDE BEREIDINGSTIUD

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

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen draait u aan de knop om een
nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op ©.

. AUTOMATISCHE FUNCTIES

HERSTEL TEMPERATUUR

Wanneer tijdens een bereidingscyclus de
oventemperatuur daalt omdat de deur is geopend
wordt er voor het herstellen van de originele
temperatuur een speciale functie ingeschakeld. Tijdens
het herstel van de temperatuur geeft het display een
“slang-animatie” weer totdat de ingestelde temperatuur
is bereikt.

]
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Wanneer er een geprogrammeerde bereidingscyclus
aan de gang is wordt de bereidingstijd verlengd,
afhankelijk van hoe lang de deur was geopend, voor het
verkrijgen van de beste resultaten.

. SPECIALE FUNCTIES
. AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van
de oven tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus (totdat de ruimte klaar is met luchten).

Verwijder alle hulpstukken uit de oven voordat u de
pyro-reinigingsfunctie activeert.

Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd
dient u ervoor te zorgen dat alle branders of
elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingscyclus.

Voor de beste reiniging verwijdert u grote resten

in de holte en reinigt u het glas van de deur aan de
binnenkant alvorens de Pyro-functie te gebruiken. De
Pyro-functie alleen uitvoeren wanneer het apparaat erg
vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Ga naar de speciale functies [T en draai de knop om

te selecteren in het menu. Druk dan op o« om de
selectie te bevestigen.

Druk op > om de reinigingscyclus direct te bevestigen,
of draai aan de knop om de korte cyclus (ECO) te
selecteren.

Druk op & om de reinigingscyclus direct te starten, of
druk op 'xom de eindtijd/startuitstel in te stellen.

Bij het starten van de reinigingscyclus wordt de deur
automatisch vergrendeld.

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet
worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de
temperatuur weer op een acceptabel niveau is. Tijdens
en na het uitvoeren van de Pyrocyclus de ruimte
luchten.

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus
kunnen niet ingesteld worden.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u ‘<« tenminste 5
seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

Let op: De vergrendeling kan ook worden geactiveerd tijdens
het bereiden.

Om veiligheidsredenen kan de oven te allen tijde worden
uitgeschakeld door @ ingedrukt te houden.

@luknecht



NUTTIGE TIPS

(Ewvww

Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud op
docs.bauknecht.eu voor meer informatie

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

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

HET TEGELUUKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Hete Lucht" kunt u verschillende
gerechten (zoals vis en groenten) gelijktijdig op
verschillende steunhoogtes bereiden.

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

- U kunt elke soort schaal gebruiken die geschikt is voor
de afmetingen van het vlees. Schenk bij gebraden vlees
bij voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden en
meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat er tijdens
dit proces stoom kan ontstaan. Laat het gebraden
vlees na afloop van de bereiding 10-15 min. in de oven
rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

- Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

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

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

Geadviseerd wordt om een druippan met een 200

ml kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

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

DESSERT
Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie "Hete
Lucht" en zet u de taartvormen op verschillende
steunhoogtes, zodat de lucht goed kan circuleren.

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

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

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

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

PIZZA
Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na tweederde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.
RIJZEN
Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20 - 25 °C). De rijstijd voor een pizza
is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.

Bauknecht



BEREIDINGSTABEL

VOORVER- TEMPERATUUR BEREIDINGSTID
RECEPT FUNCTIE NIVEAU EN ACCESSOIRES
C UNC WARMEN °C) (MIN)
A
|é — 160- 180 30-90 _\2/3’_
Luchtig gebak S
5 Ja 160 - 180 30-90 4 !
AFr aRs
A
|é — 160-200 30-85 3
Gevulde taart(cheesecake, strudel, —J
vruchtentaart) O 4 1
(1 Ja 160-200 35-90 e
A
_ - - 3
|é 170-180 15-45
. . > i i 4 1
Koekjes / taartjes 05 Ja 160-170 20-45 LS |
s Ja 160-170 20-45 % 5 3
abFr A
A
— - - 3
|§ 180-200 30-40
) N i i 4 1
Soesjes e Ja 180-190 35-45 —
% Ja 180-190 35-45 % 5 3
alP=r A=
_ Ja 90 110-150 3
— —J
. B _ 4 1
Meringues 05 Ja 20 130-150 A, L
% Ja 90 140-160 *** 5 3
abFr aFAr
A
- _ 2
|@g — 220 - 250 20-40
Pizza (Dun, dik, focaccia) G Ja 220-240 20- 40 4 1
, / z/ AR L
% Ja 220-240 25-50 *** 5 3
al=1r a3
A
Heel brood 0,5 kg |® — 180-220 50-70 \ 2 |
A
: _ - _ 2
Broodjes |® 180-220 30-50
N - _ 4 1
Brood % Ja 180-200 30-60 —
9 _ ) 2
< 250 10-15
Diepvriespizza's N
5 Ja 250 10-20 4 !
abl=r %’
N _ _ 2
% Ja 180-190 45-60 =
. ) B _ _ 4 1
Hartige taarten (groentetaart, quiche) @_9 Ja 180-190 45-60 L
% Ja 180-190 4570 *xx 5 3
alMF=r aFr
_ Ja 190-200 20-30 3
et —J
=
Pasteitjes / bladerdeeghapjes &% Ja 180-190 20-40 L
> 5 3
[ Ja 180-190 20-40 *** R
A
Lasagne / soufflé |@ — 190-200 40-65 _\é’_
A
. . 3
Pasta uit de oven / Cannelloni |@ — 190-200 25-45
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RECEPT FUNCTIE DR TER" TEMPTORCI;TUUR BERE'(D,\;'I\:SST”D NIVEAU EN ACCESSOIRES
‘I;gmz\:lls\ﬁseél(?lisgvlees /rundvlees / @ _ 190-200 60 - 90 u;x
Gebraden varkensvlees met korst 2 kg @A — 170 110-150 ;,

Kip / konijn / eend 1 kg @ — 200 - 230 50- 80 ;,

Kalkoen / gans 3 kg @ — 190-200 90-150 ;j
Gebakken vis (filet, heel) _ Ja 180-200 40-60 ;,
aGuek\),eurIg?ir?e%;oenten (tomaten, courgettes, g Ja 180-200 50-60 ;g
Geroosterd brood Nt — 3 (hoog) 3-6 N

Visfilets / moten N — 2 (gemiddeld) 20-30% o \V;{
Worstjes / kebab / spareribs / hamburgers N - 23 (%e()n;igjcj)deld- 15-30% o 5 A \;N{
Gegrilde kip 1¥1,3 kg I — 2 (gemiddeld) 55-70%* a2 \\,LVW{
Rosbief rood 1 kg I — 2 (gemiddeld) 35-50** -\...éu-
Lamsbout / schenkel z — 2 (gemiddeld) 60-90 ** ;j

Geb. aardappelen f — 2 (gemiddeld) 35-55 ** ;j
Gegratin. groenten z — 3 (hoog) 10-25 q___é!ﬁ
Lasagne en Vlees @Bﬁ Ja 200 50-1007* -\.n,,—i:u- 1;1
Vlees en aardappelen (g_%’ Ja 200 45-100*** aéﬁ ;ﬂ
Vis en groente @} Ja 180 30- 50" -\.n,,—i:u- &;1
e est S e s Y|SB Ja 190 0120 e L
Gevulde braadstukken % — 200 80-120 *** ;,
Gesneden vlees (konijn, kip, lam) %ae — 200 50-100 *** ;,

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

** Draai het voedsel na tweederde van de bereidingstijd om

(indien nodig).

*** Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende
tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de

oven worden verwijderd.

@wwDownload de Gids voor Gebruik en Onderhoud van
docs.bauknecht.eu voor de tabel met geteste recepten,
ingevuld voor de certificatieoverheden in overeenstemming
met de norm IEC 60350-1

HANDMATIGE Convitloneel G%M Turvarlll Hete\\ucht Convectl_ebakken Eco HeteLucht
FUNCTIES _ JQ @f‘ é %
| i ; )
AUTOMATISCHE Stoofschgte S \/\eez Maxi CooAkmg Brooi P|zzaA Gebak en t:\arten
FUNCTIES @ @ == < | =] I:é|
Opvangbak /
ACCESSOIRES Rooster Bakg\’;aitecgfréaoasrttg;)rm Dessertschaal / Opvangbak omanrglb\?vggrer 500 Bakplaat
Neeeene " n—r Bakplaat op rooster | f 1 : s
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ONDERHOUD EN REINIGING ..

Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud op
docs.bauknecht.eu voor meer informatie

Zorg ervoor dat het apparaat
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

. Reinig de oppervlakken met een vochtige doek. Als

ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels neutraal

afwzla(smiddel toe aan het water. Droog af met een droge
oek.

. Gebruik geen bijtende of schurende

reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per

ongeluk in contact komt met de oppervlakken het

apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een

vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

. Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden

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

Gebruik beschermende
handschoenen tijdens alle
handelingen.

Koppel de oven los van de
netvoeding.

van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.
Als hardnekkig vuil zich op de interne

oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.

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

. De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst
worden om de ruit te reinigen @www.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel
of met een sponsje worden verwijderd.

DE OVEN MET DE PYROCYCLUS REINIGEN

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.

Met deze functie kunt u door het koken veroorzaakte
spatten verwijderen door een hoge temperatuur

te gebruiken. Bij deze temperatuur veranderen de
voedselresten in afzetting die gemakkelijk kan worden
afgenomen met een vochtige spons als de oven
afgekoeld is.

Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd
dient u ervoor te zorgen dat alle branders of
elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingscyclus.

Voor de beste reiniging verwijdert u grote resten
in de holte en reinigt u het glas van de deur aan de
binnenkant alvorens de Pyro-functie te gebruiken.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de
oven tijdens en na het uitvoeren van de pyro-
reinigfingscyclus (totdat de oven klaar is met
ventileren).

De oven heeft twee verschillende functies voor
pyrolysereiniging: de standaardcyclus (PYRO-REINIGEN)
biedt een grondige reiniging als de oven sterk vervuild
is, de economische cyclus (ECO) is korter en verbruikt
minder energie dan de standaard cyclus, waardoor het
geschikt is voor gebruik op regelmatige tijdstippen.

De Pyro-functie alleen uitvoeren wanneer het apparaat
erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren
afgeeft.

Let op: Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur

niet worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de
temperatuur weer op een acceptabel niveau is. Tijdens en na
het uitvoeren van de Pyrocyclus de ruimte luchten.

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

2. Schroef de kap van de lamp los, vervang het lampje
en schroef de kap van de lamp weer vast.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W / 230V,
type G9, T300°C.

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

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan
omdat vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de
oven niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

2, Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig
met beide handen beet - niet vasthouden aan de
handgreep. Verwijder de deur door deze te blijven
sluiten en tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in
de richting van de oven, de haken van de scharnieren

uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de
zitting vast te zetten .

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of deze in
liin met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is
herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet goed
werkt kan de deur beschadigd raken.

Bauknecht



PROBLEEMOPLOSSING Sww

Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud op
docs.bauknecht.eu voor meer informatie

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De oven werkt niet.

Stroomonderbreking.
Loskoppeling van het
elektriciteitsnet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
en of de oven is aangesloten. Zet de oven uit en
weer aan, om te controleren of het probleem
opgelost is.

De deur is geblokkeerd.

Storing aan het deurslot.
Reinigingscyclus bezig.

Zet de oven aan en weer uit, om te controleren
of het probleem is opgelost. Wacht totdat de
functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

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

Softwareprobleem.

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

a]7:[w]
B

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
- Op onze website docs.bauknecht.eu
Gebruik makend van de QR-code
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact neemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het
identificatieplaatje van het apparaat staan.
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Guida rapida
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
BAUKNECHT

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

g prodotto su www.bauknecht.eu/register

A

T

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

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello di controllo
2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
4, Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte frontale del forno)
5. Porta
6. Resistenza superiore / grill
7. Lampada
8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO DI CONTROLLO

o) T

& <)
1 23 4 5 6 78 9
1. DISPLAY SINISTRO :4. TEMPERATURA :7.TEMPO
i Per impostare la temperatura. i Per impostare o modificare |'orologio

2.0N/OFF ie regolare la durata di cottura.
Per accendere e spegnereil fornoo 5. MANOPOLA :

terminare in qualunque momento
una funzione attiva.

ifunzione.
3.INDIETRO
Per tornare alla schermata :6. AVVIO
precedente.

ii valori impostati.

i Per selezionare voci di menu,
imodificare e regolare i valori di una

8. CONFERMA
i Per confermare una selezione o i
i valori di una funzione.

:9. DISPLAY DESTRO

i Per avviare le funzioni, confermando
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ACCESSORI

Svww

Scaricare le istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu per
maggiori informazioni

GRIGLIA

~--~ | ECCARDA

\_f PIASTRA DOLCI 1_’EGUIDE SCORREVOLI

Il numero e il tipo di accessori pud variare a seconda del modello acquistato. E possibile acquistare separatamente altri

accessori presso il Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

(SE PRESENT!)

Nota: Le guide scorrevoli possono essere gia montate sulle
griglie: per rimuoverle, tirare verso I'esterno, rilasciando prima
la clip inferiore.

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

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

. Per rimuovere le griglie, rimuovere le viti di fissaggio
(se presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una
moneta o di un attrezzo adatto. Quindi sollevare

le guide ed estrarre le parti inferiori dai relativi
alloggiamenti: a questo punto é possibile rimuovere le

griglie.

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

Per fissare la guida, premere
con forza la parte inferiore
della clip contro la griglia
laterale. Assicurarsi che le
guide possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull’altra griglia
laterale, allo stesso livello.
|Notﬁ]: le guide scorrevoli possono essere montate su qualsiasi
ivello,
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FUNZIONI

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 500
ml di acqua.

@ww Scaricare le istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu per
= maggiori informazioni
—| STATICO o o Cl;l\)
— Eleoriacrt:gcere qualsiasi tipo di pietanza su un solo FUNZIONI SPECIALI
<<~| GRILL 2 PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, Per riscaldare rapidamente il forno. Alla fine

del preriscaldamento il forno selezionera
automaticamente la funzione “STATICO".
Attendere il termine del preriscaldamento prima di
inserire il cibo nel forno.

@g TERMOVENTILATO

Z/'| Per cuocere contemporaneamente su piu’
ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi,
che richiedono medesima temperatura di cottura. La
funzione permette di cuocere senza trasmissione di
odori da un alimento all’altro.

<~ TURBO GRILL

S Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti,
roast beef, polli). si consiglia di utilizzare

una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere 500
ml di acqua. Con questa funzione & possibile utilizzare
il girarrosto, se presente.

I VENTILATO

==| Per cuocere carni, torte ripiene o verdure
ripiene su un solo ripiano. Questa funzione
utilizza una ventilazione discontinua e delicata, che
previene l'eccessiva disidratazione delle pietanze.

A FUNZIONI AUTOMATICHE

% PRIMIPIATTI

@l Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per

le pietanze a base di pasta.

%@ ECO TERMOVENTILATO*

€| Per cuocere arrosti ripieni e carne in pezzi

su un solo ripiano prevenendo l'eccessiva
disidratazione delle pietanze grazie a una ventilazione
discontinua e delicata. In questa funzione ECO la
luce rimane spenta durante la cottura e puo essere
temporaneamente riaccesa premendo il pulsante

di conferma. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare
quindi i consumi energetici, la porta forno non deve
es;ere aperta fino a completamento della cottura del
cibo.

Q@A CARNE

| Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura

per le carni. Questa funzione attiva a intermittenza

la ventola a bassa velocita per evitare che i cibi si

secchino eccessivamente.

i3 | MANTENERE IN CALDO
£ Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

,~~\| LIEVITAZIONE

<—>| Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Per preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &

@A MAXI COOKING
| Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura
per tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg).
Si suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una brunitura omogenea su entrambi i lati.
E preferibile irrorarla di tanto in tanto per non farla
seccare eccessivamente.

ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Per eliminare lo sporco generato dalla cottura
tramite un ciclo ad altissima temperatura. E’
possibile selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo
completo (PIROLISI) e un ciclo piu breve (ECO). Si sug-
gerisce di utilizzare il ciclo rapido a intervalli regolari e

quello completo solo in caso di forno molto sporco.

— . PANE

®| Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per

qualsiasi tipo di pane.

—__A PIZZA

%l Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per

qualsiasi tipo di pizza.

éA TORTE E DOLCI
Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
torte di qualsiasi tipo.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014
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PRIMO USO

1. REGOLARE L'ORA
Alla prima accensione del forno € necessario impostare
l'orologio.

\\I -.i-
[y
Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:

ruotare la manopola per impostare l'ora, quindi premere
o per confermare.

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti:
ruotare la manopola per impostare i minuti e premere
oK per confermare.

Note: per modificare successivamente 1'ora, a forno spento
tenere premuto © per almeno 1 secondo e ripetere le
operazioni sopra descritte.

Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare le impostazioni
predefinite per I'unita di misura della temperatura e
I'intensita della corrente elettrica (°Ce 16 A).

A forno spento, tenere premuto & per almeno 5
secondi.

s 2
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Ruotare la manopola per selezionare I'unita di misura,
quindi premere o per confermare.

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere « per confermare.

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

3. 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
200 °C per circa 1 ora utilizzando preferibilmente una
funzione ventilata (“Termoventilato” o “Ventilato”).
Sequire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Nota: & opportuno ventilare la stanza durante e dopo il
primo utilizzo.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, & visualizzato solo l'orologio:
tenere premuto @ per accendere il forno.

Ruotare la manopola per visualizzare e selezionare sul
display sinistro una tra le funzioni principali disponibili,
quindi premere o,

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione, dopo
aver selezionato la funzione principale, premere o« per
confermare e accedere al menu delle funzioni.

Ruotare la manopola per per visualizzare e selezionare
sul display destro una tra le sottofunzioni disponibili e
premere o« per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata, &
possibile regolarne i valori.

[l display mostra in sequenza i valori che & possibile
modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Sz
- g qmmy o[
>
'
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Quando l'icona °C/°F lampegagia sul display, ruotare

la manopola per modificare il valore, quindi premere

o« per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che é possibile regolare.

Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del grill
(3 alto, 2 medio, 1 basso).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o il livello del grill premendo & o ruotando
direttamente la manopola.

DURATA

N
7N

Quando l'icona ¢: lampeggia sul display, utilizzare la
manopola per impostare la durata desiderata, quindi
premere o per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: premere > per confermare e
avviare la funzione. In questo caso, non sara possibile
impostare l'ora di fine cottura, programmando l'avvio
ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo @ e possibile regolare
la durata impostata: ruotare la manopola per modificarla,
quindi premere o« per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA

AVVIO RITARDATO

In molte funzioni, una volta impostata una durata, &
possibile posticipare I'avvio, programmando l'ora di
fine. Dove possibile modificare I'ora di fine, il display
mostra l'ora di fine della funzione prevista mentre
I'icona & lampeggia.

Se necessario, ruotare la manopola per impostare

I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere > per
confermare, attivando la funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la funzione
si avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: programmare I'avvio ritardato di una cottura, disattiva
la fase di preriscaldamento del forno. La temperatura
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi

di cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura.

Durante il tempo di attesa, € possibile utilizzare la manopola
per regolare l'ora di fine programmata.

Premere & o @ per modificare i valori impostati
rispettivamente di temperatura e durata della cottura: una
volta modificati, premere o per confermare.

Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non é disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Ogni volta che i valori corrispondono a quelli desiderati,
premere & per avviare la funzione.

Tenere premuto @ per interrompere in ogni momento
la funzione attivata.
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4. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti

nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo .

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

E sempre possibile modificare la temperatura che si desidera
raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno del termine
di una cottura.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori impostati,
ruotare la manopola per impostare una nuova durata,
quindi premere ©.

. FUNZIONI AUTOMATICHE

RECUPERO TEMPERATURA

Se, durante un ciclo di cottura automatico, la
temperatura all'interno del forno si abbassa a causa
dell'apertura della porta, una speciale funzione
ripristina automaticamente la temperatura originale.
Durante il ripristino della temperatura, il display mostra
un‘animazione a“serpente” fino al ripristino della
temperatura impostata.

]
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Durante un ciclo di cottura programmato, per garantire
un risultato ottimale, la durata viene aumentata in
misura del tempo di apertura della porta.

. FUNZIONI SPECIALI
PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione di pirolisi estrarre tutti gli
accessori dal forno.

Nel caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Per un risultato ottimale, rimuovere i residui in eccesso
dalla cavita e pulire il vetro interno dello sportello prima
di usare la funzione di pirolisi. Attivare la funzione
pirolisi soltanto in presenza di molto sporco o cattivi
odori generati durante la cottura.

Accedere alle funzioni speciali [g] e ruotare la manopola
per selezionare 7] da menu. Quindi premere o per
confermare.

Premere & per avviare subito il ciclo di pulizia oppure
ruotare la manopola per selezionare il ciclo breve (ECO).
Premere > per avviare subito il ciclo di pulizia, oppure
premere o per impostare |'ora di fine o I'avvio ritardato.
All'inizio del ciclo di pulizia la porta verra bloccata
automaticamente.

Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non

puo essere aperta; rimarra bloccata fino a quando la
temperatura non tornera a livelli accettabili. Ventilare la
stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

Nota: La durata e la temperatura del ciclo di pulizia non
POSSONO essere impostate.

. BLOCCO A CHIAVE

Per bloccare i tasti, tenere premuto < per almeno 5
secondi.

Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Nota: il blocco a chiave pud essere attivato anche durante la
cottura.

Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in ogni
momento tenendo premuto ©.
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CONSIGLI UTILI

Ewvww

Scaricare le istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu per
maggiori informazioni

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo. |
tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del cibo
nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e
dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il
risultato della cottura non é quello desiderato, passare
a quelli piu alti. Si consiglia di utilizzare gli accessori in
dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo
scuro. E possibile utilizzare anche pentole e accessori in
pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si allungheranno
leggermente.

COTTURA DI CIBI DIVERSI
CONTEMPORANEAMENTE

Utilizzando la funzione “Termoventilato’, & possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi (per
esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi.

Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori

e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi piu
lunghi.

CARNI

- Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Nel caso di
arrosti, aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo
della teglia inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto e pronto
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 min, oppure
avvolgerlo in carta di alluminio.

- Quando si vogliono grigliare pezzi di carne, per
ottenere una cottura uniforme, scegliere parti con lo
stesso spessore. | pezzi di carne molto spessi richiedono
un tempo di cottura maggiore. Per evitare che si
brucino in superficie, allontanarli dal grill, posizionando
la griglia a livelli inferiori. Girare la carne dopo due

terzi della cottura, facendo attenzione al vapore che
fuoriesce durante l'apertura della porta.

Si consiglia di posizionare una leccarda con 200 ml di
acqua potabile direttamente sotto la griglia sulla quale
avete posizionato il cibo da grigliare, per raccogliere il
liquido di cottura. Rabboccate quando necessario.

DOLCI
Cuocere i dolci delicati con la funzione statica su un solo
livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su piu
livelli selezionare la funzione con aria forzata e disporre
le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da favorire la
circolazione dell’aria.

Per capire se la torta a lievitazione ¢ cotta, inserire uno
stuzzicadenti di legno nella parte centrale del dolce. Se
lo stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i
bordi, il dolce potrebbe non crescere uniformemente
sui lati.

Se il dolce si“sgonfia” durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore, magari
riducendo la quantita di liquido e mescolando piu
delicatamente l'impasto.

| dolci con guarnitura succosa (torte al formaggio o con
frutta) richiedono la funzione “Ventilato”. Se il fondo
della torta risulta troppo umido, abbassare il livello del
ripiano e cospargere la base del dolce di pan grattato o
biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.
PIZZA

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza
croccante anche sul fondo.

Distribuire la mozzarella sulla pizza a due terzi della
cottura.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire sempre lI'impasto con un panno
umido prima di inserirlo in forno. | tempi di lievitazione
con tale funzione si riducono di circa un terzo rispetto
ai tempi di lievitazione a temperature ambiente (20-25
°C). Il tempo di lievitazione per un impasto da pizza da 1
kg e di circa un‘ora.
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TABELLA DI COTTURA

TEMPERATURA TEMPO COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISC. Q) (MIN) LIVELLO E ACCESSORI
A
|é — 160- 180 30-90 _\2/3’_
Torte a lievitazione S
5 Si 160 - 180 30-90 4 !
AFr aRs
A
|é — 160 - 200 30-85 3
Torte ripiene (cheese cake, strudel, torta di —J
frutta) ~ . 4 1
(1 Si 160 - 200 35-90 e
A
_ - - 3
|é 170-180 15-45
. . . Y - _ _ 4 1
Biscotti/Tortine 5 Si 160-170 20-45 A=, L
s Si 160- 170 20 - 45 ** 5 3 1
aFREr AR L
A
— - - 3
|§ 180 - 200 30-40
Lo D . 4 1
B|gne ( ' Si 180-190 35-45 A "
% Si 180-190 35 - 45 *x 5 3 1
Y = N =, S |
_ Si 90 110-150 3
— J
. S . ) 4 1
Meringhe 05 Si 90 130-150 L
% Si 90 140 - 160 *** 5 3 1
LY === PNV . |
A
_ - _ 2
|@g 220-250 20- 40
Pizza (Sottil focaccia) (= Si 220 - 240 20-40 4 1
izza (Sottile, spessa, focaccia > a—r | |
D Y _ _ X%% 5 3 1
(/ Si 220-240 25-50 e, A, L
A
Pane in cassetta 0,5 kg |® — 180 -220 50-70 2
A
Panini |® — 180 - 220 30-50 2
N\ N _ _ 4 ‘|
Pane % Si 180- 200 30-60 —
A R 5
|@% — 50 10-15
Pizze surgelate S
5 Si 250 10-20 4 !
abl=r %’
— i ] ] 5
% Si 180-190 45-60 N
) ) N - 4 1
Torte salate (torta di verdura,quiche) @_9 Si 180-190 45-60 L
s Si 180-190 45 - 70 %% 5 3 1
alDr a1 L]
_ Si 190 - 200 20-30 3
— L J
- . > ) ) ) 4 1
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia QJO Si 180-190 20-40 P
» \ _ _ *R% 5 3 1
(5 Si 180 - 190 20-40 N
A
i _ - _ 3
Lasagna / Sformati |@ 190 - 200 40-65 e
A
. 3
Pasta al forno / Cannelloni |@ — 190 - 200 25-45 \ |
i i |_A — 190 - 200 60 - 90 3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg V)| . .




RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPI(EOF;\TURA TEMP?NTK-)I’TURA LIVELLO E ACCESSORI
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg @T - 170 110-150 u;x
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg @ - 200-230 50-80 ;,
Tacchino / Oca 3 kg @ - 190 -200 90-150 ;,
Pesce al forno / al cartoccio (filetto, intero) — Si 180 - 200 40-60 ;,
Verdure ripiene (pomodori, zucchine, N Si 180 - 200 50-60 2
melanzane) — -
Pane tostato N - 3 (Alto) 3-6 e
Filetti / tranci di pesce w7 — 2 (Medio) 20-30* A 4 e \;Nf
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger Nl — 2 -3 (Medio - Alto) 15-30*% s \V;\,{
Pollo arrosto 1-1,3 kg I - 2 (Medio) 55-70%* -\...2...1' \\,\;N{
Roast beef al sangue 1 kg I - 2 (Medio) 35-507 -\...l—i.—n,,,-
Cosciotto di agnello / Stinchi I - 2 (Medio) 60-90** ;,
Patate arrosto X - 2 (Medio) 35-55™ ;x
Verdure gratinate z - 3 (Alto) 10-25 -\.n,,—i:l,-
Lasagna & Carne @:Q Si 200 50-100 " -\.n,,—i:u- 1;1
Carne & Patate (g} Si 200 45-100 aéﬁ ;ﬂ
Pesce & Verdure @Bﬁ Si 180 30-507 -\Jﬂ—i:ln l;l
Z_?\jt;’) 5%12r%|:tégi/§]r§3stata (Liv. 5) / Lasagna ( : Si 190 40 - 120 *** q___é!,, q“:‘sqﬁ Q
Arrosti ripieni % - 200 80-120* ;g
Carne in pezzi (coniglio, pollo, agnello) %ae — 200 50-100*** ;,

* Ruotare il cibo a meta cottura.

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

@www Scaricare le Istruzioni per I'uso collegandosi al sito
docs.bauknecht.eu per consultare la tabella delle ricette

norma IEC 60350-1

testate, compilata per gli istituti di valutazione secondo la

FUNZIONI Statico Grill TurboGrill Termoventilato Ventilato EcoTermoventilato
- S~ < ~ —
MANUALI _ T (29 é %
FUNZION| Primi piatt Carne Mari Cooking Pane piza Tore
AUTOMATICHE | |
Griglia Teglia o tortiera su Leccarda / Piastra dolci Leccarda Leccarda con 500 ml Piastra dolci
ACCESSOR A griglia / teglia su griglia diacqua
AaFlr L ] l l 1 r L r
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CURA EPULIZIA

Svww

Scaricare le istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu per
maggiori informazioni

Assicurarsi che l'apparecchio si
sia raffreddato prima di eseguire
ogni operazione.

Non utilizzare pulitrici a getto di
vapore.

Non usare pagliet
panni abrasivied
abrasivi o corrosiv,

danneggiare le sué 1

Utilizzare guanti protethbivd o una spugna.

D i , lasgi ffred il f lirl
5&%‘%@%2 e &%@?ﬁ%ﬁ%ﬁé@éﬁé&%ﬁé&%m
G&MBoni e mac te a residui di cibo; per

P28 88 densa dovuta alla cottura di alimenti

‘elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo

durante tutte le opéraaioiglia di attivare la funzione di pulizia automatica

SUPERFICI ESTERNE

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

. Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire
a contatto con le superfici, pulire subito con un panno
in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

per una pulizia ottimale delle superfici interne in caso di
sporco ostinato.

. Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
. Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile rimuovere e

smontare facilmente la porta @www.

ACCESSORI

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

PULIRE LA CAVITA CON LA PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Questa funzione permette di eliminare gli schizzi

di cottura con una temperatura elevata. A questa
temperatura i residui di sporco si trasformano in
depositi facilmente removibili con una spugna umida
dopo che il forno si e raffreddato.

Nel caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Per un risultato ottimale, rimuovere i residui in eccesso
dalla cavita e pulire il vetro interno dello sportello prima
di usare la funzione di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Il forno permette di attivare due differenti funzioni
pirolitiche: il ciclo standard (PIROLISI) garantisce una
pulizia a fondo in caso di forno molto sporco, quello
economico (ECO) & piu breve, consuma meno energia
di quello standard e quindi & adatto per essere usato a
intervalli regolari.

Attivare la funzione pirolisi soltanto in presenza di
molto sporco o cattivi odori generati durante la cottura.
Nota: durante la pulizia pirolitica la porta del forno non puo
essere aperta; rimarra bloccata fino a quando la temperatura
non tornera a livelli accettabili. Ventilare la stanza durante e
dopo il ciclo di pirolisi.

SOSTITUIRE LA LAMPADA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio della lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40W/230 ~ V tipo
G9, T300°C.

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

Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle

a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.
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TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e 4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco. Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

2. Chiudere la porta fino a quando e possibile. Prendere

saldamente la porta con entrambe le mani, evitando Sara necessario app“care una |eggera pressione per

di tenerla per la maniglia. Per estrarla facilmente, assicurare il corretto posizionamento dei fermi.
continuare a chiuderla e contemporaneamente tirarla

verso l'alto finché non esce dalle sedi. Togliere la porta e
appoggiarla su un piano morbido.

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

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando potrebbe danneggiarsi.
i ganci delle cerniere alle proprie sedi e ancorare la
parte superiore agli alloggiamenti.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI @ww Scaricare le istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu per

maggiori informazioni

Problema Possibile causa Soluzione

Interruzione di corrente Verificare che ci sia tensione in rete e che il
. elettrica. forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
[l forno non funziona. . , . . .
orno non funziona Disconnessione dalla rete Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

principale. I'inconveniente persiste.
Problema con la chiusura Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

La porta non si apre. della porta. il problema persiste. Attendere il termine della
Ciclo di pulizia in corso. funzione e lasciare raffreddare il forno.

Il display mostra la lettera “F”
seguita da un numero o una Problema software.
lettera.

Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti
e specificare il numero che segue la lettera “F".

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
- Visitare il sito web docs.bauknecht.eu
«  Usareil codice QR
,: . Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di

garanzia). Prima di contattare il servizio assistenza clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla e TR
targhetta matricola del prodotto.

m] ] [m]
¥ o'y
|
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Guia rdpida I ES

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

@\ BAUKN F(;HT . o . Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones
Zs ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su de seguridad.
producto en www.bauknecht.eu/register

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de control
Ventilador

Resistencia circular

(no visible)

Guias de posicion laterales
(el nivel esta indicado en la parte frontal del
horno)

5. Puerta

6. Resistencia superior/grill
7. Lampara

8. Placa de caracteristicas

o oWN=

(no quitar)
9. Resistencia inferior

(no visible)

PANEL DE CONTROL
D D
& : O:.
1 23 4 5 6 78 9
1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA 4 TEMPERATURA %7.TIEMPO
i Para ajustar la temperatura. i Para configurar o cambiar la hora'y

2. ON/OFF §ajustar el tiempo de coccion.

Para encender o apagar el hornoy 5. SELECTOR
para detener una funcién activaen :Para seleccionar elementos del menu : 8 CONFIRMAR

cualquier momento. iy cambiar o ajustar la configuracién i Para confirmar un elemento
i :de una funcion. iseleccionado o la configuracion de
3. ATRAS guna funcion.

Sirve para volver al menu anterior. 6. INICIO
i Para iniciar funciones y confirmar los 9 PANTALLA DE LA DERECHA
;ajustes. ;
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ACCESORIOS

@ww Descargue la Guia de uso y cuidado en docs.bauknecht.eu para

mas informacion

REJILLA T " GRASERA

\_f BANDEJA DE HORNEAR

GUIAS DESLIZANTES

j N

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro. Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio

Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLAY OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera,
se introducen horizontalmente igual que la rejilla.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SIPROCEDE)

Nota: Las guias deslizantes pueden montarse en las guias
para estantes: para quitarlas, tire hacia afuera, y se quitara el
cierre inferior.

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
tope. Baje el otro clip a su
posicion.

COMO EXTRAERY VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, retire los
tornillos de fijacion situados a ambos lados (si los
hay) con la ayuda de una moneda o una herramienta.
Luego levante la guia y saque los componentes
inferiores de su alojamiento: ahora puede extraer las
guias.

. Para volver a colocar las guias para estantes,
encajelas primero en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el compartimento
de cocciodn, y luego bijelas hasta colocarlas en el
alojamiento inferior. Vuelva a colocar los tornillos de
fijacion.

Para fijar la guia en su sitio, empuje firmemente la parte
inferior del cierre contra la
guia para estantes.
Asegurese de que las guias
se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.
Nota: Las gufas deslizantes se
pueden montar en cualquier
nivel.

—_—
f\\/
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FUNCIONES

Evww

Descargue la Guia de uso y cuidado en docs.bauknecht.eu para
mas informacion

—| CONVENCIONAL
——| Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
nivel.

@ FUNCIONES ESPECIALES

<=?| 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 coccién:
coloque la grasera en cualquiera de los niveles debajo
de larejillay afada 500 ml de agua.

K PRECALENT. RAPIDO
Para precalentar el horno rdpidamente. Una
vez finalizado el precalentamiento, el horno
utilizard automaticamente la funcién «Convencional».
Espere a que termine el precalentamiento antes de
introducir los alimentos en el horno.

(gg AIRE FORZADO

Z/'| Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
diferentes estantes (maximo tres) al mismo tiempo.
Esta funcion puede utilizarse para cocinar diferentes
alimentos sin que se mezclen los olores.

<~ TURBO GRILL

&K | Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar
la grasera para recoger los jugos de coccién: coloque
la grasera en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y afada 500 ml de agua. El asador giratorio (si lo
hay) puede utilizarse con esta funcion.

I HORNO DE CONVECCION

=2 | Para cocinar carne, hornear tartas con relleno
o asar verduras rellenas en un Unico estante.
Esta funcidn utiliza una circulacion del aire suave e
intermitente para que los alimentos no se sequen en
exceso.

A FUNCIONES AUTOMATICAS

A CAZUELA
Esta funcion selecciona automaticamente
la mejor temperatura y el mejor método de
coccion para los platos de pasta.

%o ECO AIRE FORZADO*

€| Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Para evitar que los alimentos se resequen, el aire
circula de manera suave e intermitente. Cuando se
utiliza esta funcion, la luz ECO permanece apagada
durante la cocciéon pero se puede volver a encender
temporalmente pulsando el botéon OK. Para utilizar
el ciclo ECO y optimizar el consumo de energia, la
puerta del horno no se debe abrir hasta que termine
la coccidn.

i3 | MANTENER CALIENTE
(| Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

a— CARNE

@ Esta funcion selecciona automdaticamente

la mejor temperatura y el mejor método de
coccidén para la carne. Esta funcién activa el ventilador
de forma intermitente y a velocidad baja para evitar
que los alimentos se sequen demasiado.

,~~\| FERMENTAR MASAS

<—>| Para optimizar la fermentaciéon de masas dulces
o saladas. Para garantizar la calidad del leudado,
no active la funcién si el horno esta caliente después
de un ciclo de coccion.

;, MAXI-COCCION
=] Estafuncién selecciona automaticamente la

mejor forma de coccién y temperatura para
cocinar una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg).
Se recomienda dar la vuelta a los alimentos durante
la coccion para obtener un resultado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periddicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA
Para eliminar los residuos del cocinado con un
ciclo de temperatura muy elevada. Es posible
elegir entre dos ciclos de limpieza automatica: un
ciclo completo (PYRO) y un ciclo reducido (ECO). Le
recomendamos utilizar el ciclo mas rapido de forma
periodica y utilizar el ciclo completo solamente
cuando el horno esté muy sucio.

> PAN

C9| Esta funcion selecciona automaticamente
la mejor temperatura y el mejor método de

coccién para todos los tipos de pan.

—_M PIZZA

"? Esta funcion selecciona automéaticamente
la mejor temperatura y el mejor método de

coccion para todos los tipos de pizza.

¢

éA TARTAS DULCES
Esta funcion selecciona automaticamente
la mejor temperatura y el mejor método de

coccién para todos los tipos de tarta.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
No. 65/2014
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PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora.

\\I
,/|I-

)

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear:
Gire el selector para establecer la hora y pulse o« para
confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear.
Gire el selector para establecer los minutos y pulse o«
para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga pulsado
'® durante como minimo un segundo con el horno apagado
y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible
que tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida,

la temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A)
predeterminadas.

Con el horno apagado, mantenga pulsado & durante al
menos 5 segundos.

s 2

- g c”
. 20
]

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida y
pulse o para confirmar.

Gire el selector para seleccionar el consumo de energia
y pulse o« para confirmar.

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar
tiene menos potencia, debera reducir este valor (13 A).

3. CALENTAR EL HORNO

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

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de
su interior. Caliente el horno a 200 °C aproximadamente
durante una hora, preferiblemente utilizando la funcién
con circulacion del aire (por ej. “Aire forzado” u “Horno
de Conveccion”).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra
la hora. Mantenga pulsado © para encender el horno.
Gire el selector para ver las funciones principales
disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione
unay pulse .

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la
haya), seleccione la funcién principal y después pulse o
para confirmar e ir al menu de la funcién.

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles
en la pantalla de la izquierda. Seleccione una y pulse o
para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente.

En la pantalla aparecerd la configuracién que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

m [ m %
i [

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire el
selector para cambiar el valor y después pulse o para
confirmar y continuar con la modificacién de los ajustes
que pueden regularse.

También se puede ajustar el nivel del grill (3 =alto, 2 =
medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez se ha activado la funcion, puede cambiar
la temperatura o el nivel del grill pulsando o girando el
selector directamente.

DURACION

\ 4

A
7N

Cuando parpadee el icono ¢: en la pantalla, utilice el
selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccion
necesario y luego pulse o para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccidn: Pulse & para confirmar
y activar la funcion. En este caso, no puede configurar el
tiempo final de cocciéon programando un inicio diferido.
Nota: Pulse @para ajustar el tiempo de coccién establecido:
Gire el selector para cambiar el tiempo y después pulse o
para confirmar.

AJUSTE EL FIN DE COCCION

INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. Cuando sea posible
cambiar el tiempo final, la pantalla mostrara la hora a la
que terminara la coccién y el icono ) parpadeara.

/I \\
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Si es necesario, gire el selector para configurar la hora

a la que quiere que termine la coccién y pulse & para
confirmar y activar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que la
coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido deshabilitard
la fase de precalentamiento del horno. El horno alcanzara

la temperatura deseada de forma gradual, por lo que los
tiempos de coccién serdn ligeramente superiores a los de la
tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede utilizar el selector para
ajustar el tiempo final programado.

Pulse &0 @ para cambiar la configuracion de temperatura y
tiempo de coccién: pulse o< para confirmar cuando acabe.

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

3. ACTIVAR LA FUNCION

Cuando los valores se correspondan con los ajustes
deseados, pulse > para activar la funcién.

Mantenga pulsado @ para detener la funcién activa en
cualquier momento.

@tuknecht



4, PRECALENTANDO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentado
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica
gue se ha activado la fase de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccién
pulsando .

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante la fase
de precalentamiento pondré en pausa el proceso. El tiempo
de coccioén establecido no incluye el precalentamiento..

La temperatura que desea que alcance el horno siempre se
puede cambiar usando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de cocciéon sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo tiempo
de cocciony pulse ©.

. FUNCIONES AUTOMATICAS

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante

un ciclo de coccidén por tener la puerta abierta, se
activard una funcién especial automaticamente para
recuperar la temperatura original. Mientras se recupere
la temperatura, la pantalla mostrard una animacién en
"serpiente" hasta que se alcance la temperatura.

=]

[ il': °C

Cuando un ciclo de coccién programado esté

en progreso, el tiempo de coccidon aumentara
dependiendo del tiempo que la puerta haya estado
abierta para garantizar un resultado 6ptimo.

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifos y a los animales alejados
del horno durante y después (hasta que la
habitacion haya terminado de ventilarse) del
ciclo de limpieza pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
la funcion de Limp. Pirolitica.

Siva ainstalar el horno debajo de una encimera,
asegurese de que todos los quemadores o placas
eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.

Para obtener unos resultados de limpieza éptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato

y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcién Limp. Pirolitica. Active la funcién Limp. Pirolitica
solamente si el horno estd muy sucio o desprende mal
olor durante la coccién.

Acceda a las funciones especiales [Tl y gire el selector
para seleccionar [ del menu. Después pulse o para
confirmar la seleccion.

Pulse > para activar el ciclo de limpieza
inmediatamente o gire el selector para seleccionar el
ciclo corto (ECO).

Pulse™para iniciar el ciclo de limpieza inmediatamente
o pulsewpara ajustar el tiempo final/inicio diferido.

Al inicio del ciclo de limpieza, la puerta se cerrara
automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras la
limpieza pirolitica esta en curso. Permanece bloqueada
hasta que la temperatura vuelve a un nivel aceptable.
Ventile la habitacion durante y después del ciclo de
limpieza pirolitica.

Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza no
se pueden programar.

. CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado « durante
al menos 5 sequndos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El cierre también puede activarse durante la coccion.
Por razones de seguridad, el horno puede apagarse en
cualguier momento manteniendo pulsado @.
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CONSEJOS UTILES

(@vww Descargue la Guia de uso y cuidado en docs.bauknecht.eu para

mas informacion

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos
de coccion inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccién son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores de ajuste recomendados
mas bajos y, si la coccion no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo
pirex o de ceramica, aunque debera tener en cuenta
que los tiempos de coccion seran ligeramente mayores.
COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

La funcién «Aire forzado» le permite cocinar diferentes
alimentos (pescado y verduras) en diferentes niveles al
mismo tiempo.

Retire del horno los alimentos que requieran menor
tiempo de coccidn y deje los que necesiten una coccién
mas prolongada.

CARNE

- Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente
Pyrex adecuado al tamafo de la pieza de carne que

va a cocinar. En el caso de asados, es conveniente
anadir caldo a la base de la fuente y rociar la carne
durante la coccién para realzar el sabor. Durante esta
operacién se generara vapor. Cuando el asado esté listo,
déjelo reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

- Cuando ase carne con la funcion grill, elija cortes de
carne de igual grosor para obtener un resultado de
coccion uniforme. Las piezas de carne muy gruesas
requieren tiempos de coccidon mas prolongados. Para
evitar que la carne se queme por fuera, coloque la rejilla
en un estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne
en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.
Para recoger los jugos de la coccidn, es conveniente
colocar una grasera con 200 ml de agua directamente
debajo de la rejilla en la que se coloque la carne.
Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES
Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo estante.

Utilice bandejas para hornear metdlicas de color oscuro
y coléquelas siempre sobre la rejilla suministrada. Para
cocinar en varios estantes, seleccione la funcién de
«Aire forzado» y disponga las bandejas para hornear

en distintos estantes para facilitar la circulacién del aire
caliente.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un palillo
en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el bizcocho
esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no unte
los bordes con mantequilla, ya que es posible que el
bizcocho no suba uniformemente por los bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccion, use
una temperatura mas baja la préoxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido anadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso o
de fruta) utilice la funciéon «Horno de conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque la bandeja en un nivel mas bajo y salpique la
base con migas de pan o de galletas antes de afnadir el
relleno.

PIZZA
Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente.
Esparza la mozzarella sobre la pizza en el sequndo
tercio del tiempo de coccion.
FERMENTAR MASAS
Es conveniente cubrir siempre la masa con un pafno
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de leudado de la masa se reduce
aproximadamente un tercio respecto al tiempo de
leudado a temperatura ambiente (20-25 °C). El tiempo
de leudado de una pizza de 1 kg es de alrededor de una
hora.
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TABLA DE COCCION

. - TEMPERATURA TIEMP ION
RECETA FUNCION  PRECELEN 0 v (C;ATS)CC ° NIVEL Y ACCESORIOS
A
|é — 160-180 30-90 . 2/3 i
Tartas S
5 Si 160-180 30-90 4 !
AFPr aFAr
A
|é — 160-200 30-85 3
Bizcocho relleno (tarta de queso, strudel, —J
tarta de frutas) W . 4 1
(1 i 160-200 35-90 P
A
| _ N - 3
= 170-180 15-45
eni D ( ) ) 4 1
Biscuits, tartaletas 5 Si 160-170 20-45 a1~ | J
s Si 160-170 20-45 *** 5 3 1
abr afFes L
A
| — - - 3
=3 180-200 30-40
. O\ , i B 4 1
Lionesas (_/ Si 180-190 35-45 . .
% Si 180-190 35-45 *xx 5 3 L
Y = N =, W |
_ Si 90 110-150 3
— —J
O\ . 4 1
Merengues 05 Si 90 130-150 N
% Si 90 140-160 *** 5 3 1
abr afFes L
A
- - 2
|% — 220-250 20-40
Pizza (fina, gruesa, focaccia) B Si 220-240 20-40 4 1
e , 2 a1 L___]
> i _ ) xex 5 3 1
( > Si 220- 240 25-50 A, =, L
A
Pan de molde 0.5 kg |® — 180-220 50-70 2
A
_ _ _ 2
Bollos |® 180-220 30-50
» 1 - _ 4 1
Pan O Si 180-200 30-60 —_
A
|@% — 250 10-15 2
Pizza congelada N
% Si 250 10-20 4 !
abl=r %’
— ] ] ] 5
Fs Si 180-190 45-60 =
: » i - - 4 1
Tartas saladas (tarta de verdura, quiche) @_9 Si 180-190 45-60 N TR =——"
s Si 180-190 45-70 *** 3 3 L
all=r a1 L__J
_ Si 190-200 20-30 3
— _J
>~ ]
Volovanes / hojaldres Q/o Si 180-190 20-40 -\mﬂr r %31
N ‘ _ _A() FR¥ 5 3 1
[ i 180-190 20-40 N
A
Lasafia / soufflé |@ — 190-200 40-65 - 3 .
A
3
Pasta al horno / canelones |@ — 190-200 25-45
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RECETA FUNCION  PRECALEN- TEMP(E;')\TURA T'EMP(OM(I:S)CC'ON NIVEL Y ACCESORIOS
Cordero / ternera / buey / cerdo 1 kg @ — 190-200 60 - 90 u;x
Cerdo asado con torreznos 2 kg @;LA — 170 110-150 ;j
Pollo / conejo / pato 1 kg @ — 200-230 50-80 ;j
Pavo / oca 3 kg @ — 190-200 90- 150 ;,
Pescado al horno entero (filetes / entero) : Si 180-200 40- 60 ;j
\égrrgr:j;sa;)ellenas (tomates, calabacines, g Si 180-200 50-60 ;g
Pan tostado N — 3 (alto) 3-6 N
Filetes / rodajas de pescado w7 — 2 (medio) 20-30°% s \V;{
azﬁfgﬁt\;:e/sgischos morunos / costillas / 7 _ 2-3 (Medio - Alto) 15-30* o 5 . \;{
Pollo asado 1-1,3 kg I — 2 (medio) 55-70% -\...2...;- \\,;N{
Rosbif poco hecho 1 kg I — 2 (medio) 35-50 ** -\Jﬁ_i:lr-
Pierna o jarrete de cordero I — 2 (medio) 60-90 ** ;j
Patatas al horno z — 2 (medio) 35-55** ;j
Verduras gratinadas f — 3 (alto) 10-25 _\Jﬂ_‘lq’_
Lasafas y carnes (g} Si 200 50-100 = a..fém ;ﬂ
Carnes y patatas @Bﬁ Si 200 45-100 -\Jﬂ—i:ln l;l
Pescados y verduras (g_%’ Si 180 30-50** a..fém ;ﬂ
Mer!l] cqmpleto: tarta dg frutas (nivel 5) / (G Si 190 40-120 *** 5 3 1
lasafa (nivel 3) / carne (nivel 1) ~ R PN =V I W
Piezas de carne rellenas asadas %ae — 200 80-120 *** ;j
Trozos de carne (conejo, pollo, cordero) % — 200 50-100 *** ;g

* Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
** Gire el alimento cuando hayan transcurrido dos tercios del

tiempo de coccidn (si es necesario).

***Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después seguin los gustos

@wwwDescargue la Guia de uso y cuidado en nuestra
pagina web docs.bauknecht.eu para consultar la tabla de
recetas probadas, cumplimentada para las autoridades de
certificacion de conformidad con la norma IEC 60350-1

personales.

FUNCIONES COH\EIOV’B\ Grill Turb;GrlII Aire foizado Horno dfﬁnvecoon Eco aire forzado

MANUALES . N84 JQ (2‘} é %

FUNCIONES Cazueﬁl\a Cami Maxrcocilon PanA PlzzzfA Tartas dtilces

AUTOMATICA =

JomaeR = ') 2 = =] =3

. Grasera / bandeja . G 500 ml
ACCESORIOS Rejilla Eigg?deéasggsréeiﬁ; pastelera/ bandejade ~ Bandeja de goteo raseéaec:gnua m Bandeja pastelera
Neeeene " ) hornear sobre rejilla j

aFr \\_ A~ :’
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LIMPIEZAY
MANTENIMIENTO

@ww Descargue la Guia de uso y cuidado en docs.bauknecht.eu para

mas informacion

Asegurese de que el aparato
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza
con vapor.

/ corrosivos, ya

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpie las superficies con un pafno humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafno seco.

. No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato con
un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

. Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido a
la coccién de alimentos con un alto contenido en agua,

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos
ue podrian

danar las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion
durante todas las operaciones.

Desconecte el horno de la red
eléctrica.

deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pafo o esponja.

Si hay suciedad persistente en las superficies

interiores, se recomienda activar la funcién de limpieza
automatica para obtener los mejores resultados.

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

.La puerta se puede montar y desmontar para facilitar
la limpieza del cristal @www.

ACCESORIOS

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

LIMPIEZA DEL COMPARTIMENTO DE COCCION CON EL CICLO DE LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Esta funcion permite eliminar las salpicaduras de coccién
aplicando una temperatura elevada. A esta temperatura,
los restos de comida se convierten en ceniza que puede
limpiarse facilmente con una esponja humeda cuando el
horno se haya enfriado.

Siva a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas estén
apagados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener unos resultados de limpieza éptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcién Limp. Pirolitica..

Mantenga a los nifios y a los animales alejados
del horno durante y después del ciclo de limpieza
pirolitica (hasta que la habitacién haya terminado
de ventilarse).

El horno dispone de dos funciones de limpieza pirolitica
diferentes: el ciclo estandar (Limp. Pirolitica) realiza una
limpieza profunda si el horno esta muy sucio, mientras
que el ciclo econdmico (Limp. Piro Express) es mas corto
y consume menos energia que el ciclo estandar y puede
utilizarse de forma periddica.

Active la funcién Limp. Pirolitica solamente si el horno
estd muy sucio o desprende mal olor durante la coccién.
Nota: La puerta del horno no se puede abrir mientras la
limpieza pirolitica esta en curso. Permanece bloqueada hasta
que la temperatura vuelve a un nivel aceptable. Ventile la
habitacion durante y después del ciclo de limpieza pirolitica.

CAMBIO DE LA BOMBILLA
1 Desconecte el horno de la red eléctrica.

2 Desenrosque la tapa de la luz, sustituya la bombilla'y
vuelva a enroscar la tapa.

3 Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas haldgenas de 20-40W/230V tipo GO, T
300 °C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada para la
iluminacion general de estancias de una vivienda (Normativa CE
244/2000).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza bombillas haldégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No utilice el
horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la ldmpara.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicion desbloqueada.

2 Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien

la puerta con las dos manos —no la sujete por el

asa. Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandolay a la vez levantandola hasta que se salga
de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado, apoyada
sobre una superficie blanda.

3 Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con

sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

Presione suavemente para comprobar que los pestillos
estan en la posicion correcta.

5 Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita los
pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no funciona
correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS @ww Descargue la Guia de uso y cuidado en docs.bauknecht.eu para

mas informacion

Problema Posible causa Solucion
Compruebe que haya corriente eléctrica en la
Corte de suministro. red y que el horno esté enchufado a la toma
El horno no funciona. Desconexion de la red de electricidad. Apague el horno y vuelva a
eléctrica. encenderlo para comprobar si se ha solucionado
el problema.
Apague el hornoy vuelva a encenderlo para
La puerta no se abre E?J':rén el blogueo de la comprobar si se ha solucionado el problema.
Ciclo de limpieza en curso. Espere a que termine la funcion y a que se enfrie
el horno.
. Pongase en contacto con el Servicio Postventa
Enl ntall recera la letra «F» . A p
seglajigg dtg uanar?grﬁgfoao ?eter; a Problema de software. mas cercano e indique el nimero que aparece
' detrds de la letra «F».

II.
Wi
Im

Rk

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacion adicional sobre

productos mediante alguna de las siguientes formas:

«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

+  Usando el cédigo QR

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nUmero de
teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa,
deberd indicar los cddigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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BJIATOOAAPUM BAC 3A MPUOBPETEHUE U3 AENNA
MAPKU BAUKNECHT

Kpamkoe pykoeodcmeo | RU
I
[na nonyyeHna 6onee NONHON TEXHNYECKOM
NoAAePKKM 3aperncTpupynTe cBor Npnbop Ha canTe

OMNUCAHUE NPUBOPA

A MNepen Hayanom ncnonb3oBaHUA NpU6opa BHUMaTENIbHO
NpoYTNTE MHCTPYKLMIO No 6e3onacHocTw.
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2. BeHntunarop
3. KonbueBou HarpeBaTenbHbIN 31IEMEHT
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1K L rpunb
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P OIS
1 23 4 5 6 78 9
1. JIEBbIA ANCNNENA 4 TEMMEPATYPA 7 BPEMA
:YcTaHOBKa Temnepartypbl. :YcTaHOBKa 1 U3MeHeHe BpeMeHH,
2. BKJ1./BbIKI/1. : {yCTaHOBKa ANNTENbHOCTY

BkntoueHune 1 BbikNOUEHNE AOYyXOBKWN,

OCTaHOBKa NpUroToB1eHNA B noboin
MOMEHT BpEMEHMN.

3.HA3A]
Bo3Bpart K npeablayLemy nyHKTy
MEHIO.

5. PYYKA
; BbI6Op NyHKTOB MeHI0, U3MeHeHMe
i HacTpoek pexuma.

6. 3ANYCK
i 3anyCcK peXxnMmoB, NOATBEPXKAeHMNe
i HACTpOeK.

NPUroToBNeEHNA.

:8.MOATBEPAUTD
:MopTBepKaeHVe BbIGPaHHOTO

i MYHKTa MEHIO UV BbINOMHEHHOW
{ HACTPOWKM pexknma.

9. MPABbIN AUCMEN
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NMPUHAONEMXHOCTHA S

[na nonydyenns AONOAHNTENbHOW MHGOPMALIMM 3arpy3uTe
pykoBoAcCTBO “Mcnonb3osaHue 1 yxon' ¢ docs.bauknecht.eu

PELLETKA

\_f BCTABHOW NPOTUBEHDb  TENECKOMUYECKUE

- :HAMPABNAIOWME

Konnyectso v t1n I'IpI/IHaLI,J'Ie>KHOCT€I7I MOXET BapbhPOBaTbCA B 3aBNCMMOCTW OT I'IpI/IO6peT€HHOI7I Mmoaenn. ,D'OI'IOJ'IHI/ITGJ'IbeIe

NPVIHAANEXHOCTU MOXKHO NMprobpectn B CEpBUCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PELLUETKU U APYTUX
APUHALONEXXHOCTEN

BcTaBbTe pelueTKy roprsoHTasibHO B iepKaTteny,
pacnonaras ee TaK, YtTobbl NPUNOAHATbIE Kpas Obinn
obpalLeHbl BBEPX.

}J,pyrl/le NPUHAANEXHOCTU, TaKME KaK NoAA0H U
NPOTUBEHDb, BCTABNAKTCA FOPU3OHTAJIbHO TEM XKe
crnocobom, uto n peLweTKa.

YCTAHOBKA BbiABUXXHbIX HAMPABAOLWNX
(MPU HATTINYAIN)

[MprmevaHye: Teneckonmyecke Hanpasnsowme MoryT
ObITb Y>Ke YCTaHOBEHbI Ha AepKaTenn NoMoK: AN CHATUA
HaNpPaBNAOLMX NOTAHWUTE UX B HAMPABAEHNN HAPYKY,
OTCOEAMHMB HUMKHUNIA 3AXKUM.

BbiHbTE AepKaTenu NOMOK N3 [YXOBKN Y CHAMNUTE
NJacTUKOBYIO 3aLUTY C TeNIeCKONMYeCKmnx
HanpasNALWKX.

3aKpenunTe BepPXHUI 3a>KNM HanpaBiAwoLLen Ha
[Aepxarene rnosnok u
CABVHbTE ee Bry6b [0
ynopa. OnyctuTe BTOpom
3aXMM B NpedyCMOTPeHHOoe
NoJsIoXKEeHMe.

CHATUE N YCTAHOBKA AEPMATEJIEU MOJIOK

. AnA cHATNA gep»KaTenen NosoK BbiBEPHUTE
yAepKuBaloLme BUHTbI (Mpu Hannuum) ¢ obenx
CTOPOH, NCMOJb3yA MOHETY N NHCTPYMEHT. 3aTemM
nogHMMUTE AepKaTesb N N3BNEKNTE ero HUXKHIOK YacTb
13 rHe3pa. Tenepb feprkaTenu NooK MOXHO BbIHYTb.

. na ycTaHOBKIN AepXaTeneil NoNIoK CHavasa BCTaBbTe
NX B BepXHee rHe3no. BaBrHbTe gep»katenm nonok B
KamMepy AyXOBKM B MPUMOAHATOM MONTOXKEHUN, A 3aTEM
OMNYCTUTE KX TaK, YTOObI OHY 3aHANIN MECTO B HUXKHEM
rHesge. YCTaHOBMTE Ha MECTO YAEPXKMBAIOLLNE BUHTI.

YTtobbl 3aKpenunTb fepKaTesb, CUIIbHO HaXMNTE Ha
HUXKHIOIO YaCTb 3aXKMa B
HarnpasneHnn OT AepkaTtens
nonku. Yoegumrecb, 4to
NoABMXHaA YacTb
HanpasnAwLen MoxeT
cBOOOAHO NepemeLaTbCa.
MNoBTOpPUTE 3TN Xe AeNCTBUA
ANA BTOPOro Aepxatensa
NOJSIOK Ha TOM e YPOBHe.
[NpymeyaHve:
Teneckonuueckrie HanpasaALLMe MOryT KPenuTbCA Ha
NoboM ypoBHe.
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PEXUMDI

(Ewvww

[nA nonyyeHns AONONHUTENbHOV MHGOPMALIMK 3arpy3uTe
pykoBoACTBO “Vicnonb3oBaHue v yxoa” ¢ docs.bauknecht.eu

OBbIYHbIN
Pexxum ana npurotosneHuns niobbix 61t
TONbKO Ha OAHOM YPOBHE.

@ CNELUUAJIbHBIE OYHKL N

rPUJb

Pexxum gna npuroToBfieHnA Ha rpune
61LITEKCOB, WaLLblKa, KON6ACOK, OBOLLHbIX
3aneKkaHokK 1 xnebHbIx TocToB. [py npurotToBneHNN
MACa Ha rpue pekoMeHAyeTCa NCNofib30BaTb NOAAOH
Ana cbopa coka: Paamectute NnogaoH Ha nrobom
YPOBHe noj peLueTkon, Hanvs B Hero 500 mn BoApbl.

X bBbICTPbIVI HATPEB
BbicTpbI NpeaBapuTenbHbIA HarpeB AyXOBKMU.
MNocne 3aBeplueHNA Nporpesa AyxoBKa
aBTOMATMYECKN BblonpaeT “OBbIUHbIN" peXxnM.
JloxanTech 3aBepLUeHNA Nporpesa nepea Tem, Kak
nomeLlaTb NPOAYKTbI B AYXOBKY.

@23 KOHBEKL WA

Z/'| Pexxnm ana npurotoBneHna 6nog npu
OAVHAKOBOW TemnepaTtype cpasy Ha

HeCKONbKMX YPOBHAX (He bonee Tpex). ITOT pexnm

no3sonseT O 4HOBPEMEHHO rOTOBUTb pa3Hble 6ntoaa

6e3 nepeHOCa 3anNaxoB C OAHOIO Ha APYroWA.

s~ TYPBO-TPWUJIb

&K | Pexum LNA XKapKy KPYMHbIX KYyCKOB MACa
(pocTObund, 6GapaHbn HOXKKM, LibINAATA).
PekomeHayeTca ncnonb3oBaTtb NoaAoH ana cbopa
COKOB. PazmecTnTe noaaoH Ha No6oM ypoBHe nog
peleTKon, Hanue B Hero 500 mn Bofbl. B aTom pexnme
MOXXHO NOJSIb30BaTbCA BEPTENOM (NPY HANNYnN).

I noaPYMAHUBAHUE

==| Pexxvm pna 3aneKkaHnA MACa, BbiNekaHuA
MMPOroB C HAYNHKOW Y »KapKu GapLUMpPOBaHHbIX

OBOLLEN TONbKO Ha OAHOM YPOBHe. [Ind 3awuTbl

NPOAYKTOB OT NepecyLBaHNA NCMOMb3yeTcA

[ennKaTHasA NpepbiBUCTasg BEHTUNALNA.

A ABTOMATUYECKUE PEXXNMDI

A 3AMEKAHKU

@l DTOT peXkMM aBTOMaTUYeCKM BblbrpaeT
HaunyuyLyo TemnepaTypy 1 MeTog oA

npuUroToBneHna 6o U3 MakapoH.

%g NPUHYA.MOA.BO34.9KO*

€| Pexxum ans 3anekaHna GpapLIMPOBaHHOO
MACa U MACHbIX Gusie Ha OAHOM YPOBHe.
[JenvkaTtHaa npepbIBUCTadA LMPKYNALMA BO34yxXa
npefoTBpaLLaeT nepecywnsaHne NpoayKTos. B
npouecce NpUroToBneHna 6niof B AAHHOM peXknume
namna fyxoBKKW He rOpUT B LieNIAX SKOHOMUN
3NeKTpOo3Heprumn. Ee MOXHO Ha BpemMA BKITIOUUTD,
Ha)aB KHorKy “OK". [1pn ncnonb3oBaHUu pexnma
“3KO’, npegycmaTtpurBaloLLero onTumm3aumio
SHepronoTpebneHus, ABepLa AyXOBKN JOMKHA
OCTaBaTbCA 3aKPbITOM 0 TeX Nop, NoKa bntoJo He
6yfeT NOSIHOCTbIO FOTOBO.

%A MACO

| DTOT peXkum aBTOMaTNYeCKn BblGMpaeT
Havmquuyro TeMHepaTypy n Mmeton onAa

NpUroToBneHNA MAcCa. npeprBl/ICToe BKJ1IKOYeHune

BEHTWUIATOPA Ha HM3KOWM CKOPOCTU NpeaoTBpaLlaeT

nepecyLUVlBaHme 6mona.

i3 | COXPAHEHUE TEMJ1A
| Pexxim, no3sonsiowmii COXPaHATb ropAYNMU
TONbKO YTO NPUrOTOBJIEHHbIE OntoAaa.

_-, BOJIbLUVE MOPLIUU
=54 ABTOMaTMYECKMI1 BbIGOP HanyyLLero

pexuma n TemnepaTypbl 418 NPUroToBNEHUA
605bLINX KYCKOB MsAca (bonee 2.5 Kkr). PekomeHpayeTca
nepeBopaynBaTb MACO BO BPEMA MPUrOTOBNEHMA,
4yTOOblI OHO PAaBHOMEPHO MPOXKAPUIIOCH C 06enx
CTOpOH. MNeproamnyeckm ero cnegyeT cmaymBaThb,

YTOObI MACO HE OKA3aJ10Ch CIIVILLIKOM CyXnm.

,~~\ NOABEM TECTA

| Pexum, obecneynBaoWi oNTUMasbHble
ycnoBua ana nogbema tecta. [na nonyyeHusa

KauyeCTBEHHOrO TeCTa HE UCMONb3YINTE PEXUM, eCNN

OYyXOBKa He OCTbl1a nNocdsie NpurotoBneHnA.

. ABTOMATUYECKAA OYNCTKA - PYRO
YcTpaHeHne 0CTaTKOB MWLM C MOMOLLbIO
BbICOKOTEMMEPATYPHOro LMKNa.
MNpenycmoTpeHo fBa pa3fnyHbIX LKA CAMOOYNCTKN:
nonHbin unkn (PYRO) n ykopoueHHbin uukn (ECO).
Ncnonb3ynTe yKOpOUEeHHbIN LUK Yyepes perynapHble
NHTEpPBabl, @ MOMHbLIV LUK — TONbKO KOrAa AyXOBKa

A XJIEB

®| DTOT peXkum aBTOMaTUYeCKn BblGMpaeT
Havmquuyro TeMHepaTypy n Mmetopn onAa

NnpuUroToBneHA BCeEX TUMNOB xne6a.

CUJTIbHO 3arpA3HeHa.

A NULUA

@gl JTOT peXxmMm aBTOMaTUYeCKM BbibMpaeTt
HawunyJllyto TemnepaTypy U Mmetof A

I'IpVIFOTOBﬂeHVIFI BCeX TMNoB NuLLbl.

éf* CNAOKUE KOH. 13[.
DTOT peXknum aBTOMaTNYeCKn BbloMpaeT
HannyuJllyto TemnepaTtypy u metog ana
NPUroToBneHMA BCEX TUMOB TOPTOB.

* Ba3oBbIl pexknmM 414 3aaBneHns 00 3HeproahdeKTUBHOCTM
B cooTtBeTcTBMU C PernamerTtom EC N2 65/2014

@tuknecht




NMEPBOE UCMOJIb3OBAHUE

1. YCTAHOBUTE BPEMA
Mpun nepBOM BKOYEHMM [yXOBKN HEOOXOANMO
YCTaHOBWTb Bpems:
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Ha aucnnee HauHyT MuUraTh fiBe LMdpPbI Yaca.

YcTaHOBUTe 3HaUeHMe Yaca BpaLleHnem pyyKkm un
HaMXMUTe ok,

HauHyT myratb ABe undpbl MUHYT. YCTaHOBUTE
3HauYeHVie MUHYT BpaLLeHMeM PYYKN N HAXKMUTE oK.
MpumedaHve: Ecnv B fanbHeliem Bam notpebyeTcs
M3MEHUTb BPEMSA, HIXMUTE 1 YAEPKMBaNTe © He MeHee
O[IHOW CEeKYH/[1bl NPV BbIKITIOUEHHON 1yXOBKE, NOCNE Yero
MOBTOPWUTE BbILIEOMVICAHHbIE AENCTBYA.

B cnyyae AnnTenbHOrO OTKIOUYEHWS 3M1eKTPUYECTBa MOXKET
noTpeboBaTbCA MOBTOPHAS YCTAHOBKA BPEMEH.

2. HACTPOUKU

Ecnun Heo6xoamMmo, Bbl MOXKETE U3MEHUTb 3aBOACKME
HaCTPOWKM ANA eauHUL, n3meHeHna temnepatypbl (°C) n
HOMWMHanbHOro notpebnaemoro Toka (16 A).

Mpwn BbIKNIOYEHHOW OYXOBKe HaXMUTe 1 yaepxKuBanTe
& He MeHee 5 cekyH,.
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BbibepuTe eanHWLbI U3MepeHNA BPaLLEHNEM PYUKM 1
HaXXMUTe o« ANA NOATBEPXKAeHNA Bblbopa.

BbibepuTe noTpebnaemyio MOLWHOCTb BpaLleHEM
PYYKM 1 HAXMUTE oK ANA NOATBEPKAEHMA BblOOpa.
[MpumeyaHve: B 33BOACKMX HACTPOMKaxX [yXOBKM YCTaHOBIEH
ypOoBeHb NoTpebnaemMon MOWHOCTA, COBMECTUMbIV C
JOMALLIHUMM SNEKTPOCETAMMN C HOMUHANBHOW MOLHOCTbIO
bonee 3 kBT (16 A). Ecnn anekTpoceTb B BalleM AoMe
PaccyMTaHa Ha MeHbLLYIO MOLHOCTb, YMEHbLINTE AaHHOE
3HayeHue (13 A).

3. MPOIrPEUNTE YXOBKY

HoBasa fyxoBKa MOXeT ABNATbCA UCTOYHMKOM

3aMaxoB, CBA3aHHbIX C MPOLEeCCOM MPOn3BOACTBA. DTO
HOpMasnbHoe ABneHue. [Nepen Havyanom NPUroToBIEHUA
6n104 peKoOMeHAYeTCA NPOrpeThb NYCTYO AYXOBKY ANA
yAaneHnsa BO3MOXKHbIX OCTaTOUYHbIX 3aMaxoB.

Ypanute € yxXOBKM 3alUTHbIA KapTOH 1 NPO3payHyto
NJeHKy, BblIHbTe BCe NpUHagnexkHocTu. [porpenTe
AyxoBKy npu Temnepatype 200 °C B TeyeHne NpuMepHO
OflHOrO Yaca, flyylle BCero — B peXkMMe C BeHTuUnAumnein
(Hanpumep, “KoHBekuua” nnm “KoHBEKLMOHHOE
BblinekaHue").

3apanTe NPaBUSIbHBIN PEXKM, CllegyA NHCTPYKLUUAM.
MpumeyaHve: [locne NepBOro MCNONb30BaAHNUA yXOBKM
pekoMeHayeTCA MPOBETPUTL MOMELLEHME,

Bauknecht



EXXEOAHEBHOE UCMOJIb3OBAHUE

1. BbIBOP PEXXUMA

Mpwu BbIKNIOYEHHON [iyXOBKe Ha Ancnnee otobpaxaeTca
TONbKO TeKyLlee BpeMA. [1nA BKAOYEHNA OYXOBKN
HaXXMUTe 1 yaep»KmBanTte o.

lNoBopaunBanTe pyuKy Ana NpoCcMoTpa OCHOBHbIX
peX1MMOB Ha NeBOM gucnnee. Boibepute pexmm
HaXXMUTe ok,

=

na Bblbopa nogpexxmma (ecnum npesycMoTpeH)
BblGEpMTE OCHOBHOW PEXUM, @ 3aTEM HAXKMUTE ok,
uTO6bI NOATBEPAUTL BLIOOP 1 MEPENTV BO BHYTPEHHEE
MEHI0 pexrma.

=

MoBopaumnBaniTe pyyKky ans NPOCMOTPa NOAPEKMUMOB Ha
npaBom gucnee. Boibeprite NOLPEXUM N HAXKMUTE .
2. HACTPOUKA PEXKMMA

Mocne Toro Kak pexum byaeT BblbpaH, Bbl CMOXeTe
N3MEHWTb €ro HaCTPOWKN.

Ha gucnnen 6yayT nocnegoBaTenbHO BbIBOAUTHCA
HacTpavBaemble NapameTpbl.

TEMMEPATYPA/YPOBEHb I'PUJIA
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MNpwn muraowem 3Hauke “’C/°F” nsmeHnte 3HaveHne
BPALLEHMEM PYYKU, @ 3aTEM HAaXMUTE ok, YTOObI
NnoATBEPANTL BbIOOP M NepeniTn K HACTPOKe APYrmxX
3HAYEHWI.

OOHOBpPEMEHHO Bbl MOXeTe 3afaTb MOLHOCTb rpuns (3
= BblCOKaA, 2 = cpefHAsA, 1 = HU3KaA).

I_Ipmmeanme: TeMnepaTypy N MOLWHOCTb rpnia MOXHO

MeHATb 1 MoC/e BBOAA B [1eNCTBMe pexuma. [1na 3toro
HaXXMUTe & UK NPOCTO MOBEPHWUTE PYYUKY.

AJNTEJTIbHOCTb

N
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Korga 3HayoK ¢: Ha Ancnnee Muraet, yctaHoBuTe
HeobXoaMMYI0 AIUTENbHOCTb NPUrOTOBAEHWA pyYKOU
perynupoBKn 1 NOATBEPAMNTE 3HAUEHNE HAXKATMIEM oK.
OnnTenbHOCTb NPUroTOBNEHUA MOXHO He
yCTaHaBNMBaTb, €CNN Bbl COOUpaeTecb roToBUTb B
py4YHOM pexunme: HaxmunTte >, uTobbl NOATBEPANTD
3HayeHve 1 BBECTU B ileNCTBUE pexknM. B aTom cnyyae
ncnonb3oBaHve GyHKLMM OTNOXKEHHOTO CTapTa (C
3afaHieM BpemMeHM OKOHYaHWA NPUroTOBEHWA)
HEBO3MOHO.

MpvMmeyaHve: JNnTenbHOCTs MPUToTOBNEHNA MOXHO MEHATb
M nocse 3anycka pexnma. Ina storo Haxmmnte @: ameHute
ANTENBHOCTD BPalleHeM pyyKU, a 3aTeM HaxkmmTe ok, YyToObl
NOATBEPAUTbL BIOOP.

YCTAHOBWUTE BPEMA OKOHYAHWA MPUTOTOBJIEHNA
KHOMKA OYHKLN "OTCPOYKA MYCKA"

[N MHOTMX PeXnMOB nocsie 3a4aHna AJINTeNIbHOCTY
MPUrOTOBJIEHNA MOXKHO YCTaHOBUTb 3ai€PXKKY
CTapTa, 3aflaB BpeMsa OKOHYaHuA. Ecnn ana pexnma
npeaycMOTPEH OT/IOXKEHHDIN CTapT, Ha Aucrnee
oTO6pasnNTCA Bpemsa 0XKNJaeMoro 3aBepLUeHsA B
COMPOBOXAEHNN MUTAIOLLETrO 3HAUKa (.

Bpaluan pyuky, ycTaHOBUTE »Kenaemoe BpeMs
OKOHYaHWA NPUTrOTOBNIEHMA 1 HAaXXMUTE >, YTOObI
noATBEPAUTb 3HAYEHNe 1 BBECTU B AeCTBME
BbIGPAHHbIV PEXNM.

lMomecTnTe NPOAYKT B AyXOBKY U 3aKpOWTe ABEpLY:
Mpouecc NnpMroToBneHNA CTapTyeT aBTOMaTUYECKM B
HY>KHbII MOMEHT, pacCYMTaHHbIN TaK, 4ToObl 611040
0Ka3anocCb rOTOBO K YCTAHOBIEHHOMY BaMi BPEMEHM.

[NpymedaHme: YCTaHOBKa OT/IOKEHHOIO CTapTa OTMEHAET
CTaAMto MPeABaPUTENbHOIO NPOrpeBa AyXOBKU. [10CKONbKY
AYXOBKa BbIXOAMT Ha 3aflaHHYt0 TemnepaTypy NOCTENEHHO,
BPEMSA NPUTOTOBIEHNA OKAXETCA HEMHOIO ANIVHHEE, Yem
yKazaHo B TabnuLie NpuroToBReHNs.

B mpouecce oxmaaHma 3anycka Bbl MOXETE U3MEHNTD
Tpebyemoe Bpemsa OKOHUYaHWA pyykod.

HaxkmuTe & 1nm @, 4tobbl M3MEHUTb HACTPOWKN
TemnepaTypbl 1 AIUTENBHOCTU NPUIOTOBMIEHNA. [Tocne
3aBePLIEHNA AENCTBUA HaXMMITE ok,

Mpumedarme: QyHKUMA OTNOKEHHOMO CTapTa HeOCTYNHa
ANA PEXMMOB rpUib 1 Typborpusb.

@tuknecht



3. ANMYCK PEXXUMA

Korpa 3agaHHble 3HaueHns 6yayT COOTBETCTBOBATb
»KenaemblM, HaXKMUTe &, YTOObl BBECTU B IECTBME
pexunm.

HaxxkmunTe 1 yaepxunBarite ©, ytobbl OCTAaHOBUTb
BbIMOJIHEHMNE peXKMa B I060 1 MOMEHT BPEMEH.

4.TPOrPEB

HEKOTOpre pexunmbl npegycMmaTpmBaroT CTagnio
npeaBapuTenibHOro nporpesa yxXOoBKW. Mocne 3anycka
peXnmMa Ha aucnnee BO3HNKaeT coo6u.1eH|/|e O TOM, YTO
OYXOBKa HaxoanTCA Ha CTagnn nporpesa.

B momeHT ee 3aBepweHnAa nogaeTcA 3ByKOBOI‘/'I CUrHan m
Ha gucrnJiee BO3HUKaeT COO6LL|,eHI/Ie O TOM, 4YTO AYyXOBKa
[OCTUIrMa 3afjaHHOM TeMnepaTypbl.

OTkponTe aBepuUy, NOMECTUTE NPOAYKT B AYXOBKY,
3aKpowiTe ABepLy 1 HaXXMUTe B, YToObl HayaTb NpoLecc
NPUroToB/IEHNA.

Mpumeuarye: lNomelleHe NPOLYKTOB B AyXOBKY A0
3aBepLIEHNA NPOrpeBa MOXKET YXYALWNTb KYNMHAPHbIN
pe3ynbTat. ECNn OTKPbITh ABEPLY Ha CTaamm
npeABapUTENbHOMO NPOrpPeBa, AyXOBKa MPUOCTaHOBMUT
pPaboTy. [INNTeNbHOCTb NMPUTrOTOBAEHMA HE YUUTbIBAET
npeaBapuTenbHbBIV MPOrpeB.

Heobxoavmyto Temnepatypy AyXOBKM MOXHO BCeraa
M3MEHWTb NPV NOMOLL pyYKU.

5.3ABEPLUEHUE NMPUTOTOBJIEHNA

O 3aBepLueHnr NPUroToBEHNA YBEAOMUT 3BYKOBOWN
CUrHan n COOTBETCTBYOLee coobLleHMe Ha aucnnee.

YT06bl NPOANNTb NPUroTOBNEHNE 6€3 N3MEHEHUA
HacTpoeK, MOBEPHUTE pyyKY, yCTaHOBMB HOBOE BPeMA, U1
HaXmmTe .

. ABTOMATUYECKUE PEXXUMDbI

BOCCTAHOBJTEHWE TEMIEPATYPbI

Ecnu Bo Bpemsa npuroToBneHna TemnepaTtypa B AyXOBKe
CHM3UAChb U3-3a OTKPbITUA ABepLbl, cCneumranbHas
bYHKLMA aBTOMATUYECKN BOCCTaHABNMBAET UCXOAHYIO
Temnepartypy. B npouecce BocctaHOBNEeHMA
TemnepaTypbl Ha gucniee otobpakaeTca
aHVMMPOBaHHaA “3menKa”. AHMMaLMa NpeKpallaeTca
nocse JOCTMXKEeHMA 3aAaHHOM TemnepaTypbl.

Ana HannyJwmx pesynbTaToB ASIMTENbHOCTb
MPUroTOBNEHUA YBENNYNBAETCS Ha BPEMS, B TEUEHME
KOTOpOro 6bifa OTKpbITa ABEPLA.

. CNELUNANBbHDBIE PEXXUMDbI
. ABTOMATUYECKAA OYNCTKA - PYRO

He npukacaiitecb K fyXoBKe BO BpeMs LinKa
nuponusa.

JepxunTe geTeil N >KNBOTHbIX BAANW OT AYXOBKU
BO BpeMs 1 nocsie LMKna nuponnsa (noka
nomelleHne He GyaeT NPoOBETPEHO).

MNMepep 3anyckom pexknma NUPOANTUYECKON OYNCTKMN
BbIHbTE 13 AYXOBKW BCE NPUHAANENKHOCTH.

Ecnu oyxoBKa ycTaHOBMEHa NOA BApPOUYHON NaHeNbIo,
BbIK/IIOUMTE BCE FOPEIKN UMM INeKTPOKOHPOPKM Ha
BPeMsA CaMOOUUCTKN.

[na 6onee KayeCTBEHHOW OUYNCTKW yAanmTe OCTaTKM
NULLM BHYTPY Kamepbl Y OYNCTUTE BHYTPEHHee CTeKNO
ABepLbl nepej 3anyCcKkom NUPOAUTUYECKON OYNCTKN.
Ncnonb3ynte pexum “Pyro’, Tonbko ecnv npnbop
CUNbHO 3arpA3HEeH UKW BbifenaeT HeNnpuATHbIE 3anaxu B
npouecce NPUroTOBEHUA NULLN.

BbibepuTte cneymanbHble GyHKLMM [T 1 NOBEPHUTE
PYyKy Ana Bblbopa [[B8 MeHo. HaxkmuTe o ana
noaTBepKaeHnaA Bolbopa.

HaxkmuTe B, 4To6bl 3anyCTUTb LUK OUYNCTKM, U
BblbepuTe KopoTKni unkn (ECO) nOBOpOTOM pyuKM.
Haxxmute >, 4ToObl 3anyCTUTb LMK OUNCTKN, UK
Ha)XKMUTE K, YTOObI 3aaTb BPEMA OKOHYAHNA
(OTNOXeHHbIN CTapT).

B MOMeHT Hauana umKkna ouncTku gBepb
aBTOMaTMyecKn bnokmpyerca.

OTKpbITUE ABepLbl AyXOBKM BO BPEMA NMUPONUTUYECKON
OUNCTKN HEBO3MOXHO. [1BepLia ocTaeTtca
3a6110KMPOBaHHOMN, MOKa TemrepaTypa He CHU3UTCA [0
npriemnemoro ypoBHs. [poBeTpurBanTe nomeLleHmne Bo
BpeMsA 1 Nocsie 3aBepLUeHna LnKna Nnponnsa.
I_IpMMeanme: ﬂapaMepr| ONNTENBHOCTW 1 TEMNEPAaTypPbl
UWKITa O4YNCTKK HE MOTYT 3alaBaTbCA MOJIb30BaATEJIEM.

. BJIOKUPOBKA KHOIMOK

Yto6bl 32610KMPOBaTh NaHeNb yNpaBaeHWA, HAXMUTE 1
yAepXKnBanTe KHOMKY < He MeHee 5 CeKyHS.

Ana pa3bnoKnpoBKM KHOMOK NOBTOPUTE 3TO e
nencTeme.

MprMeyaHve: BIOKMPOBKY KHOMOK MOXKHO BKOYATb 1 BO
BPEMA NPUrOTOBNEHMA 6tof.

Mo coobparkeHVaM 6e30MacHOCT AYXOBKY MOXHO
BbIKMIOYMTD B OO0V MOMEHT BPEMEHM, HaXaB 1 YAEPKKBaA
0.

@luknecht



MOJIE3HDbIE COBETDI

@ [nA nonyyeHns AONONHUTENbHOV MHGOPMALIMK 3arpy3uTe
pykoBoACTBO “Vicnonb3oBaHue v yxoa” ¢ docs.bauknecht.eu
KAK NOJIb30OBATbCA TABJIULIEN DECEPTDI

NMPUrOTOBNEHUA BI04

B Tabnunue ykasaHbl HannyyLmne pexxmmbl,
NPVHAANEKHOCTU Y YPOBHU ANA NPUrOTOBNEHNA
Pa3NNYHbIX TUNOB NPOAYKTOB. YKa3aHHaA
NPOAOIIHKNTENIbHOCTb MPUTrOTOB/IEHWA OTCUMTbIBAETCA
OT MOMeHTa NomeLlleHuA 6ntoda B AyxXoBKy. Bpema
npeaBapuTenibHOro Harpesa (ecam OH NpefyCcMOTPEH)
He yunTbiBaeTCA. 3HaYeHnA TemnepaTypbl

N ANNTENbHOCTU NPUrOTOBNIEHUA ABNAIOTCA
OPVEHTUPOBOYHBIMU 1 3aBUCAT OT KONMYeCTBa
NPOAYKTa N NUCMONb3yeMblX MPUHAANEXHOCTEN.
HaunHanTe C caMbIX HU3KMX PEKOMEHAOBAHHbIX
HaCTpoeK, 1, eCniv BNI0J0 OKAXKETCA HE FOTOBbIM,
nepexoguTe K 6051ee BbICOKMM HaCTPONKaMm.
Ncnonb3ynTe Bxoaalme B KOMMNIEKT NPUHAANEXHOCTH,
OTAaBaKTe NpegnouTeHne Gpopmam A BbiNeyku

1 NPOTUBHAM 13 TEMHOro MeTanna. Bbl Takxke

MOXeTe MCMOoNb30BaTb MOCYAY U3 XapOnpoYyHOro
cTeKkna unmn kepamnku. lNpv 3Tom yuntbiBanTe, UTO
NPOAOIKNTENbHOCTb MPUTOTOBJIEHWA B HEN HEMHOIO
yBeNnMUYMBaeTCA.

OAHOBPEMEHHOE NMPUTOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1IO[,

Pexxum “KoHBeKLMA" NO3BONAET rOTOBUTb Pa3finyHble
NpoayKTbl (Hanpumep, pblby 1 OBOLLN) Ha HECKOJTbKUX
YPOBHAX OfHOBPEMEHHO.

BbIHbTe 13 yxOBKM 6511042 C MEHbLUVM BPpEMEHeM
NPUroToBNEHNA N OCTaBbTe 6t0Ja, NPUrOTOBNIEHME
KOTOpbIX TpebyeT 605iee NPOAOMIKNTENIBHOFO BPEMEHM.
MACO

- Monb3ynTecb NPOTUBHAMM NOOOroO TMNa UK
€MKOCTAMM 13 >KapOMNpPOYHOro CTeKNa, pasmepbl
KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT NPUIrOTaB/IMBaEeMbIM KyCKam
msAca. [py NpUroToBReHUN }apkoro fobasbTe B
€MKOCTb HEMHOTO 6yNbOHa — OH He AacT MACY
BbICOXHYTb 1 NpuaacT emy 6onee HacbILWEHHbIN BKYC.
He 3a6biBalnTe, 4UTo BO Bpems JaHHOM onepaymm
obpasyetca nap. Koraa »kapkoe 6yaeT rotoBo, ocTaBbTe
ero B AyxoBKe eule Ha 10-15 MUHYT nnun 3aBepHnNTE B
antomMuHueByto Gonbry.

[na Toro ytobbl JOCTUYD OANHAKOBOW CTEMEHN
rOTOBHOCTW MACa, NPUroTaBANBAEMOro Ha rpune,
BblOMparTe KycK1 OQUHAKOBOW ToNWMHbIL. OueHb
TONCTble KYyCKI MAca TpebytoT 6onbLuero BpeMeHu
npurotoBneHua. Ytobbl n3bexatb NnogropaHmsa 6pbi3r
MACHOrO COKa Ha NOBEPXHOCTAX KaMepbl fyXOBKMY,
yCTaHaBNMBaTe pelleTKy Ha 6osiee HU3KKEe YPOBHH, Ha
6onblem pacctosHum OT rpuns. NepeBepHUTE MACO
no ncTeyeHnun 2/3 BpeMeHun NpurotosneHns. bygbte
OCTOPOXKHbI NPV OTKPbIBaHWM ABEPLbl: rOPAYMIA Nap.
Ina cbopa COKOB CTaBbTe HEMOCPEACTBEHHO Noj
peLeTKy, Ha KOTOPOW roToBMTCA 6111040, NOAAOH, HaNNB
B Hero 200 mn NnuTbeBow BoAbl. [lonveanTte Bogy B
NoAA4OH Mo HeOH6XOANUMOCTMN.

He)KHyI-O CJ1agKyro Bblneyvky cieayeTt rotoBUTb TOJIbKO
Ha O4HOM ypOBHE B 006blYHOM pexnme.

Monb3ynTecb Gopmamu And BbINeYKN, CAENAHHBIMM

13 TeMHOro meTtasnna. PasmellanTe nx Ha peLueTke,
BXOZALLelN B KOMMIEKT NOCTaBKu. [Tpu npurotoBneHnn
Ha 6onee yem 0OgHOM YPOBHE BblOMpPaNTe pexxnm
“KoHBeKkuus". Pazameluanite popmbl Ha Pa3finyHbIX
peleTKax, YTobbl 0651erynTb LMPKYNALNIO ropsaYero
BO3A4yXa.

YT106bI NPOBEPUTL MOJNHYIO FOTOBHOCTb NMpPOra
N3 OPOXPKEBOrO TeCTa, BOTKHWTE B LIEHTP nupora
AePEBAHHYI0 3ybouncTky. Ecnm ecnm Tecto He
NPUIMNAaEeT K 3y6OUNCTKE, 3HAUUT NUPOT FrOTOB.

Mpw ncnonb3oBaHmy GOPMbI ANA BbIMEYKM C
NPOTUBOMPUrapHbIM MOKPbITUEM HE CMa3blBalTe
ee Kpas CJIMBOYHbIM Mac/IOM, TaK Kak fjecepT MOXKeT
HepaBHOMEPHO MOAHATLCA NO HOKam.

U

Ecnn B npouecce npurotoBnenna nsgenne “onagaet’,
B CNefyoLWmnin pa3 BbineKalnTe ero npu 6osee HA3KOM
Temnepartype, yMeHbluMTe 06bem fob6aBnAeMon

UAKOCTU 1 3aMeLLBaNTe TeCTO MeHee NHTEHCUBHO.

[na npurotoBneHna gecepToB C XULKON HAYNHKOM
(Un3Kenkm nnn GPyKTOoBbIE MMPOrK) UCMONb3YINTEe
pexunum “KoOHBEKLMOHHOE BbinekaHue”. Ecnnm ocHoBaHme
nMpora He NPONeKNoCh, CTaBbTe popmy Ha bonee
HU3KUI YPOBEHb, @ OCHOBaHWeE Nnepes BbiKagblBaHEM
HAUMHKM NOCbINbTE NAHUPOBOYHBIMU CYyXapAMN NN
PaCKpPOLLEHHbIM MeYeHbeM.

nULUA

Y7061 NMLLA NONYUYNNIACh C XPYCTALLEN KOPOUKONA,
C/lerka CMax<bTe NpoTMBEHb MacsIoM.

Mo ucteueHnn AByx TpeTen obLEero BpemeHu
NPWroToBAIEHNA NOCbINbTE MULLY TePTbIM CbIPOM
mMouapenna.

NMOABEM TECTA

MNepepn nomelleHnem TecTa B JyXOBKY peKOMeHAyeTCA
HaKpPbITb €ro BfIaXXHOM TKaHblo. Bpema nogbema TecTa

B 3TOM peXxrmMe COCTaBAAeT NPMMEPHO OAHY TPeTb OT
BpeMeHM, HeoOXoAMMOro AnA Nogbema NP KOMHATHOW
Temnepartype (20 - 25°C). Bpema nogbema 1 Kr Tecta gna
MMLLbl COCTABAAET OT Yaca n 6onee.

@tuknecht



TABJINUA NMPUTOTOBJIEHA BNIOA,

TEMMEPATYPA BPEMA NPUrOTOB-  YPOBEHb U MPUHAJ-
PELIEMT PEXKUM | TNPOTPEB °C) NEHMA (MAH) NIEXXHOCTY
A
|é — 160 - 180 30-90 2B
Muporn us gpoxxkesoroteca @~ —nno
N - R 4 1
() fla 160 - 180 30-90 P
A
|é — 160-200 30-85 3
MUPOT C HAYMHKOI (UM3KENK, LITPYLENb, —J
dpyKTOBLIN NKPOT) ~ 4 1
@9 fa 160-200 35-90 afFr a3
A
| _ - - 3
=3 170-180 15-45
n / He6 > La 160-170 20-45 4 1
eueHbe / He6onbLwMe TOPTbI > e
s [la 160-170 20-45 *#* 5 3 1
aFREr AR L
A
| _ - - 3
= 180-200 30-40
n B [la 180-190 35-45 4 1
MPO>KHbIE 13 3aBapHOTO TecTa > A= )
% fa 180-190 35-45 *xx 5 3 1
Y e V= I S |
_ Da 90 110-150 3
— J
> . 4 1
Bese 05 Aa 90 130-150 A, L
% [a 90 140-160 *** 5 3 1
aFRF=r a1 L
A
_ - _ 2
|% 220 - 250 20-40
> - . 4 1
Muyua (ToHkas, ToncTtas, dokauua) ¢ > Na 220-240 20-40 - .
D _ _C() *%x 5 3 1
( > Oa 220-240 25-50 A, =, L
A
baToH xne6a 0.5 kr |® — 180-220 50-70 2
A
Bynouku |® — 180-220 30-50 2
N - R 4 1
Xne6 5 la 180-200 30-60 A
| t 2
<2 — 250 10-15
3amopoXKeHHaa nuuLua =
% Da 250 10-20 4 L
A= %’
. _ R 2
Fs [la 180-190 45-60 =
- N - R 4 1
Muporu (0BOLLHOW NNPOT, KiALL) @_9 Ha 180-190 45-60 N TN
s [la 180-190 45-70 %+ 5 3 1
alDr a1 L]
- Ja 190-200 20-30 3
— L J
D } i 4 1
BonoBaHbl / neueHbe U3 CIOEHOTO TecTa QJO Ha 180-190 20-40 L
o _ _A() *%* 5 3 1
(99 Aa 180-190 20-40 aflr a1 L
A
3
NazaHbsa/cydne |@ — 190-200 40-65 a1
A
3
MakapoHHasA 3anekaHKa / KaHHeNnnoHK |@ — 190-200 25-45
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TEMMNEPATYPA BPEMSA MPUrOTOB-  YPOBEHb U MPUHA/-
PELENT PEXXUM NPOIPEB °C) NEHUA (MUH) NEXXHOCTM
bapaHuHa / TenatuHa / rosaguna / Q@Al _ 190-200 60 - 90 3
CBUHWHA 1 Kr —J
. A
MapeHana cBUHMHa ¢ XpycTALLen _ 17 110-1 2
KOPOUKOW 2 Kr @ 0 >0 J
A
Kypuua / Kponuk / yTKa 1 kr @l — 200-230 50-80 3
A
WHpeiika / rycb 3 kr @I — 190-200 90- 150 -
Pbi6a, 3aneyeHHas uenukom (pune, - a 180-200 40 - 60 3
LieSIMKOM) b —J
OapLmpoBaHHbie 0BOLY (MOMUIOPSI, N 180-2 _ 2
Kabaukn, baknaxaHbl) é fa 80-200 >0-60 L J
Xne6Hble TOCTbI Nt - 3 (sbicokan) 3-6 -\...5...:-
Pbi6a pune/crenkun Nt - 2 (cpepna) 20-30°% -\...4...:- T 3: ~
Kon6ackm / wawnbik / pe6pbiky / Noad _ 2 - 3 (cpeaHas - Bbl- 15-30 * 5 4
py6neHble KoTneTbl CoKas) Aueeeen A S
<~
»KapeHbii LbinneHoK 1-1,3 K& N — 2 (cpenHsn) 55-70** ..\_,,2,__,. 1 ! r
<~
Poct6ud c KpoBbio 1 Kr N - 2 (cpeaHan) 35-50* .\_=.__3_,_,.
<~
Hoxka ArHeHKa/pynbKa N — 2 (cpepHan) 60-90 ** 3
<~
MeueHblit KapTodpenb S — 2 (cpepHss) 35-55 ** 3
. <~ _ " 3
OBoLYHON rpaTeH & 3 (bicoKan) 10-25 aFln
) _ XK 4 1
JNasaHbsa n mAco (29 Ha 200 50-100 a1
Msico n KapTode [ Na 200 45-100 *** 4 1
n Kaptodenb 2% A= L
) _ *KH 4 1
Pbi6a 1 oBOWM e la 180 30-50 —
MonHbIn 06ep: ODpyKTOBLIV NUPOT (YPOBEHD (G Na 190 40-120 *** 5 3 1
5)/nasaHbA (yposeHb 3)/mAco (yposeHsb 1) ~ AR, A L
(QaplumpoBaHHOE MACO % — 200 80-120 *** 3
HapesaHHoe mMACo (Kponuk, Kypuua, %a _ 200 50-100 *** 3
6apaHmnHa) € L J

*[NepeBepHUTE NPOAYKT B CEpeanHe npoLiecca

NPUroToBNEHNA.

** [NepeBepHuTe 6AIOA0 NO UCTEUEHWN IBYX TPETEN OT
0bLIEr0 BpeMeHW NpUroToBeHKA (eCn HeObX0aMMO).

@wwTabnnua peuenTos, NPOTECTUPOBAHHbIX A1

CepTUPUKALMOHHBIX OPraHOB COrnacHo ctaHaapTy IEC

*** Bpemd yka3aHo NprbnnsntensHo: 611040 MOXHO BbIHYTh
13 AYXOBKM MO3XeE NN PaHblUe B 3aBUCYMOCTH OT BaLLIMX

JIMYHbIX I'IpeLlI'IOLJTeHVIVI.

60350-1 conepnTca B pyKOBOACTBE “VIcnonb3oBaHve 1
yxofl, poctynHom Hadocs.bauknecht.eu

. . KoHBekL oHHOe
PYUHBIE OBbluHbIN lonnb Typbo-rpunb KOHBG\KLLMH BLiNeKanme MpuHyA.noa.8034.9K0
— S~ <~ —

PEXMMbI T @3 I %
ABTOMATMYE- BaHeKa:Km MHCOA bonbline ﬂAOleI/H/I Xnei Flmuu: Cnapkas BZ\nqua
CKWME PEXMMbI |@| @ @;i =< |%| él

BcraBHOM NpoTMBEHDb
MoanoH / MpoTtneeHb / .
PeweTka unn dopma ana MoapoH MoanoH ¢ 500 M BOABI  BcTaBHOM NPOTUBEHD
MPUHALNIEXHOCTV Neceeen a BbINEYKM Ha peLueTke G)opMua Ha peLuu eme | f Y —
al==lr

@tuknecht




HYANCTKA N YXO[L

Evww

[na nonydyenns AONOAHNTENbHOW MHGOPMALIMM 3arpy3uTe
pykoBoAcCTBO “Mcnonb3osaHue 1 yxon' ¢ docs.bauknecht.eu

Mepea Hauanom no6bIX
AEUCTBUI MO YNCTKe U yxoay
paiite Npnéopy ocTbiTb.

He ncnonbsynte

napoouncTuTenu. npubopa.

BHELUHWE MNOBEPXHOCTU

. MpoTnpaiite noBepxHOCTV Nprbopa BNaxHOM candeTko
13 MMKPOBOMOKHa. MNpu cunbHom 3arpasHeHnmn gobaBbte
HEeCKONbKO Kanesib MOILLEro CpefcTBa C HeMTpasibHbIM
pH. MpoTpuTe NOBEPXHOCTN HACYXO CYXOM TKaHbIO.

. He nonb3yiitecb arpeccnBHbIMM UK abpasnBHbIMYA
MotoLwrMK cpeacTsamu. [pr cnyyariHOM nonagaHnm
TaKMX CPeACTB Ha MOBEPXHOCTb Nprbopa HEMEeASIEHHO
NPOTPUTE €ro BNaXKHOM candeTKom N3 MUKPOBOJSIOKHA.

BHYTPEHHUE MOBEPXHOCTU

Mocne KaXkaoro NCMosib30BaHKA JaliTe AyXOBKE OCTbITb,
Nnocsie Yero OYNCTUTE ee, KenaTeNbHO MOoKa OHa ee
Tennas, oT OT/IOXKEHWI U NATEH, 06pa3yOLNXCA NpK
npurotoBneHnn nuwn. Ina yaaneHna KoHAeHcaTa,
BO3HVKAIOLLErO B pe3ysibTaTe MPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB
¢ 60nbLWIVIM CoaepKaHNeM BOAbI, AOXKANTECH MOSTHOTO

He ncnonb3yiite abpasusHble
ry6Kku, cTanbHble MOYanKu,
arpeccuBHble 1 abpasuBHbie
MoloLMe CPeACTBa, Tak Kak OHU
MOryT NoOBpeAnTb NOBEPXHOCTY

Wcnonb3yiTe 3awjntHble
pyKaBuLbl.

OTKNIOUYMTE AYXOBKY OT
aneKTpoceTu.

OXMNaXAEHUA IyXOBKM, a 3aTeM NPOTPUTE ee CTEHKM
candeTkon nnu rybkom.

Ecnn Ha BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTAX eCTb BbeBLLEECs
3arpAsHeHue, AA ONTYMasbHbIX Pe3ynbTaToB
peKoMeHIyeTCs 3anyCcTUTb QYyHKLMIO aBTOMATUYECKON
OUNCTKN.

. InA uncTKM cTekna ABepLbl NOMb3yNTECh CNELManbHbIMU
KUOKMMU MOKOLLIMMM CPEACTBAMM.

. YTo6bl 06nerymTb OUNCTKY CTEKNa, ABEPLY MOXHO Nerko
CHATb 1 YCTAHOBUTb Ha MECTO @vww.

NMPUHAONEXHOCTU

Cpa3sy »ke nocsie NCnonb30BaHNA 3amMmoumTe
NMPVHaANIEXXHOCTM B BOZE CO CPEACTBOM /1A MbITbA
nocyabl. ECnv nprHagneX<HoCTy eLue ropayne,
MoNb3yNTeCh KyXOHHBIMY pyKaBuLiamu. OCTaTKn NnLm
yZAnATCA C MOMOLLBHO LLETKN UK ryOKu.

OYUCTKA KAMEPbBI C UCNOJIb3OBAHUEM LKA MNPOJIA3A

He npukacaintecb K yxoBKe BO BpeMs LiMKna
nuponusa.

JTa GyHKUMA NO3BONAET yAaNMTb Kanim X1pa,
obpasyoLmeca Npu BbICOKoW TemnepaType. MNpu Takon
TemrepaType OCTaTK/ NULLM NPEBPALLAIOTCA B 3011y,
KOTOPYIO MOXKHO NErko YAaNuTb BNaXKHOW r'y6Kow, Koraa
[YXOBKa OCTbIHET.

Ecnn gyxoBka yctaHOBNEHa Mo BapOUHOW NMaHesblo,
BbIK/IOUMTE BCE FOPENKM UKW SNEeKTPOKOHPOPKM Ha BpeMaA
CaMOOUNCTKMN.

[na 6onee KaueCTBEHHOWN OUNCTKN YAANINTE OCTATKUN MALLM
BHYTPV Kamepbl M OUYNCTUTE BHYTPEHHEee CTEeKNO ABepLibl
nepen 3anyckoM NMPONUTUYECKON OUUCTKN.

JepXuTte geTtein U XKUBOTHbIX BAANN OT AYXOBKN
BO BpeMsi 1 NocJie LnKa nuponunsa (noka
nomelleHune He 6yaeT NPOBETPEHO).

B oyxoBke npegycMOTPeHO [ABa PasnyHbIX pexunma
NUPOSINTUYECKON OUUCTKWN: CTaHZAPTHbBIN LKA

(PYRO) obecneunBaeT TLATENbHYO OUYMNCTKY CUIbHO
3arpA3HeHHOM AyXOBKW, @ SKOHOMUYHbIN LmKn (ECO)
ABNAeTCA 6onee KOPOTKMM U NOTPeONAET MeHbLLE
SHeprun, Yem CTaHZAPTHbLIV LK, YTO NO3BONAET
NCMNOMb30BaTb ero Yepes perynsapHble MHTepBarbl
BpPEMEHM.

Mcnonb3yiiTte pexnm “Pyro’, Tonbko ecnv npnubop cCunbHo
3arpAsHeH WK BblgensaeT HeNpUATHbIE 3anaxu B npouecce
NPUroTOBNEHMA MALLN.

Mpumeyarve: OTKpbITVE ABEPLIb AYXOBKM BO BpEMH
MUPONUTUYECKOM OUUCTKM HEBO3MOXHO. [IBepLia OCTaeTcA
3a0/10KVPOBaHHOW, MOKa TemrnepaTtypa He CHU3UTCA A0
npremneMoro ypoBHs. [poBeTpriBaliTe MoMeLLieHVie BO BpeMmH
¥ MocCne 3aBepLUeHs LUMKa NMponK3a.

3AMEHA JIAMIbI
1. OTKNIOUMTE AYXOBKY OT INEKTPOCETH.

2, OTBepHMTe NNadoH, 3aMeHNTe Namny 1 HaBepHUTe
nnadoH B UCXOOHOE MOJIOXKEHNE.

3. Moakntounte OYXOBKY K 3JIEKTPOCETH.

[NprmMedaHvie: Icnonb3yiTe TONbKO ranoreHHble namnbl
20-40B1/230 B tvn G9, T300°C.

Jlamna, ncnonb3yemas B 13nennu, npefHasHadyeHa a1 ObIToBbIX
NPMOOPOB 1 He NOAXOAWT ANA OCBELLEHA MOMELLEHW
(PernameHT EC 244/20009).

J1amnbl yKa3aHHOTO T1MNa MOXHO NMPYOBPeCcTy B HaLLIKIX
CepBUCHBIX LIeHTpax.

- [pK yCTaHOBKE ranoreHHbIX 1aMmn He KaCalTeCh NX FoMbIMM
pyKamn, Tak Kak OTneyaTkn nanbLes MOryT NPUBECTU K
NOBPEXAEHMIO Namnbl. He Nonb3ynTech AyXOBKOWM A0 YCTaHOBKM
nnadoHa Ha MecTo.

@luknecht



CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLibI

1. [Ins cHATUA ABEpLbl MOHOCTBIO OTKPONTE ee 1 4. OnycTnTe ABEpLY, a 3aTeM MOJIHOCTbIO OTKPOMTE ee.
OTKMHbTE GMKCATOPbI B NONTOXKEHME Pa36IOKMPOBKN. MoBepHUTe GMKCATOPbI B UCXOAHOE MOJIOXKEHMWE: BHU3
[0 ynopa.

2. MNpukpowTe aBepLY, HACKONBbKO 3TO BO3MOXHO.
HapexHo 3axBatute fBepLy obenmu pykamm (He 3a Cnerka HafilaBuTe Ha GpuKcaTopbl, YToObl yOeanTbCA, UTO
pyuKy). CHumunTe fjBepuy, OIHOBPEMEHHO 3aKpblBas OHW 3aHANM NPABUIbHOE MOJIOXKEHNE.

1 cmeLLan ee BBepx. [lonoxunTe ABepUy Ha MArKYO
MOBEPXHOCTb.

A

5. 3akpoiiTe aBepuy 1 ybeantecb, YTo OHa HaXoAMUTCA

B OAHOW NJIOCKOCTN C NaHenbto ynpasnenua. Ecnn

3TO He TaK, MOBTOPUTE BbllLIEONMCaHHblE AENCTBUA.
HenpaBnnbHO ycTaHOBNEHHaA ABepLa MOXeT BbINTY U3
CTpos.

3. [1nAa ycTaHOBKM ABepLbl NOAHECUTE ee K YXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKM NeTeNb C rHe3gaMm 1 BCTaBbTe
BEPXHME YacTu NeTesb B rHe3fa.

Bauknecht



NMONCK U YCTPAHEHUE
HEVUCMPABHOCTEN
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HeuncnpaBHoCTb

Bo3moxxHasA npnunHa

Cnocob ycTpaHeHns

JyxoBKa He paboTaerT.

OTCyTCTBYET HanpseHKe B
cetn.

Mpnbop oTcoeanHeH OT
SNEKTPOCETU.

MpoBepbTe HanMUMe HaNPAXeHVA B CETU.
YbeauTech, UTo AyXOBKa BK/IOUEHa B CETb.
BblkntoumTe 1 CHOBA BKOUMTE IYXOBKY, YTOObI
NPOBEPWTb, MPEKPATUANCH SN HEMONAAKMN.

LlBepua HE OTKPbIBAE€TCA.

3aMOK HenCrnpaBgeH.
BbinonHaeTca umkn
CaMOOYUUCTKM.

BbikntoumTe 1 CHOBA BKOUMTE IyXOBKY U
NpoBepbTe, NPEKPATUANCDH I HEMONAKMN.
JloxanTech 3aBepLieHna LMKNa U OXNaxXaeHua
AYXOBKM.

yncno unm bykea.

Ha gucnnee otobpaxaetca 6ykBa
“F’, 3a KoTOpOW CneayeT HeKoTopoe

[MporpaMmmHas owmroKa.

Obpatutech B bnmKanwumni CepBNCHDIA LEHTP.
Coobuimte ymcno, cneaytollee 3a byksom “F.

v

Vinv o6paTuTech B Hall CEPBUCHDbIN LLeHTP (HoMep TenedoHa yKasaH B rapaHTUINHOM TasloHe).
Mpw obpalleHrn B Hall CEPBUCHDIN LIEHTP COO6LLMTE KOAbI, yKa3aHHble Ha NacnopTHOMN Tabnnyke

— == CHOpMaTMBHbIMU AOKYMeHTaMu, CTaHAapTamMmu 1 AONONHUTEeNbHOW NHPOpMaL el 0 NnpoayKTe
[ [ MO>KHO 03HaKOMUTbCA MO CIeAYIOLNM CCbINIKam:
- «  TMocetute Haw canT docs.bauknecht.eu
+  Wcnonb3ynte QR-kof
P
H
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