Kurzanleitung

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

Fir eine umfassendere Unterstiitzung

melden Sie lhr Produkt bitte unter
www.bauknecht.eu/register an
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Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS
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1 2 3 4
1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl. Auf 0 drehen, um
den Ofen auszuschalten.

2. LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen driicken,
um die Lampe im Garraum ein- oder
auszuschalten.

ERSTER GEBRAUCH

4. DISPLAY

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Fir den Zugang zu Garzeiteinstellungen,
Startverzdgerung und Timer. Zur Anzeige
der Zeit, wenn der Ofen ausgeschaltet ist.

5. EINSTELLTASTEN
Zum Andern der Garzeiteinstellungen

5 6

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewiinschte Temperatur
bei Aktivierung der manuellen
Funktionen auszuwahlen. Fir den Start
der Automatikfunktionen auf @ lassen.

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

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Zeit eingestellt werden: © driicken, bis das Symbol ()
erscheint und die beiden Ziffern fur die Stunden auf dem
Display zu blinken beginnen.
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Mit * oder = die Stunde einstellen und & zur Bestatigung driicken.
Die beiden Ziffern fiir die Minuten beginnen zu blinken. Mit + oder
— die Minuten einstellen und (%) zur Bestatigung driicken.

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

FUNKTIONEN UND TAGLICHER GEBRAUCH

2. 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 mdogliche Geriiche zu entfernen.

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

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

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

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

HEIBLUFT

Zum Kochen verschiedener Speisen, die die gleiche
Kochtemperatur auf mehreren Regalen (maximal drei)
gleichzeitig bendétigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksubertragung von einer Speise auf die anderen.

| MAXI COOKING

=1 Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (iiber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend dem Garvorgang zu wenden, um
sicherzustellen, dass beide Seiten gleichmafig gebraunt werden.
Es wird auBerdem empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu
begielen, um ein Gibermafiges Austrocknen zu vermeiden.
PIZZA

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

GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und Bratwiirsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Résten von Brot. Beim Grillen von
Fleisch wird die Verwendung eines Backblechs zum Aufsammeln
der Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufiigen.

TURBOGRILL

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

E AUFGEHEN LASSEN

Fir ein effektives Garen von siilen und salzigen Teigen.
Den Thermostatregler auf das Symbol drehen, um diese
Funktion zu aktivieren.
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. AUFTAUEN
© ' Zum schnelleren Auftauen von Speisen.

% ECO HEISSLUFT

Zum Garen von Braten und gefillten Bratenstlicken auf einer
Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation

wird ein GbermaRiges Austrocknen der Speise vermieden. Bei der
Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend
des Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken der
Taste £ wieder eingeschaltet werden.

@ BROT AUTO
Diese Funktion wahlt automatisch die ideale Temperatur
und Backzeit fiir Brot aus. Fiir optimale Ergebnisse, das Rezept
sorgfdltig befolgen. Aktivieren Sie die Funktion, wenn der
Backofen kalt ist.
%JT GEBACK AUTO

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den Thermostatregler
auf die gewiinschte Temperatur drehen.
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Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den Ofen
ausschalten,den Auswahlknopf und den Thermostatregler auf 0
drehen.

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

Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf 0 °C
steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewdhlt wurde) und einen Timer einstellen.
AUTOMATIK

Um die gewahlte Automatikfunktion (,Brot" oder ,Backwaren/
Torten") zu starten, den Thermostatregler auf den
Automatikfunktionen lassen ().

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

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

AUFGEHEN LASSEN

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

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

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und ein
blinkendes Symbol ﬂ‘ auf der Anzeige an, dass das Vorheizen
aktiviert wurde. Nach dieser Phase, ertont ein akustisches
Signal und das feststehende Symbol [ﬂ: auf dem Display zeigen
an, dass der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht

hat: An diesem Punkt die Speise in den Ofen stellen und den
Garvorgang fortsetzen.

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

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

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

4, PROGRAMMIERTES GAREN
Vor dem Start des programmierten Garens miissen Sie eine
Funktion auswahlen.
DAUER

G) solange driicken, bis das Symbol (" und ,00:00” auf der
Anze|ge blinkt.
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~+ oder = zum Einstellen der gewiinschten Garzeit verwenden,
anschlieBend @ zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die
gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertdnt ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Garvorgang beendet
ist.
Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu dndern, © gedriickt
halten, bis das Symbol (¥: auf der Anzeige blinkt, dann mit =

die Garzeit auf,00:00" zurtickstellen. Diese Garzeit enthélt eine
Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/ STARTVERZOGERUNG
Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die Aktivierung
der Funktion durch die Programmierung der Abschaltzelt
verzogert werden: @ driicken, bis das Symbol &a und die
aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.
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END,
oder +_ verwenden = zum Einstellen der Abschaltzeit und '©
zur Bestatigung driicken.

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

Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den Auswahlknopf auf
0 drehen, um den Ofen auszuschalten.

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

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

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf,, 0 ” drehen, um den Ofen auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechselnd,END" und die verbleibende Zeit an.
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5. TIMEREINSTELLEN N 2
Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das UL
Garen, aber erméglicht es lhnen die Anzeige als Timer zu L
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als auch bei v e S
ausgeschaltetem Ofen. 528

E solange driicken, bis das Symbol &) und ,00:00" auf der

Anzeige blinkt.

~+ oder —.zum Einstellen der gewiinschten Zeit verwenden und

O zur Bestétigung driicken.
Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Riickzdhlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Hinweise: Um den Timer abzubrechen, E g@rﬂckt halten, bis
das Symbol &9 zu blinken beginnt, dann mit - die Zeit auf,00:00"

zurlickstellen.

GARTABELLE
: EINSCHUBEBENE
REZEPT . FUNKTION ' VORHEIZEN TEM?ESATUR '?,G}’,\f? UND
: : ZUBEHORTEILE
. 4
= Ja 170 30-50 s
Hefekuchen Ja 160 30-50 =
Ja 160 40 - 60 '\..j‘;!i‘ '\...L_...l'
3
= Ja 160 25-35 3
Platzchen (Kekse), Tortchen Ja 160 25-35 '\ir
B Ja 150 35-45 AL 2,
= Ja 190 - 250 15- 50 2,
Pizza / Fladenbrot 2 3
® Ja 190 - 250 20-50 e
Lasagne / Giberbackene Pasta / 2
Cannelloni / Aufldufe @ Ja 190-200 45-65 e
. . 3
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 2
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg @ Ja 200-230 50-100 \ 2 |
Fisch gebacken/in Folie 0,5 kg 2
(Filets, ganz) @ Ja 170 - 190 30-45
Getoastetes Brot @ 5 250 2-6 _\_”5“_,_
Bratkartoffeln Ja 200-210 35 - 55 ** '\ir

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

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

W Die vollstindige Gebrauchsanleitung fiir die Tabelle
der erprobten Rezepte, die fur die Zertifizierungsstellen in
Ubereinstimmung mit der [IEC-Norm 60350-1 zusammengestellt

einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

wurden, auf docs.bauknecht.eu runterladen.

ZUBEHORTEILE

AR

Backform oder Kuchenform
auf Rost

—J

Backblech / Fettpfanne oder
Backform auf Rost

| N

Fettpfanne / Backblech

| S

Fettpfanne / Backblech
mit 200 ml Wasser
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

Zum Entfernen der Tr, diese vollstandig 6ffnen und die Haken
senken, bis sie sich in entriegelter Position (1) befinden. Die Tir
so weit wie mdglich schlieBen (2). Die Tur mit beiden Hande
festhalten — diese nicht am Griff festhalten. Die Tur (3) einfach
entfernen, indem sie weiter geschlossen und gleichzeitig nach
oben (a) gezogen wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tir seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.
Die Tur 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. Die Tur

senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen. Die Haken in

ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass die Haken
vollstandig gesenkt werden. Versuchen, die Tir zu schlieBen und
sicherstellen, dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.

CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG

Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen Flache

mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig die zwei
Halteklammern (1) driicken und die obere Kante der Tiir zu sich
ziehen und entfernen (2).

LOSEN VON PROBLEMEN

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder
aggressive/atzende Reinigungsmittel
verwenden, da diese die Flachen

des Gerates beschadigen konnen.
Schutzhandschuhe tragen.

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

1 \

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

Um das Innenglas wieder richtig einzusetzen, sicherstellen,

dass das ,R” in der rechten Ecke sichtbar ist und die klare (nicht
aufgedruckte) Oberflache nach oben zeigt.

Zuerst die lange Seite des Glas, die mit einem ,R"
gekennzeichnet ist in die Halterungen einsetzen, dann in die
Position absenken.

Die obere Ecke wieder anbringen: Ein Klick bestatigt die
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung vor
Wiedereinbau der Tir befestigt wird.

Problem Mogliche Ursache

AbhilfemaBnahme

Der Backofen funktioniert Stromausfall.
nicht.

Das Display zeigt ein

- Softwareproblem.
.F" gefolgt von einer '

Nummer an.

, Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der Backofen an
. Trennung von der Stromversorgung. :
: Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen,

das Netz angeschlossen ist.

W FUr weitere Informationen tber Ihr Produkt die vollstandige Gebrauchsanleitung auf docs.bauknecht.eu runterladen

unter:

E
EERE

Verwenden Sie den QR-Code

des Produkts angeben.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

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

@uknecht



Quick guide
THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT

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

www.bauknecht.eu/register

i”i Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

CONTROL PANEL DESCRIPTION

F
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1 2 3
1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by selecting a

function. delayed start and timer.
Turn to the 0 position to switch the oven

off. off.

2. LIGHT 4. DISPLAY

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

FIRST TIME USE

3. SETTING THE TIME
For accessing the cooking time settings,

For displaying the time when the oven is

5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time settings

5 6
6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions.
For automatic functions keep on §.

Please note: All knobs are push-activated
knobs. Push down on the centre of the
knob to release it from its seating.

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the appliance
for the first time: Press '@ until the () icon and the two digits
for the hour start flashing on the display.
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Use + or = to set the hour and press ™ to confirm. The two
digits for the minutes will start flashing. Use + o = to set the
minutes and press (%) to confirm.

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

FUNCTIONS & DAILY USE

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odors 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 odors.

Remove any protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it.

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

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

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

@ FORCED AIR

~1 For cooking different foods that require the same cooking
temperature on several shelves (maximum three) at the same
time. This function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.

MAXI COOKING

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

PIZZA

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

GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling meat, we
recommend using a Baking tray to collect the cooking juices:
position the pan on any of the levels below the wire shelf and
add 500 ml of drinking water.
TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef, chicken).
We recommend using a Baking tray to collect the cooking juices:
position the pan on any of the levels below the wire shelf and
add 500 ml of drinking water.

RISING
E For helping sweet or savoury dough to rise effectively. Turn
the thermostat knob to the icon to activate this function.

DEFROSTING
2] For defrosting food more quickly.
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% ECO FORCED AIR

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

@ BREAD AUTO

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

%’* PASTRY AUTO

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

1. SELECT AFUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

N\ 7
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To interrupt the function at any time, switch off the oven, turn
the selection knob and the thermostat knob to 0

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

The function will not start if the thermostat knob is on 0 °C. You can
set the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking
time) and a timer.

AUTOMATIC

To start the automatic function you have selected (“Bread”

or “Pastry”), keep the thermostat knob at the position for
automatic functions (9).

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

Please note: You can set the cooking end time and timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat knob to the
relevant symbol; if the oven is set to a different temperature, the
function will not start.

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a flashing icon
= on the display indicate that the preheating phase has been

activated. At the end of this phase, an audible signal and the

fixed icon @2 on the display will indicate that the oven has

reached the set temperature: at this point, place the food inside

and proceed with cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final cooking result.

After cooking and with the function deactivated, the icon ﬂ:

may continue to remain visible on the display even after the

cooling fan has switched off to indicate that there is residual

heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies

because it depends on a series of factors such as ambient

temperature and function used. In any case, the product should be

considered to be off when the pointer on the selection knob is at

0",

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start

programming cooking.

DURATION | .

Keep pressing .©, until the % icon and “00:00” start flashing

on the display.
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Use * or — to set the cooking time you require, then press O,
to confirm.

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

Notes: To cancel the cooking time you have set, keep pressing
©. until the (% icon starts flashing on the display, then use =

to reset the cooking time to “00:00". This cooking time includes a
preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED START

After a cooking time has been set, starting the function can be
delayed by programming its end time: press © until the & icon
and the current time start flashing on the display.
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Use + or = to set the time you want cooking to end and press
© to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob to the
temperature you require: the function will remain paused until
it starts automatically after the period of time that has been
calculated in order forcooking to finish at the time you have set.
Notes: To cancel the setting, switch the oven off by turning the
selection knob to the 0 position.

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

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

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

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

@uknecht



5. SETTING THE TIMER N 2

This option does not interrupt or program cooking but allows imANiN

you to use the display as a timer, either during while a function is L

active or when't_h'e oven is off. v e S

Keep pressing ©. until the &) icon and “00:00” start flashing on _ 58 _

the display. Use .+, or = to set the time you require and press O, to confirm.
An audible signal will sound once the timer has finished
counting down the selected time.
Notes: To cancel the timer, keep pressing O until the & icon
starts flashing, then use =, to reset the time to “00:00".

COOKING TABLE

. TEMPERATURE DURATION LEVEL AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT ACCESSORIES

o (MIN)

Yes 170 30- 50

Leavened cakes Yes 160 30-50

40-60

Yes 160

Yes 160 25-35

Biscuits/tartlets Yes 160 25-35

Yes 150 35-45

Pizza / Focaccia

Yes . 190-250

15-50

Yes = 190-250

20-50

Lasagne / baked pasta / cannelloni /ﬂansé

Yes . 190-200

45 - 65

Lamb / veal / beef /pork 1 kg

Yes . 190-200

80-110

Chicken/rabbit/duck 1 kg

Yes | 200-230

50-100

Baked fish/en papillote 0,5 kg

(fillets, whole)

Yes  170-190

30-45

Toasted bread

5 250

2-6

Roast potatoes

Yes  200-210

35-55%**

LI IR INCAHC NS
-
[~

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

The time indicated does not include the preheating phase:

W Download the complete Use and Care Guide from

docs.bauknecht.eu for the table of tested recipes, compiled for
the certification authorities in accordance with the standard IEC

we recommend placing the food in the oven and setting the 60350-1.
cooking time only after the required temperature has been
reached.
a7l
ACCESSORIES Treeee” o o car - /‘=‘D . S ) \w_wI/B ;
) aking dish or cake tin aking tray/Drip tray or Baking A . rip tray / Baking tray
Wire shelf Drip tray / Baking tray with 200 ml of water

on the wire shelf

dish on the wire shelf

Bauknecht




CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

To remove the door, open it fully and lower the catches until
they are in the unlock position (1). Close the door as much as you
can (2). Take a firm hold of the door with both hands - do not
hold it by the handle. Simply remove the door (3) by continuing
to close it while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface. Refit the
door by moving it towards the oven, aligning the hooks of the
hinges with their seating and securing the upper part onto its
seating. Lower the door and then open it fully. Lower the catches
into their original position: make sure that you lower them down
completely. 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.

CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS

After removing the door and resting it on a soft surface with the
handle downwards, simultaneously press the two retaining clips
(1) and remove the upper edge of the door by pulling it towards
you (2).

TROUBLESHOOTING

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

Wear protective gloves.

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

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

To correctly reposition the inner glass, make sure that the “R”
is visible in the right-hand corner and the clear surface (not
printed) is facing up.

Firstinsert the long side of the glass indicated by “R” into the
support seats, then lower it into position.

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

Problem Possible cause

Solution

. Power cut.
: Disconnection from the mains.

The oven does not work.

The display shows the - Software problem.
letter “F" followed bya

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

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

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

«  Visiting our website docs.bauknecht.eu
«  Using QR Code

Em
EERE

product's identification plate.

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

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

@uknecht



Guide rapide

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT
BAUKNECHT

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

YA

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

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

. °C
R -y T
1 2 3 4 5 6
1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE 6. BOUTON DU THERMOSTAT

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

2. ECLAIRAGE

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

four est éteint.
4. ECRAN

cuisson

PREMIERE UTILISATION

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

5. BOUTONS DE REGLAGES
Pour changer les réglages du temps de

Tournez pour sélectionner la température
désirée lorsque vous utilisez les

fonctions manuelles. Pour les fonctions
automatiques, restez appuyé sur §.

Veuillez noter : Tous les boutons sont de
type bouton-poussoir. Appuyez au centre
du bouton pour le sortir de son logement.

1. REGLAGE DE L'HEURE

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

—

W

N

S\

N

2

Q@

DS

Utilisez =ou =pour régler I'heure et appuyez sur &) pour
confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez +ou
—pour régler les minutes et appuyez sur (~) pour confirmer.
Veuillez noter : Lorsque le voyant (%) clignote (par exemple aprés des
pannes de courant prolongeées), vous devrez régler I'heure de nouveau.

FONCTIONS ET UTILISATION QUOTIDIENNE

2.CHAUFFER LE FOUR

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

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

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

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

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

AIR PULSﬁ . . _ '

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

= MAXI COOKING

— I Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a

2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande durant la
cuisson pour s'assurer que les deux c6tés brunissent de facon
égale. Nous vous conseillons d'arroser le réti de temps en temps
pour éviter qu'il ne s'asseche.

PIZZA

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

GRILL

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

TURBOGRIL
Pour rotir de grosses piéces de viande (cuisses, rosbif,

poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une léchefrite pour
recueillir les jus de cuisson : Placez la lechefrite, contenant 500
ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille métallique.
g LEVEE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux lever.
Tournez le bouton du thermostat sur I'icone pour lancer cette
fonction.

DECONGELATION
> | Pour décongeler les aliments plus rapidement.

@uknecht



%‘ ECO AIR PULSE

Pour cuire les rétis farcis et les rétis sur une seule grille. Les
aliments de s'assechent pas trop grace a une légére circulation d'air
intermittente. Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé temporairement en
appuyant sur £ .

@ PAIN AUTO
Cette fonction sélectionne automatiquement la meilleure

température et le meilleur temps de cuisson pour le pain. Pour
les meilleurs résultats, suivez minutieusement la recette. Activez
la fonction lorsque le four est froid.
D* PATISSERIES AUTO

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

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

III_I

W
[c=)
PEIN

Pour interrompre la fonction a tout moment, éteindre le four,
tournez le bouton de sélection et le bouton de thermostat sur 0 .

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

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

AUTOMATIQUE

Pour lancer la fonction automatique que vous avez sélectionnée
(« Pain » ou « Gateaux »), gardez le bouton du thermostat a la
position pour les fonctions automatiques (8).

Pour terminer la cuisson, tournez le bouton de sélection dans la
position (.

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

LEVEE

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

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

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore et un
voyant @: qui clignote a I'écran confirmant que la phase de
préchauffage est activée. A la fin de cette phase, un signal
sonore et un voyant stable }ji2 indique que le four a atteint la
température désirée : vous pouvez alors placer les aliments a
I'intérieur et commencer la cuisson.

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

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

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

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

DUREE —_
Appuyez sur la touche O, jusqu'a ce que le voyant (i et
«00:00 » clignotent a I'écran.

NS -
L
LI

©

Utilisez +, ~+_ou — pour régler la durée de cuisson et appuyez sur
@ pour confirmer.

Iancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la

température désirée: un signal sonore et I'écran indiquent la fin

de la cuisson.

Remarque Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur G)

jusqu'a ce que I'icone (¥: commence a clignoter a I'écran, puis

utilisez = pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps

de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/ DEPART DIFFERE
Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder
le début de la fonction en programmant le temps definde
cuisson : appuyez sur O jusqu’a ce que I'icone &3 et I'heure
actuelle cllgnotent alécran.

Sz

JEND,

N~

Utilisez *_ ou .= pour régler I'heure a laquelle vous souhaitez
arréter la cuisson et appuyez sur O pour confirmer.

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

Remarques : Pour annuler le réglage, éteindre le four en tournant le
bouton de sélection & la position « 0 ».

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

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

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

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

@uknecht



5. REGLERLA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme pas la cuisson,
mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie, durant le
fonctionnement d'une fonction ou quand le four est éteint.
Maintenez la touche ©, enfoncée jusqu'a ce que l'icone &) et
«00:00 » commencent a clignoter a l'écran.

TABLEAU DE CUISSON

Utilisez +.ou = pour régler I'neure désirée, puis appuyez sur
O pour confirmer.

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

Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur O jusqu'a ce
que Bl'icdne commence a clignoter, puis utilisez = pour remettre
le temps a « 00:00 ».

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPE,RCI)*TURE '?WIE)E ACCEaRO LS
= oui 170 0-50 =
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 _\é’_
@ oui 160 40-60 —_
= oui 160 25-35 N
Biscuits/tartelettes Oui 160 25-35 '\ir
oui 150 35-45 A 2
= oui 190 - 250 15-50 2,
Fizzalfocacda & oui 190 - 250 20-50 42
= Y=
I{:;caegsnes/pétes au four/cannellonis/ @ Oui 190 - 200 45 - 65 | ;}
Agneau/veau/beeuf/porc 1 kg @ Oui 190 - 200 80-110 § Q;‘
Poulet / lapin / canard, 1 kg @ Oui 200-230 50-100 ;l
Fﬁci:ts’c;r:]:\igrgour/en papillote 0,5 kg @ Oui 170 - 190 30-45 ;ﬂ
Pain grillé = 5 250 2-6 Ny
Pom. terre roties T oui 200- 210 35-55+ 3,

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

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

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

LY==V
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou moule
a gateau
sur la grille métallique

Grille métallique

Plaque de cuisson/léchefrite
ou plat de cuisson sur grille

| S

Lechefrite /plaque de
cuisson
contenant 200 ml d'eau

Lechefrite / plaque de

PR cuisson
métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs vapeur.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et abaissez les
loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés (1). Fermez la porte le
plus possible (2). Tenez la porte fermement avec les deux mains :
ne la tenez pas par la poignée. Enlevez simplement la porte (3)
en continuant a la fermer tout en la tirant vers le haut (a) jusqu’a
ce qu'elle soit dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte de c6té, 'appuyant sur une surface souple.
Réinstallez la porte en la plagant devant le four pour aligner les
crochets des charniéres avec leurs appuis, et insérez la partie
supérieure sur son appui. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir

completement. Abaissez les loquets dans leur position originale :

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

CLICK & CLEAN - NETTOYER LA VITRE

Apres avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une surface
matelassée, les poignées vers le bas, appuyez sur les deux
fermetures (1) en méme temps et enlevez le bord supérieur de la
porte en le tirant vers vous (2).

DEPANNAGE

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

protection.

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

1 \ N

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

Pour bien replacer la vitre intérieure, assurez-vous que le

«R» est visible dans le coin gauche et que la surface claire (pas
d'imprimée) est placée vers le haut.

En premier, insérez la longue partie de la vitre marquée d'un

« R » dans les appuis des guides, abaissez-la ensuite en place.

Replacez le bord supérieur : un déclic indique le positionnement
correct. Assurez-vous que le joint est bien placé avant de
replacer la porte.

Probléme Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne Coupure de courant.
pas. : Débranchez de I'alimentation
© principale.

L'écran affiche la lettre = Probléme de logiciel.

«F» suivid’'un numéro.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le four
. est bien branché.

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

supplémentaires sur le produit :

[=I30E]
R

En utilisant le code QR

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations
En visitant notre site Internet docs.bauknecht.eu
Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone

dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.
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Snelgids

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN
BAUKNECHT PRODUCT

Voor een meer volledige assistentie

kunt u uw apparaat registeren op
www.bauknecht.eu/register

i”i Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

gebruikt.

BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL

F

°C

=

&)

1 2 3
1. SELECTIEKNOP
Om de oven in te schakelen door het

selecteren van een functie.

Op 0 zetten om de oven uit te schakelen.
2. LAMP

Druk erop als de oven is ingeschakeld

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

kookwekker.

4. DISPLAY

EERSTE GEBRUIK

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

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

5. REGELKNOPPEN
Voor het wijzigen van de bereidingstijd

5 6
6. THERMOSTAATKNOP
Draai om de gewenste temperatuur te
selecteren wanneer handmatige functies

ingesteld worden. Laat op ® staan voor
automatische functies.

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

1.DETIJD INSTELLEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan zet:
Drukop © tot het () pictogram en de twee cijfers van de uren
beginnen knipperen op de display.

N

nln
l [

Q
Gebruik = of = om de uren in te stellen en druk op ™ omte
bevestigen. Op het display gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Gebruik = of = om de minuten in te
stellen en druk op (~) om te bevestigen.

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

FUNCTIES & DAGELIJKS GEBRUIK

2.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen normaal.
Het is raadzaam om de oven leeg te verhitten voordat u de
oven daadwerkelijk in gebruikt neemt, om mogelijke luchtjes te
verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante film uit de
oven en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 250°C gedurende ongeveer één uur. De
oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

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

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

HETELUCHT

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

MAXI COOKING
=1 Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).
Het is raadzaam om het vlees tijdens de bereiding te draaien,
zodat beide kanten gelijkmatig bruin worden. Het is ook
raadzaam om het stuk vlees zo vochtig mogelijk te houden, om
te voorkomen dat het teveel uitdroogt.
PIZZA
—I Voor het bakken van verschillende soorten en formaten
pizza en brood. Verwissel halverwege de bereiding de positie
van de ovenplaten.

GRILL

Voor het grillen van steaks, kebab en worst, het gratineren
van groenten of het roosteren van brood. Voor het grillen van
vlees wordt geadviseerd de bakplaat te gebruiken om het
braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de niveaus
onder de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

TURBO GRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,

rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de bakplaat te gebruiken
om het braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de
niveaus onder de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

-] RIJZEN
=" Om zoet of hartig deeg goed te laten rijzen. Om de functie
in te schakelen draait u de thermostaatknop op het pictogram.

ONTDOOIEN
Om voedsel sneller te ontdooien.

@uknecht



% ECO HETE LUCHT

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 £.

D* BROOD AUTO
Deze functie selecteert automatisch de ideale temperatuur
en bereidingstijd voor het bakken van brood. Voor de beste
resultaten, volg het recept nauwgezet. Activeer de functie
wanneer de oven koud is.
%{T GEBAK AUTO

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

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

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

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

L T
g1 N

N

Om de functie op elk gewenst moment te onderbreken, schakelt
u deooven uit, draait u de keuzeknop en zet u de thermostaatknop
op

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

De functie zal niet starten als de thermostaatknop op 0 °C staat. U
kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer een bereidingstijd
ingesteld wordt) en een kookwekker selecteren.

AUTOMATISCH

Om de automatische functie die u hebt geselecteerd (“Brood” of
“Gebak en taarten”) te starten, houd de thermostaatknop in de
stand voor automatische functies ().

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

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

RIJZEN

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

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

3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal en
knippert het pictogram [ﬂ: op de display om aan te geven dat
het voorverwarmen begonnen is. Na deze fase is een signaal
hoorbaar en toont het vaste pictogram @2 op de display dat
de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft: plaats het
voedsel in de oven en ga verder met het bereiden.

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

Nade bereiding kan het plctogram@ zichtbaar blijven op het
display, ook nadat de koelventilator is uitgeschakeld, om aan te
geven dat de ovenruimte nog warm is.

Let op: Hoe lang het pictogram blijft branden hangt af van
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de
gebruikte functie. Het product kan als uitgeschakeld worden
beschouwd wanneer de wijzer van de keuzeknop op "0" staat.

4, PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING

Selecteer een functie om de bereiding te programmeren.
DUUR

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

Jiil
4 N

,_:'

v

Gebruik E of,Z om de gewenste bereidingstijd in te stellen en
drukdanop ©. om te bevestigen.

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

Opmerkingen: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, blijf
drukken op '@ tot het pictogram (¥: begint te knipperen op de
display, en gebruik dan = om de béreidingstijd te resetten op
“00:00". Deze bereidingstijd omvat een voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE START
Nadat een bereidingstijd ingesteld is, kan de start uitgesteld
worden door de eindtijd te programmeren: druk op © tot
het pictogram & en de huidige tijd op de display beginnen te
knipperen.

'II'I Il
|_|1|

END

Gebruik *+. of = om de gewenste eindtijd van de bereiding te
regelen en druk op © om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te draaien op

de gewenste temperatuur: de functie blijft in pauze en start
automatisch na een periode die berekend is om de bereiding te
laten eindigen op het door u gekozen tijdstip.

Opmerkingen: Om de instelling te annuleren, zet de oven uit door
de keuzeknop in de stand 0 te draaien.

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

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

I

@
Draai de keuzeknop om een andere functie te selecteren of in de
stand “ 0 ” om de oven uit te zetten.

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

@uknecht



5. INSTELLEN VAN DE TIMER N 2

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft u de imANiN

mogelijkheid om de display te gebruiken als kookwekker (timer), L

zowel wanneer een functie actief is als wanneer de oven uit 4 oy

staat. . L.

Blijf op ©, drukken tot het pictogram &) en "00:00" op het Gebruik +. of = om de gewenste tijd in te stellen en druk op
display beginnen te knipperen. ©. om te bevestigen.

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

Opmerkingen: Om de kookyyekker te annuleren, blijft u op E
drukken tot het pictogram & begint te knipperen. Gebruik
vervolgens = om de tijd terug te zetten op "00:00".

BEREIDINGSTABEL
. TEMPERATUUR | DUUR @ NIVEAUEN
RECEPT  FUNCTIE VOORVERWARMEN O  MIN) ACCESSOIRES
= Ja 170 30-50 2
Luchtig gebak m Ja 160 . 30-50 .\é.,.
5 4 ]
o5 Ja 160 40-60 e A
= Ja 160 2535 L3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 3
Ja 150 T N
= Ja . 190-250 . 15-50 2,
Pizza's/focaccia's 4 2
& Ja 190-250  20-50 T
Lasagne / pasta uit de oven / cannelloni / ) ) )
ovenschotels : @ Ja 190-200 45-65 I S |
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 3
varkensvlees 1 kg @ Ja 190 - 200 80-110 I S
Kip / Konijn / Eend 1 kg = Ja 200-230 50-100 |, %,
Vis in de oven/in folie 0,5 kg ) ) 2
(ot ben = Ja o0 30mas 7
Geroosterd brood @ 5 250 2-6 _\_”5“_'.
Geb. aardappelen Ja 200-210 35-55** '\ir
** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om W Download de volledige handleiding van docs.bauknecht.eu voor
(indien nodig). Het niveau staat aangegeven op de wand van de de tabel met geteste recepten, ingevuld voor de certificatieoverheden
bereidingsruimte. in overeenstemming met de norm IEC 60350-1.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase: het is
aangeraden het voedsel in de oven te doen en de bereidingstijd
pas in te stellen nadat de gewenste temperatuur bereikt is.

...... AF==le —J | f TS
ACCESSOIRES Nt Coantof ) o o | -
Bakplaat of taartvorm op het Bakplaat/Druipplaat o : Druipplaat / Ovenschaa
Rooster rooster ovenschaal op rooster Druipplaat / Ovenschaal met 200 ml water

Bauknecht



REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en brengt u
de vergrendelingen naar beneden totdat ze ontgrendeld zijn (1).
Sluit de deur zo ver mogelijk (2). Houd de deur stevig met beide
handen beet - niet vasthouden aan de handgreep. Verwijder de
deur (3) door deze te blijven sluiten en tegelijkertijd omhoog te
trekken (a) totdat hij uit zijn zitting (b) loskomt.

Zet de deur opzij en laat deze op een zachte ondergrond rusten.
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 . 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. Probeer de deur te
sluiten en controleer of het in lijn met het bedieningspaneel is.
Als dit niet het geval is herhaalt u de bovenstaande stappen.

CLICK & CLEAN - DE RUIT REINIGEN

Verwijder de deur en leg die neer op een zacht oppervlak met
de handgreep naar onder toe. Druk tegelijk op de twee clips (1)
en verwijder de bovenrand van de deur door het naar u toe te
trekken (2).

STORINGEN VERHELPEN

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

handschoenen.

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

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

Om de binnenruit correct terug te plaatsen, ervoor zorgen

dat "R" zichtbaar is in de linkerhoek en het doorzichtige
(onbedrukte) oppervlak naar boven gericht is.

Breng eerst de lange zijde van de ruit aangegeven met "R" in de
zittingen, en breng de ruit omlaag tot die op zijn plek komt.

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

Probleem Mogelijke oorzaak

Oplossing

De oven werkt niet. Stroomonderbreking.
i Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.
Op de display verschijnt | Softwareprobleem.
de letter "F" gevolgd door

Neem contact op met de dichtstbijzijnde klantenservice en
: vermeld de letter of het nummer dat volgt op de letter "F".
een nummer. :

: 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.

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

«  Onze website docs.bauknecht.eu
+  Gebruik makend van de QR-code

{0

R4

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het
garantieboekje). Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te
vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

@uknecht



Guida rapida
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN
@ PRODOTTO BAUKNECHT
Z ) Perricevere un'assistenza pit completa, registrare
il prodotto su www.bauknecht.eu/register

T

i”i Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le

istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

F °C
........... E E
© S NP

1 2 3 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. IMPOSTARE L'ORA 6. MANOPOLA TERMOSTATO
Per accendere il forno selezionando una Per accedere alle impostazioni della Ruotare per selezionare la temperatura
funzione. durata di cottura, dell’avvio ritardato e del  desiderata attivando le funzioni manuali.
Per spegnere il forno, ruotare sulla timer. Per le funzioni automatiche continuare
posizione ( . A forno spento, per visualizzare l'ora. su
2. LUCE 4. DISPLAY

A forno acceso, premere per accendere o
spegnere la luce di cavita del forno.

PRIMO UTILIZZO

5. TASTIDIREGOLAZIONE
Per modificare le impostazioni di durata

Note: Le manopole sono a scomparsa;.
premere al centro delle stesse per estrarle
dalla loro sede.

1. IMPOSTARE L'ORA

Alla prima accensione, & necessario impostare |'ora: premere
'© finché sul display lampeggiano l'icona () e le due cifre
relative all'ora.

7

N

1
I L
Y

—

Q

Utilizzare = o = per impostare |'ora e premere & per
confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.
Utilizzare = o = per impostare i minuti e premere (%) per
confermare.

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

FUNZIONI E USO QUOTIDIANO

2.RISCALDARE IL FORNO

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

& dunque raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore.

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

Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora. Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto.

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

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

TERMOVENTILATO

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

= MAXI COOKING

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

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

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare verdure
gratinate o tostare il pane. Quando si griglia la carne, si consiglia
di utilizzare una teglia per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

TURBO GRILL
Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, arrosto di manzo,

pollo). Si consiglia di utilizzare una teglia per raccogliere il
liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.

-] LIEVITAZIONE IN CORSO
<=1 Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o
salati. Ruotare la manopola termostato sull’icona per attivare la
funzione.
. SCONGELAMENTO

2 | Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
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% ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno stesso ripiano.

La circolazione intermittente dell'aria impedisce un'eccessiva
asciugatura degli alimenti. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura e pud essere riaccesa premendo £ .

@ PANE AUTO
Questa funzione seleziona automaticamente temperatura

e tempo ideali per la cottura del pane. Per ottenere i migliori
risultati sequire attentamente la ricetta. Attivare la funzione a
forno freddo.
D* TORTE DOLCI AUTO

Questa funzione seleziona automaticamente temperatura

e tempo ideali per la cottura dei dolci. Attivare la funzione a
forno freddo.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

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

1) II_=

//I'I

¥ 11

N

Per interrompere una funzione in qualsiasi momento, spegnere
il forno, ruotare la manopola di selezione e la manopola del
termostatosu 0

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

La funzione non si avvia se la manopola del termostato e impostata
su 0°C. Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo
se € impostata una durata) e il timer.

AUTOMATICO

Per avviare la funzione automatica selezionata (“Pane” o “Torte
dolci”), mantenere la manopola del termostato sulla posizione
dedicata alle funzioni automatiche (0).

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

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

LIEVITAZIONE IN CORSO

Per avviare la funzione “Lievitazione”, ruotare la manopola
termostato in corrispondenza dell'icona della funzione; se il
forno & impostato su una temperatura differente, la funzione
non si avvia.

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

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e l'icona @:
lampeggiante sul display segnalano che si é attivata la fase

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

Note: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud avere effetti negativi sui risultati della
cottura.

Dopo la cottura e con la funzione disattivata, I'icona B2 puo
continuare a rimanere visibile sul display anche dopo lo
spegnimento della ventola di raffreddamento per indicare che
c'é del calore residuo nel comparto.

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

4, PROGRAMMARE LA COTTURA
Per programmare la cottura & necessario aver selezionato
precedentemente una funzione.

DURATA _
Premere__)Q, tante volte fino a che sul display lampeggiano
I'icona (‘,’,5 e “00:00".

It
LI
@

Utilizzare +. 0 .= per impostare la durata desiderata, quindi
premere O per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata o necessaria:
un segnale acustico e il display avviseranno del termine della
cottura.

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

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO RITARDATO
Una volta impostata una durata sara possibile posticipare 'avvio
della funzione, programmandone l'ora di fine: premere © fino
a che sul display non lampeggiano I'icona &3 e I'ora corrente.

Utilizzare ;o —_ per impostare l'ora di fine cottura desiderata e
premere O per confermare.

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

Note: per annullare limpostazione, spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione sulla posizione 0 .

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

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

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

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END”in
alternanza al tempo rimanente.
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5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER N
Questa opzione non interrompe né programma la cottura ma i In
permette di utilizzare il display come contaminuti, sia durante L
una funzione attiva che quando il forno & spento. v oy
Premere © tante volte fino a che sul display lampeggiano Nel ;
I'icona &) e “00:00". Utilizzare .+, 0 = perimpostare la durata desiderata e premere
O per confermare.
Un segnale acustico avvisera del termine del conto alla rovescia.
Note: per disattivare il timer, premere _Q, tante volte fino a che
licona &9 lampeggia, quindi utilizzare -, per riportare la durata a
“00:00"
TABELLA DI COTTURA
. TEMPERATURA | DURATA = LIVELLOE
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO; °C) . (MIN) . ACCESSORI
= Si 170 3050 2
Torte lievitate & Si 160 - 30-50 2
= . 4 1
) Si 160 - 40-60 .
= Si 160 2535 L3
Biscotti/Tortine Si 160 5.3 3
Si 150 o345 A 2
= Si . 190-250  15-50 /2
Pizza / Focaccia 4 2
B Si . 190-250 . 20-50 4 2.
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / . P2
cosagne = Si 190200 asees *
. . . 3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg @ Si § 190 - 200 . 80-110 u
. . 2 2
Pollo/Coniglio/Anatra (1 kg) @ Si ; 200-230 . 50-100 \ )
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg N . ) 2
(filetti, intero) @ 3 170-190 30-45 J
Pane tostato @ 5 250 2-6 _\_”5“_'.
Patate arrosto Si 200-210 35-55** ir
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario). Il W Scaricare le Istruzioni per I'uso complete dal sito
livello & indicato sulla parete del comparto di cottura. docs.bauknecht.eu per consultare la tabella delle ricette testate,
La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: compilata per gliistituti di valutazione secondo la norma CEl
si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la 60350-1.
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura
desiderata.
ACCESSORI Auenenn ~ A J | | M
Griglia Teglia o tortiera su griglia  Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda/ teglia Leccarda / teglia con 200 ml

d'acqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE

sl e el f ool 1Bl Litet Ul gl wei e, Il forno deve essere disconnesso dalla
raffreddato prima di eseguire ogni panni abrasivi e detergenti abrasivi o . . .

5 g . rete elettrica prima di effettuare
operazione. corrosivi che possano danneggiare le P .

L . A A . s operazioni di manutenzione.
Non utilizzare apparecchi a vapore. superfici. Utilizzare guanti protettivi.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

Per rimuovere la porta, aprirla completamente e abbassare

i fermi fino alla posizione di sblocco (1). Chiudere la porta

fino a quando ¢ possibile (2). Prendere saldamente la porta

con entrambe le mani, evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarre facilmente la porta (3), continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché non esce dalle
sedi (b).

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

Per riposizionare correttamente il vetro interno, fare attenzione
che la “R” sia leggibile nell'angolo destro e che la superficie
lucida (non stampata) sia rivolta verso l'alto.

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido. Per Inserire dapprima il lato lungo del vetro indicato dalla “R” nelle
rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando i ganci delle sedi di sostegno, quindi abbassarlo in posizione.

cerniere alle proprie sedi e ancorare la parte superiore agli
alloggiamenti. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare attenzione che
siano completamente abbassati. Provare a chiudere la porta,
verificando che sia allineata al pannello di controllo. Se non lo
fosse, ripetere tutte le operazioni.

CLICK & CLEAN - PULIZIA DEL VETRO

Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata su un Rimontare il profilo superiore: un clic indica il corretto
piano morbido con la maniglia verso il basso, premere ) posizionamento. Verificare che la tenuta sia salda prima di
contemporaneamente le due clip di fissaggio (1) ed estrarre il rimontare la porta.

profilo superiore della porta tirandolo verso di sé (2).

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione

Il forno non funziona. - Interruzione di corrente elettrica. | Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia collegato
. Disconnessione dalla rete principale. : all'alimentazione elettrica.
: . Spegnere e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente

, persiste.
Il display mostra la lettera | Problema software. - Contattare il Servizio Assistenza Tecnica di zona e comunicare la
“F" seguita da un numero. : lettera o il numero che segue la lettera “F".

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

- Visitare il nostro sito web docs.bauknecht.eu
«  Usareil codice QR
- Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul

E -I'ﬂ:!;]: libretto di garanzia). Prima di contattare il servizio assistenza clienti, prepararsi a fornire i
u

codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

@uknecht
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GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

BAUKNECHT

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

. ES

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

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

F

5]

&

°C

1
1. SELECTOR
Para encender el horno seleccionando
una funcién. Péngalo enla 0 posicién
para apagar el horno.
2. LUz

2 3 4

3. AJUSTEDELAHORA

Para acceder a la configuracion del
tiempo de coccion, el inicio diferido y
el temporizador. Para mostrar la hora
cuando el horno estd apagado.

5

6

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

Con el horno encendido, pulselo 4. PANTALLA
para encender o apagar la luz del
compartimento del horno.

de coccion

PRIMER USO

5. BOTONES DE AJUSTE
Para cambiar la configuracion del tiempo

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

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendrd que ajustar la
hora: Pulse '© hasta que el icono () y los dos digitos de la hora
empezaran a parpadear en la pantalla.

N s
minfeln
)L
Q

Utilice = o = para ajustar la hora y pulse & para confirmar. Los
dos digitos de los minutos empezaran a parpadear. Utilice = o
— para ajustar los minutos y pulse (~) para confirmar.

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

FUNCIONES Y USO DIARIO

2.CALENTAREL 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 250 °C durante una hora aproximadamente.
Durante este tiempo, el horno debe permanecer vacio.

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

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

@ AIRE FORZADO
7 : . . .

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

MAXI COOKING

= Para cocinar piezas de carne de gran tamafo (mas de

2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la carne durante

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

PIZZA

—I Para cocinar distintos tipos y formatos de pan y pizza. Es
recomendable cambiar la posicién de las bandejas pasteleras a
medio proceso de coccion.

GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas, cocinar
verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, le
recomendamos colocar la bandeja pastelera debajo para recoger
los jugos de la coccion: Coloque el recipiente en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y afada 500 ml de agua potable.

<~| TURBO GRILL

& Para asar piezas de carne grandes (pierna de cordero,
rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la bandeja pastelera
para recoger los jugos de la coccion: Coloque el recipiente en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afnada 500 ml de
agua potable.

g LEUDADO

Para hacer que las masas dulces o saladas fermenten bien.
Gire el selector del termostato hasta el icono para activar esta
funcioén.

DESCONGELACION
> | Para descongelar alimentos mas rapidamente.

@uknecht



M AIRE FORZADO ECO

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

@ PAN AUTO
Esta funcién selecciona automaticamente la temperatura

y el tiempo de coccidn ideales para el pan. Para obtener los
mejores resultados, siga atentamente la receta. Active la funcion
con el horno frio.
D* PASTELERIA AUTO

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcién, gire el selector hasta el simbolo de
la funcion deseada: la pantalla se encenderd y se oird una senal.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

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

Y
(=}
7"\

Para interrumpir la funcién en cualquier momento, apague el
horno, gire selectory el selector del termostatoa 0

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcion girando el
selector o requlando la temperatura con el selector del termostato.
La funcion sélo se iniciard si el selector del termostato estd a 0 °C.
Puede programar el tiempo de coccién, el tiempo de finalizacién
de la coccion (solo si selecciona un tiempo de coccion) y un
temporizador.

AUTOMATICA

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

Para finalizar la coccion, gire el selector hasta la posicién 0 .
Nota: Puede programar el tiempo de finalizaciéon de la coccion y un
temporizador.

LEUDADO

Para activar la funciéon «Fermentar masas, gire el selector

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

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

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcién, una sefal acustica y un icono
parpadeando [ﬂ: en la pantalla le indicaran que la fase de
precalentamiento se ha activado. Cuando el precalentamiento
haya terminado, sonara una sefal acustica y el icono fijo @2 en

la pantalla le indicara que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: coloque los alimentos dentro y proceda con la
coccion.

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.

Después de la coccion ycon la funcién desactivada, el icono @:
puede permanecer visible en la pantalla incluso después de que
se apague el ventilador de refrigeracion para indicar que hay
calor residual en el compartimento.

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

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccion, debera seleccionar una funcion.
DURACION —

Mantenga pulsado ©, hasta que el icono (%} y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

//__l\\

T
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Utilice . 0 = para configurar el tiempo de coccién deseado y
después pulse ©. para confirmar.

Active la funcién girando el selector del termostato hasta la
temperatura deseada: Sonard una sefial acustica y la pantalla
indicara que la coccién ha terminado.

Notas: Para cancelar el iempo de coccion programado, mantenga
pulsado @ hasta que el icono (“:empiece a parpadear en

la pantalla y después use - para reconﬁgurar el tiempo de
coccion a «00:00». Este tiempo de coccién incluye una fase de
precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA COCCION /
INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccién, se puede retrasar
el inicio de la funcion programando su hora de finalizacion:
pulse @ hasta que el icono &g y la hora actual parpadeen en la
pantaIIa

:'

mI

z

JEND_

Utilice +_ o = para ajustar_el tiempo deseado de finalizacién de
la coccion y pulse y pulse ©, para confirmar.

Active la funciéon girando el selector del termostato a la
temperatura que desee: la funcidn se iniciara automaticamente
cuando haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para
que la coccion termine a la hora programada.

Notas: Para cancelar la programacién, apague el horno girando el
selector a la posicion « 0 ».

//

a

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

FINAL DE COCCION
Sonard una sefal acustica y la pantalla indicara que la funcién ha
terminado.

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

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

@uknecht



5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR N 2

Esta opcidn no interrumpe ni programa la coccion, pero le UL

permite utilizar la pantalla como temporizador, tanto si la L

funcion esta activada como si el horno esta apagado. 4 oy

Mantenga pulsado @ hasta que el icono &) y «00:00» 528

empiecen a parpadear en la pantalla. Utilice *+_ 0 = para configurar la hora y pulse ©. © para confirmar.
Una vez que haya finalizado la cuenta atras sonara una sefal
acustica.

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

TABLA DE COCCION
N . TEMPERATURA .  DURACION . NIVELY
RECETA FUNCION PRECALENTAR °C) (MIN) . ACCESORIOS
= i 170 30-50 .
Tartas esponjosas Si 160 30-50 _\_;b_
= . .4 1
s Si 160 40-60 e aEe
= i 160 25-35 -
Galletas / tartaletas Si 160 25-35 L
i 150 o355 A 2
= i . 190-250 15-50 /2,
Pizza/Focaccia 4 2
Si . 190-250 20-50 o
Lasana/pasta al horno/canelones/ ; ) ) 2
pasanal = s 190-200 45-65 U2
Cordero, ternera, buey, cerdo 1 kg @ Si 190 - 200 80-110 L 3 u
Pollo/conejo/pato 1kg E‘ Si 200-230 50-100 \ 2 u
Pescado al horno / en papillote 0,5 kg . . ) 2
et = si o0 308 L2
Pan tostado @ 5 250 2-6 =\...5...,=
Patatas al horno Si 200-210 35- 55 ** wir
** Darle la vuelta al alimento eplel segundo tercio de la coccion W Descargue la Guia de uso y cuidado completa en
(si fuera necesario). El n|y§| estd indicado en la pared del docs.bauknecht.eu para consultar la tabla de recetas probadas,
compartimento de coccion. cumplimentada por las autoridades de certificacion de
El tiempo indicado no incluye la fase de precalentamiento: conformidad con la norma IEC 60350-1.
le recomendamos poner la comida en el horno y programar
el tiempo de coccidn después de que haya alcanzado la
temperatura necesaria.
Aueenn ~ AR=r J | | oo

ACCESORIOS Bandeja pastelera / Grasera o

bandeja para hornear sobre la
rejilla

Bandeja para hornear o molde
sobre rejilla

Grasera / Bandeja Grasera/bandeja pastelera
pastelera con 200 ml de agua

Rejilla

@uknecht



LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya No utilice estropajos de acero,

enfriado antes de llevar a cabo las estropajos abrasivos ni productos El horno debe desconectarse dela
tareas de mantenimiento o limpieza.  de limpieza abrasivos/corrosivos, ya red eléctrica antes de llevar a cabo
No utilice productos de lavado con que podrian daiar las superficies del  cualquier trabajo de mantenimiento.
vapor. aparato. Utilice guantes de proteccion.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los pestillos
hasta que estén en posicion desbloqueada (1). Cierre la puerta
tanto como pueda (2). Sujete bien la puerta con las dos manos
—no la sujete por el asa. Simplemente extraiga la puerta (3)

cerrandola mientras tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga /
de su alojamiento (b).
- J b

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

Para volver a colocar los cristales interiores correctamente,
asegurese de que la «R» sea visible en la esquina derecha y de
que la superficie lisa (no impresa) esté cara arriba.

Primero introduzca el lado largo del cristal marcado con una «R»
en los soportes y después bajelos hasta su posicién.

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una superficie
blanda. 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. Baje la puerta 'y
abrala por completo. Baje los pestillos a su posicién original:
asegurese de haberlos bajado por completo. Intente cerrar la
puerta y compruebe que estd alineada con el panel de control.
Si no lo esta, repita los pasos de arriba.

CLICK & CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL

Después de desmontar la puerta y colocarla sobre una superficie ] o
blanda con las asas hacia abajo, pulse simultdneamente los dos Vuelva a colocar la parte superior:un clic le indicaréa que selha
enganches de retencion (1) y extraiga la parte superior de la colocado correctamente. Asegurese de que el precinto esté
puerta tirando hacia usted (2). asegurado antes de volver a montar la puerta.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucién
El horno no funciona. . Corte de suministro. ¢ Compruebe que haya corriente eléctrica en lared y que el
i Desconexion de la red eléctrica. i horno esté enchufado a la toma de electricidad.

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

En la pantalla aparecerd : Problema de software. ¢ Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas cercano e

la letra «F» sequida de un ¢ indique la letra o nimero que aparece después de la letra «F».

numero. ‘ ‘

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

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

- Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu
« Usando el cé6digo QR
- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el

E -I'ﬂ:!;]: numero de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro
u

Servicio Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de

su producto.
(Bauknecht



Kpamkoe pykoeodcmeo
BJIATOAAPUM BAC 3A NPUNOBPETEHUE
M3AENNA BAUKNECHT
[nsa nonyuyeHna 6onee NOMHOM TEXHNYECKON
NOAAEPXKKM 3aperncTprpynte ceon npnbdop Ha

Be6-caiiTe www.bauknecht.eu/register
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Mepep Hauyanom NCNosib3oBaHNA NPN6OpPa BHNMATENbHO
NpouYTUTE NHCTPYKLMIO No 6e3onacHoCTH.

OMMUCAHUE NAHEJIN YNPABJIEHUA

F °C
ereedeen T
1 2 3 4 5 6
1. PYYKA BbIBOPA 3. YCTAHOBKA BPEMEHU 6. PYYKA TEPMOCTATA

[na BKNOUEHWs JyXoBOro wkada nytem
BblbOpa peXxmma.

YT1006bI BHIKNIOUNTD JyXOBOW LIJKa8,
noBepHuTe pyuKy B nonoxeHue U .

2. NOJACBETKA

Mpwv BKIOYEHHOM AYyXOBOM LUKady
Ha)XMWTe, YTOObI BKITIOUNTD MK
BbIK/OUNTb TAMMOYKY B AYXOBOM LUKady.

NEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

4. DUCNNEN

NpPUroToBieHnA

[locTyn K HacTponKkam BpemeHu
NPUroTOBMEHNSA, 3aJePXKKIN CTapTa U K
Tanmepy. OTobpakeHNe BpemMeHu, Korga
JYyXOBKa BblK/oUeHa.

5. KHOMNKW PErYJINPOBKU
N3meHeHne HacTpoeK BpeMeHn

MoBepHUTE, UTOODLI BEIGPATL
HeobxoAnMyto TemnepaTypy B Py4YHOM
pexvme. 1na aBTOMaTUYECKUX QYHKLUN
HaxumanTte @.

lNprmevaHne: Bce pyyukm ABNAIOTCA
yTannvBaeMbIMn. HaxkMmnTe Ha LeHTP pyuky,
uTOObI BHIBECTU €€ 13 rHe3Aa.

1. YCTAHOBKA BPEMEHN

Mpu NepBOM BKJIIOUEHMM MPMOOPa HEOOXOAUMO YCTaHOBUTb
Bpems: Haxxumante ©. [o Tex Nop, NoKa Ha ANCMee He HauHyT
muratb 3Hayok () 1 age undpbl vaca.

N e
nlniuly
JILELIL
ol

YCTaHOBMTE 3HaueHMe yaca KHomkamn + 1 = n Haxmute &) ans
MoATBEPXAEHNA. HauHyT MyraTh fiBe LMdpbl MUHYT. YCTaHOBNTE
3HaueHMe MUHYT KHOMKaMU + 1 = 1 HaxkmuTe () ANA NOATBEPKAEHUA.
MpumMeyarue: eciv mraeT 3Havok () (Hanpumep, nocne
OINTENbHOTO OTKIIIOYEHMA SNEKTPOIHEPT M), HEOOXOAMMO 3aHOBO
YCTaHOBUTb BPEMS.

2.MPOrPEVTE AYXOBKY

HoBbI fyxoBoW WKad MOXeT ABNATbCA UCTOYHUKOM

3anaxoB, CBA3aHHbIX C MPOLIeCCOM NPON3BOACTBA: 3TO
HopMmarnbHoe aABneHue. Mepen Hauanom NpUroToBneHnaA 6niog,
peKomMeHAyeTCA NPOorpeTb NyCcTon AyXoBou WKad Ana yaaneHua
BO3MO>KHbIX OCTaTOYHbIX 3aMaxoB..

CHuMUTE C JyXOBOro WKada 3alMTHbIN KaPTOH 1 MPO3PaYHyio
NJeHKY, N3BIeKNTE BCe MPUHAANIEXHOCTN.

MNporpenTte gyxoBKy npu Temnepatype 250 °C B TeueHne
npUMepHO ofHOro Yaca. [lyxoBKa foNXHa ObITb MYCTOM.

[NprmeyaHne: [locne NepBOro UCMonb3OBaHWA Neyn
pekoMeHayeTCA MPOBETPUTL MOMeLLeHVe.

PEXUMbI N EXXEAHEBHOE UCMNMOJIb3OBAHUE

KOHBEKLIMA
Pexxum gna npurotoBneHus nobbix 651104 TONbKO Ha OAHOM
YPOBHe.

1N KOHBEKLMA

[lna ogHOBpeMeHHOro NPUroTOBNEHMA Pa3fNyHbIX 65og npu
O[MHaKOBOW TeMMepaType NPUrOTOBAEHNA HAa HECKOMBbKUX YPOBHAX
(Makcmmym Tpex) 6e3 cMeLIMBaHYA 3anaxoB. ITOT PEXUM rapaHTUpyeT
OTCYTCTBYME NEepeHOCa 3aMnaxoB C OfHOT0 NPOAYKTa Ha ApYroi.

MAXI COOKING

=1 PeX1m Ans NpUroToBneHns 60MbLlKX KycKOB Msica (bonee
2,5 kr). MepeBopaumBaiiTe MACO B MpoLiecce NPUrOTOBNEHNS,
uTOObI OHO OAUHAKOBO MOAPYMSHUIIOC C 06ENX CTOPOH. Takke
peKkoMeHayeTCs perynspHO NosrnBaTh MACO XUPOM, YTOObI
npefoTBPaTUTL €ro NepecbixaHue.

MULLA

=—| Pexunm 4na BbiNeKaHNA N1ULbl U XN1e6006YN0UHbIX N3Lennin
pa3Horo Buga v pasmepa. MonesHbili COBET: B cepeanHe
MPUroTOB/IEHNSA MOXKHO MOMEHATb MPOTUBHU MeCTaMu.

>~| TPUb

Pexxvm ana npuroToBneHUs Ha rpune cTeinkos, ke6abos,
K0N6aCOK, OBOLLHbIX FPaTeHOB 1 X1e6HbIX TOCTOB. [Mpun
NPUroTOBJIEHUMN MACA Ha FpuJie PeKOMEeHyeTCA UCNOoNb30BaTb
BCTaBHOW NPOTUBEHDb 51 cOOpa coKa: MOCTaBbTe CKOBOPOAY Ha
nto6oi ypoBeHb noj peLleTkon u gobasbte 500 M NUTLEBON

BOAbI.

TYPBO-TPUJIb

& Pexxum ans »apKu KpynHbIX KYCKOB Msica (pocTond,
6GapaHbM HOXKM, LibINATa). PEKOMeHAYeTCA MCNOMb30BaThb
BCTaBHOW NPOTMBEHD AJ1A COOpPa CTEKAIOLWErO COKa: MOCTaBbTe
CKOBOPOJY Ha Ntoboli ypoBeHb NoA peLleTkon 1 fobasbte 500
MJ1 MNTbEBOW BOAbI.

g MNMOOBEM TECTA

Pexxvm ana 66ICTporo nogbema APoXKKeBoro Tecta. Utobbl
BK/IOUNTb 3TOT PEXMM, MOBEPHUTE PYUKY TEPMOCTATA Ha 3TOT
3HaYoK.

PASMOPAXWMBAHWE

Ona YCKOPEHHOIro pasmMmopaxxnuBaHA NpoayKTOB.

@uknecht



% SKO KOHBEKLUWMA

[na npurotoBneHuns »apkoro 1 GapLUMpoOBaHHOro MAca
Ha OHOM YpOBHe. [lenmkaTHasa npepbIBUCTan LMPKynAauma
BO34yXa NpeAoTBpaLlaeT nepecyLumBaHue NpoayKkTos. Bo Bpemsa
npurotosneHus B pexume KO namna He ropuT. Ee MoxHO
BKIOUNTb HaXKaTnem £ .

@ XJIEB ABTO
DTOT peXkum aBTOMaTUYECKM BbibpaeT Temnepatypy

1 Bpems, ngeanbHo noaxogawme ona sbineyku xneba. na
[OCTUXKEHMNA HAaUyuULLEero pesynbraTa CTPOro cnegymre
peuenTy. BknouanTe pexunm, Korga fyxoBKa XonogHas.
éA JECEPTbI ABTO

JTOT peXkum aBTOMATUYECKM BbIbMpaeT Temnepatypy
1 Bpems, ngeanbHo noaxoaalme ofia Bbineykn 6MCKBUTOB U
NUPOXHbIX. BKNtouanTe pexnm, Korga AyxoBKa XonogHas.

1. BbIBOP PEXKMMA

[nA Bbibopa pexrima NoBepHUTE pyyKy 86160pa Ha CUMBOS
HeOOXOAMMOro peXxrma: 3aropuTca UCneil, 3aTem pasgacTcs
3BYKOBOW CUrHan.

2. BKJIIOMEHUE PEXKUMA

[nsa BKNoueHrs BbIBPAHHOTO peXxrMa YCTaHOBUTE HYXKHYHO
Temnepatypy, NOBEPHYB py4yKy mepmocmamad.

(1T
(1" 1
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Y106bl NpepBaThb BbIMOSIHEHNE PEXMMA B NI0OOI MOMEHT
BPEMEHU, BbIKNIOYMTE JYXOBOM mkaﬁ, NMOBEPHYB pyyKy 8b160pa 1
PYyYKy mepmMocmama B NOJIOXKeHVe

MNpumedaHne: Bo Bpema NpUrotoBeHna MOXHO U3MEHNUTb PEXKIM
PYYKOW BbIOOPA MM OTPEryNMpoBaTh TEMNepaTypy pPyUKon
TepMocTaTa.

Pexxnm He BKITIOUNTCA, eCiv pyyka TepmocTaTa HaxoanTca Ha 0 °C.
MoXHo 3aaaTb Bpemsa NPUroToBAEHNA, BPEMA OKOHYaHWSA (TONbKO
€C/v 3a[1aHO BPeMsA NPUrOTOBMEHNS) U HACTPOUTb Talimep.
ABTOMATUYECKUI PEXXUM

[inAa BKAtoUYeHWA BbIOpaHHOro aBToMaTUYeCKoro pexxknuma (“Xne6”
unn “OecepTbl”) pyyka TepMocTaTa JOKHA HAXOAUTLCA B
NonoXeHun aBTomatuueckoro pexuma ().

[lnA 3aBepLUeHNA NPUroTOBNEHWA NOBEPHUTE PYUKy BblGOpa B
nonoxenue (

MNpriMeyaHmne: MOXHO 3a[1aTb BPEMA OKOHYaHMUA 1 HACTPOUTD
Tavimep.

NMOABEM TECTA

[ina BkntoueHna pexuma «flogbem TecTa» NOBEPHUTE PYUKY
TepMocCTaTa 0 COOTBETCTBYIOLLErO CMMBOJIa; €CAIN B yXOBOM
WKady yCTaHOB/IEHA ApYrasa TEMMEPATYPA, PEXUM He
BKIIOUMNTCA.

MpuMeyaHmne: MOXKHO 3a1aTb BPEMS MPUrOTOBNEHNA, BPEMS
OKOHYaHWS (TOMbKO eC/vi 33[1aHO BPEMS PUTOTOBEHWA) 1
HACTPOUTb Takmep.

3. MPOIPEB U OCTATOYHOE TEMJ10

Mpw BKNlOYEHMM peXxmnma pasfaeTca 3ByKOBOM CMrHarn, a
MUraloLLMiA Ha AKUCMIIee 3HAYOK J§* yKa3blBaeT Ha BKIIIOUEHVE
nporpes.a. [1o 3aBepLieHn Nporpesa 3ByKOBOW CUrHaN 1
NOCTOAHHO rOPALLMIA Ha ANCTIIee 3HAYOK @2 YKa3blBaloT,

YTO AiyXOBKa pa3orpesiacb 4o HEOOXoANMOWN TeMnepaTypbl:
rnomMecTuTe B yXOBKY GJI10[10 1 HAUHWTE MPUTrOTOBIIEHME.
[MprMmeyaHme: NomeLLieHvie NPOYKTOB B [lyXOBOW WiKad A0
3aBepLeHVa NPeaBapuTeIbHOrO MPOrpesa MOXET YXYAWUTb
pe3ynbTaT MPUroTOBEHMA.

MNocnesaBeplueHna NPUroTOBAEHNA N NPU OTKNIOYEHHOM
dYHKUUN CMBON @: MO>KeT NPOJOJIXKaTb OTOOPaxKaTbCA Ha
Ancnnee fgaxe nocsie Toro, Kak ox1axkaaloLwmi BEeHTUIATOP
BbIKMIOUMIICA, YTOObI yKa3aTb, YTO B OTAENEHUN COXpaHAETCA
OCTaTOYHOE Tenno.

MprmMeYaHne: Bpems, B TeueHe KOTOpOoro CUMBOS racHeT,
BapbMpyeTCcs, MOTOMY YTO OHO 3aBUCUT OT pAfa GakTopoB., TakmMx
Kak TemnepaTypa OKpyatoLiern cpeabl 1 ncnonbyemas GyHKuma. B
NoOOM Cryyae M3aenmne CUMTAeTCA BbIKMOUEHHbBIM, KOra yKasaTesb
Ha pyuke BbIOOpa HaXoAWTCA B MONOXKEHUM «0».

4., NMPOrPAMMWPOBAHUE NPUTOTOBJIEHNA
MNepepn nporpaMMrpoBaHieM NPUroTOBIEHNA HEOOXOANMO
BbIOpaTh PEXNM.

OJIMTENBHOCTD :
Haxumante ©., noka Ha Avcnnee He HaYHYT MUraTb 3HaYOK ("E
1 «00:00».

,(Ys;\
YCTaHOBUTE BpeMA NPUroTOBAEHUA KHONKaMmn . unm —. n
Haxmute O, ans noaTeepxaeHA.

Bkntounte pexkum, NOBEPHYB pyyKy mepmocmamad Ha
Heobxogumyto TemnepaTypy: Pa3gactca 3B8yKOBOW CUrHan, U Ha
auncnnee 6yaeT ykasaHo, YTO NPUrOTOB/IEHNE 3aKOHYEHO.

HpMMeHaHI/IFI'_Q‘J'Iﬂ yAaneHva 3afaHHOro BpemeH NpuroToBeHs
HaxvmanTe © A0 Tex Nop, NoKa Ha Aucniee He HauyHeT

MuraTb (v 3aTeM C MOMOLbIO = "= cOpOCkTe 3HaUEHNE BPEMEHM
npurotoeneHna o “00:00" 370 BJ BpemMaA MpUroToBeHWA BKNOYaeT B
cebsa nporpes.

3AJAHUE BPEMEHW OKOHYAHWA/OTNOXEHHbIV CTAPT
Mocne 3aaaHnA BPeMEeHU NPUroTOBNEHUA, BKIOUEHE peXnuMa
MOXHO OTNIOXKUTb MyTeM NPOrPaMMMPOBaHIA BPEMeHM
OKOHYaHMA: HaxMMaiiTe O, NoKa Ha ANCIee He HauHyT MUraTh
3HaYOK & 1 TeKylliee BpeMA.

—II_I_II_I
l L

Sz

END,

2N

YCTaHOBKTE BPEMA OKOHYAHMA KHOMKaMM £, U = 1 HaxmunTe
O nnanopTeepxAeHNA.

BkrlounTe pexunm, NOBEPHYB pyyKy mepMocmama Ha
HeobxoauMyto TemnepaTypy: Pexnm cTapTyeT aBToMaThyeCcKu
Mo McTeYeHUN Nay3bl, PaCCUNTaHHOW TakM 06pa3om, YTobbl
NpoLecc NPUroToBIEHUA 3aBEPLLMNICA K 3afaHHOMY BaMu
BPEMEHN.

MpuMedanns: Ina copoca HaCTPOWKM BBIKIIOUMTE [IyXOBKY,
NoBepHyB pyudKy 8bi6opd B nonoxerve 0

Mpumedarnsa: OYHKLMSA OTAOXKEHHOrO CTapTa HeAOCTYNHa And
PEXVMOB rpUsb 1 TypOOrpusb.

3ABEPLLEHWE MPUTOTOBJIEHMA
Pa3pacTtca 3ByKOBOW curHan, U Ha gucnnee 6yfeT ykasaHo, uto
paboTa pexknma 3aBepLueHa.

MoBepHUTE pyuKy 8bi60pad, UTOObLI BbIGPATL APYTON PEXUM, UK
nosepHuTe ee B nonoxeHrvie “ 0 ”, uTo6bl BbIKMIOUNTD AYXOBKY.

MpumeyaHue: ecnu TaMep akTUBEH, Ha Aucnnee oyayT
nooyepefHo NoABNATLCA Haanuch «END» 1 ocTaslieecs Bpems.

@uknecht



5. YCTAHOBKA TAMMEPA

OTa QYHKLUS He NMPepPbIBAET U He 3amnycKaeT NpoLecc
NPUroTOBJIEHUNSA: OHA TOJIbKO MO3BOJIAET UCMOb30BaTb AUCTIEN
B KauecTBe TaiMepa, Koraa BKOYEH KaKOM-MB0o pexnm unm
Korfa AyxoBoW WKad BbIK/IOUEH.

Haxumarte © , MOKa Ha AUCMNIee He HAaYHYT MUraTb 3HaYO0K
1 «00:00».

TABJINUA NPUTOTOBJIEHUA BNIOJ

7

//

| L,
[
yCTaHOBI/IT,e_I;IEO6XO,D,VIMOE BpeMA KHOMKamMu dovnn =
HaxXmute O OnA noaTBepXAeHuA.

B MOMEHT OKOHYaHUsA 06PaTHOrO OTCUeTa MPO3BYYMT 3BYKOBOIA
curHan.

MNpurmedaHns: AnA OTKIMOYEHNS Talimepa HaxmanTe O noka He
HauyHeT MMraTb CUMBOS &), 3aTem C MOMOLLbIO —, C6pOCbTe BpeEMA
10 «00:00».

Yan

. TEMMEPATYPA ):l,ﬂl/lTEﬂbHOCTb YPOBEHb U
PELIEMT PEXAM = TPOTPEB - °C) . (MVH) MPUHARNIEXHOCTI
= na 170 30-50 2
2
Muporn n3 opoXxeBoro Tecta @é [a 160 30-50 —
'D'a 160 40-60 =\IT-4-_-.--"1F al:—J_--"lF
= [la 160 25-35 3
MNeyeHbe/TapTaneTKm @‘ Ha 160 25-35 1;
R la 150 35-45 A 2
= i 190 - 250 15-50 M2,
Muuua/®okavya 4 2
& Ra 190 - 250 20-50 —.
2
JlasaHbs/nacTta/kaHHennoHu/bnaHbl @ Ha 190 - 200 45 -65 \ |
BapaHuHa/TenATHa/roBAAVHA/CBIHIHE | ) ) 3
bap - fla 190 - 200 80- 110 L3
K 2
ypuua/Kponuk/yTka 1 Kr Ha 200-230 50-100 \ |
3aneueHHas pbiba/s ponbre 0,5 Kr ) ) 2
o = fla 170 - 190 30- 45 L2
Xne6Hble TOCTbI @ 5 250 2-6 _\___5___,_
MeueHbln KapTodenb [a 200-210 35-55** ;

** MNepeBepHUTe OO0 MO UCTEYEHNW ABYX TPETEN OT 00LLIEro
BPEMEHU NPUTOTOBMEHUS (€CNM HEOOXOAMMO). YDOBEHb YKa3aH Ha
BHYTPEHHeW CTeHKe LWKada.

YKa3zaHHOe BpeMms He BKJ/lloUYaeT B ce6s MpOrpeB yxoBOro
wkada: NMomelyaiiTe NPoayKTbl B AyX0BON WKad 1 3afaBainTe
ONUTENBHOCTb NPUrOTOBNIEHNA TOMBKO NOC/e JOCTUXEHNA
HeobxoanMoN TemnepaTypbl.

W CkauaiTe nosHoe PyKoBOACTBO «/cnonb3oBaHuie

1 yxon» Ha cante docs.bauknecht.eu. B pykoBopcTae
npeAcTaBfieHa TabnvLa peLenToB, MPOTECTUPOBAHHDBIX /s
cepTUdUKaLMOHHBIX OpPraHOB cornacHo ctaHaapty IEC 60350-1.

Aeenr AFe L | f | S
MPUHALJIEHOCTH MpoTtmBeHb unn popma gns BcTaBHOI NpoTMBEHb / MOALOH MonaoH / BCTagHol MoppoH / BcTaBHON
PeweTka BbINEYKM nnu dopma AnA BbiNeYKn Ha ”ﬂ OTUBEHD NpoTUBEHb
Ha peleTke peuweTke P € 200 mn1 BOAbI

@uknecht




OYNCTKA N yxoa

He ncnonb3yiite abpasunBHbie ry6ku,
CTanbHble MOYaJIKMN, arpeccuBHble

1 abpasunBHble MoOKOLME CPEACTBa,
TaK Kak OH/ MOryT noBpegnTtb
noBepxHocTu npubopa. HageHbTe

Mepen Hauanom NO6bIX feNCTBUN

Mo OYUNCTKE N YXOoAy AaiiTe AYXOBOMY
wKady ocTbITb.

He ncnonb3syiite napoouncrurenu.

3alMTHbIE NepyYaTKN.

OTKnounNTe AyxoBoi WKad ot
3/1eKTpOocCeTU Nepep BbINONHEHNEM
nw6bIxX gelicTBUI N0 06CNyKNBaHMIO.

CHATUE U YCTAHOBKA OBEPLibI

[insa cHATUA ABepLbl MOMHOCTBIO OTKPOITE e U OTKMHbTE
durKcaTopbl B nosoxKeHne pa3dnokuposku (1). MNpukporite
[BepLy, HACKONbKO 3TO BO3MOXHO (2). HapexxHo 3axBaTute
ZBepuy obenmu pykamm (He 3a pyuky). [pocTo cHuMUTe ABepLy
(3): pnA 3TOroO NpoOJOMKaNTe ee NPUKPbIBaTb U OAHOBPEMEHHO
NoTAHNTE BBEPX (a), MOKa OHa He BblAeT 13 nasos (b).

\U MogHUMKTE BHYTPEHHEe CTeK0, KPENKO YAEepK1Bas ero
o6enmu pykamu, 3aTemM CHUMUTE 1 MONTIOXKMTE Ha MAFKYH0

MOBEPXHOCTb.

BHyTpeHHee CcTeKno ycTaHOBNEHO NPaBWIbHO, eC/v B PaBoOM
yrny BugHa 6ykBa “R” 1 npo3payHasn NoBepXHOCTb (6e3 NpUHTa)

MonoxunTe ABepLy Ha MArKY NOBEPXHOCTb. [1nA yCTaHOBKM TOXe ObpalLeHa BBEPX.

LBepLbl NOJHECUTe ee K AyXOBKe, COBMECTUTE KPIOKYM MeTeslb CHayvana BCcTaBbTe B Na3bl A/IMHHYO CTOPOHY CTeKna ¢ 6yKBol
" ”n

C rHe3fjamun 1 BCTaBbTe BepXHMe YacTu rneTesb B rHe3ja. R”, 3aTem onycTnTe ero B NpelyCMOTPEHHOE MOJIOKEHNE,

OnycTtute fBepLy, a 3aTeM NOSIHOCTbIO OTKpONTe ee. [loBepHUTe
durKcaTopbl B UCXOJHOE MOJSIOXKEHE: BHU3 10 YNopa. 3akpounTe
ZBepLy 1 y6eamTech, UTO OHa HaXOAUTCA B OJHOW NIOCKOCTU

C naHenbio ynpasneHua. ECnn HeT, noBTOpuTE NpriBeAeHHbIe
BblLLE LIArn.

CLICK & CLEAN - OMUCTKA CTEKJ/IA

Korga aBepua CHATa U IEXKNT Ha MATKOW MOBEPXHOCTU PYUYKOM
BHW3, OAHOBPEMEHHO HaxxmuTe fiBa dukcatopa (1) u cHumuTe
BEPXHWI Kpali ABEpLbl, MOTAHYB ero Ha cebs (2).

3adukcupynTte BepxHuUin Kpaii: LLilenyok o3HauaeT npaBusnbHyto
yCTaHOBKY. [lepel yCTaHOBKOW ABEpPLibl MPOBepPbTE LIeSIOCTHOCTb
YMAOTHEHUS.

NOUCK U YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEN

HeuncnpaBHocTb BosmoxxHaA npnunHa Cnoco6 ycTtpaHeHuA
MNMeub He paboTaerT. OTCyTCTBYeT HanpsXeHue B CeTU. MpoBepbTe Hanuune Hanps»KeHusa B ceTn. Yoeautech, UTo
¢ Mpwnbop oTcoeanHeH oT ¢ IyXoBOW LWKad BKIIOYEH B CETb.
¢ aNeKTpoceTu. ¢ BblkntounTe 1 CHOBa BKJIIOUMTE JyXOBOW WKad 1 NPOBEPbTE, He

| McYesna i HeMCNPaBHOCTb.

Ha gucnnee . MporpammHas owwbKa. - ObpaTnTech B LLeHTPp MNOCNENPOLaXKHOro 06CITYKMBaHWSA 1

oToGpaxaeTcs GyKsa 5 : coobwuTe 1M BYKBY UK YNACSIO, KOTOPOE CTOUT Noce ByKBbI
“F”, 3a KOTOpOWi CnegyeT | o

HEKOTOPOE YnCno.

W CkayvariTe nonHoOe PykoBOACTBO «/Icnonb3oBaHue u yxoa» Ha caite docs.bauknecht.eu, utobsl nonyunTs Gonee
noapobHyio MHGoPMaLMo 06 13fennu

NPoAYKTe MOXKHO 03HAaKOMUTbCA MO CIeAYIOWNM CCbIFIKam:
MoceTtnTe Haw Be6-canT docs.bauknecht.eu

E C HOPMaTUBHbIMN AOKYMEeHTaMU, CTaHAapTaMn n AOI‘IOHHIIITeanOﬁ MH¢opma|.w|e|7| o
0]

-
«  Wcnonb3ynte QR-kog
«  lVinn o6paTutech B Haw CepBUCHbIN LieHTP (Homep TeniepoHa yKasaH B rapaHTUINHOM
E . TanoHe). Mpu obpalyeHnm B Haw CepBUCHBIN LIEHTP CO06LUTE KOAbI, yKa3aHHbIe Ha
nacrnopTHOI Tabnunuke n3genus.

@uknecht “‘
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