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GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

BAUKNECHT

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

. ES

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

= producto en www.bauknecht.eu/register de seguridad.
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
@ 1. Panel de control
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potable
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1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcién.
Péngalo en la posicion 0 para
apagar el horno.

2. LUz

Con el horno encendido, pulse &

para apagar o encender la bombilla
del compartimento del horno.

3. AJUSTE DELA HORA

Para acceder a la configuraciéon
del tiempo de coccidn, el inicio
diferido y el temporizador.

Para mostrar la hora cuando el
horno esta apagado.

4. PANTALLA

5.BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccion.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO

Gire para seleccionar la
temperatura deseada cuando
active las funciones manuales.

Nota: Los selectores son retractiles.
Presione en el centro para extraerlos de
su alojamiento.
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ACCESORIOS

REJILLA

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

GRASERA *

|

Para utilizar como bandeja

de horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos de

para horno. la coccion debajo de la rejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extracciéon de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

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

El nimero y el tipo de accesorios pueden variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba). Luego desplacela horizontalmente por las
guias hasta el tope.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

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

- Para volver a colocar las guias para estantes,
coloquelas cerca de la cavidad e introduzca primero
las dos clavijas en sus alojamientos. Luego, coloque
la parte externa cerca de su alojamiento, introduzca
el soporte y presione firmemente hacia la pared de la
cavidad para asegurarse de que la guia para estantes
guede bien sujeta.

PRIMER USO

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDE)

Extraiga las guias para estantes. Desenganche los
cierres de anclaje de la guia para estantes empezando
por la parte inferior.

Para volver a colocar las guias de deslizamiento, ancle
el cierre superior de la guia a la guia para estantes,
después baje el otro cierre hasta su posicion. Para
fijar la guia, empuje la parte inferior del cierre contra
la guia para estantes. Asegurese de que las guias se
pueden mover libremente. Vuelva a colocar las guias
para estantes.
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Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora: Pulse @ hasta que el icono ® y los

dos digitos de la hora empezaran a parpadear en la
pantalla.

N
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Utilice = o = para ajustar la horay pulse @ para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran
a parpadear. Utilice = o = para ajustar los minutos y
pulse © para confirmar.

Nota: Cuando el icono ® parpadee, por ejemplo, después
de un corte de suministro prolongado, tendré que volver a

configurar la hora.
2. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier olor.
Quite todos los cartones de proteccién o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

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

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

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

g AIRE FORZADO

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

% | MAXI COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafio
(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a
la carne durante la coccién para que los dos lados se
doren uniformemente. También le recomendamos
rociar las piezas de carne de vez en cuando para que
no se seque demasiado.

PIZZA
—J Para cocinar distintos tipos y formatos de pan

y pizza. Es recomendable cambiar la posiciéon 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
grasera debajo para recoger los jugos de coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua potable.

USO DIARIO

<~| TURBO GRILL

ol Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de coccion: coloque el
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 200 ml de agua potable.

& LEUDADO

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

.| AIRE FORZADO ECO

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

Cuando se utiliza esta funcion ECO, la luz permanece
apagada durante la coccién, pero se puede volver a

encender pulsando & .

steam @

+ PESCAZ
« CARNE-&
« PANS

Las funciones steam-@ brindan excelentes resultados
gracias a la adicién de vapor a los ciclos de coccién.
Cuando el horno esté frio, vierta agua potable

en el fondo del horno y seleccione la funcién
correspondiente a su método de preparacion. Las
cantidades y temperaturas 6ptimas de agua para
cada categoria de alimentos se detallan en la tabla de
coccion correspondiente. Se recomienda precalentar
el horno antes de agregar alimentos.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

N
(=]
77N

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcién girando
el selector o regulando la temperatura con el selector
del termostato. La funcion no se iniciard si el selector del

termostato estd a 8 . Puede programar el tiempo de coccion,

el tiempo de finalizacion de la coccién (solo si selecciona un
tiempo de coccién) y un temporizador.

LEUDADO

Para activar la funcién «Leudado», gire el selector del
termostato al simbolo correspondiente; si el horno
esta programado con una temperatura diferente, la
funcién no se activara.

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

steam @

Cuando el horno esté frio, llene la
cavidad con la cantidad de agua
sugerida en la tabla de coccion
correspondiente.

Configure y active la funcién
steam-@: Al final, abra con
cuidado la puerta y deje que el
vapor escape lentamente.

Nota: Abrir la puerta o rellenar con agua durante la coccién
puede tener un efecto adverso en el resultado final de la
coccion.

@uknecht



3. PRECALENTAMIENTO

Una vez iniciada la funciéon, una seial acustica y un
icono parpadeando § 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 & en la pantalla le
indicarad que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: coloque los alimentos dentro y proceda
con la coccioén.

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.

. 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.

o 2
AL
LI
&
Utilice = o = para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse © para confirmar.
Active la funcion girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: Sonara una sefal
acustica y la pantalla indicara que la coccién ha
terminado.
Nota: Para cancelar el tiempo de coccion programado,
mantenga pulsado @ hasta que el icono ¢: empiece a
parpadear en la pantalla y después use = para reconfigurar
el tiempo de coccién a «00:00». Este tiempo de coccion
incluye una fase de precalentado.
SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/ INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccién, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacion: pulse @ hasta que el icono @ y la
hora actual parpadeen en la pantalla.

SrLarT
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END

Utilice = o = para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccidon y pulse @ para confirmar.
Active la funciéon girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

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

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

FINAL DE COCCION

Sonara una sefial acustica y la pantalla indicara que la
funcién ha terminado.

I
&
Gire el selector para seleccionar una funcién diferente
o poéngalo en 0 para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador esta activado, la pantalla mostrara la
palabra «END» alternada con el tiempo restante.

. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcion no interrumpe ni programa la

coccién, pero le permite utilizar la pantalla como
temporizador, tanto si la funcién esta activada como
si el horno esta apag_ado

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

SN
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Utilice = o = para configurar la hora y pulse © para

confirmar.

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

Notas: Para desactivar el temporizador, mantenga pulsado &
hasta que el icono & empiece a parpadear, luego utilice =
para poner el tiempo en “00:00".
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TABLA DE COCCION
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RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) = DURACION (MIN) | NIVEL Y ACCESORIOS
= Si 170 30-50 3
Tartas esponjosas Si 160 30-50 _é_
Si 160 40 - 60 2
Bizcocho relleno @ Si 160 - 200 35-90 2
(Tarta de queso, strudel, tarta de ; 4 5
fruta) Si 160-200 40-90 42
= Si 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 4 2
= Si 180 - 210 30 - 40 3
Lionesas Si 180 - 200 35-45 4 2
S Si 180 - 200 35-45 Lo, 31
= Si 90 150 - 200 3
Merengues Si 90 140-200 | 4 j 2
Si 90 140-200 (>, 3 1
' . I Si 190-250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia = .
& Si 190 - 250 20 - 50 —_ 2
Pizza congelada @ o 230 10-20 =
Si 230-250 10 - 25 A2
= Si 180-200 40-55 NEN
Tartas saladas S . 4 2
(tarta de verduras, quiche) @‘ Si 180 - 200 45 - 60 A
& Si 180 - 200 45 - 60 N B
= Si 190-200 20-30 3
Volovanes/hojaldres Si 180 - 190 20 -40 “é_ 2
Si 180 - 190 20 - 40 oo 3, 1
Lasafa / pasta al horno / . . ) p)
canelones / budines @ Si 190 - 200 45-65 —J
Cordero / Ternera / Buey / Cerdo @ Si 190 - 200 80-110 3
1kg —
Cerdo asado con torreznos 2 kg Si 180 - 190 110 - 150 L 3 )
Pollo / conejo / pato 1 kg E‘ Si 200-230 50-100 , 2 ,
Pavo / Oca 3 kg = - 190 - 200 100-160 [ 2 |
Pescado al horno / en papillote . 2
letes, anteroy = Si 170 - 190 30 - 45 L2
Hortalizas rellenas N . 3
(tomates, calabacines, berenjenas) @‘ Si 180 - 200 50-70 ~Fn
Pan tostado @ 5' 250 2-6 -\.E..,-
Filetes/rodajas de pescado @ - 230 - 250 15-30* _\_‘f_,_ 1w3wr
FUNCIONES @ @ @ E @
Convencional Aire forzado Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco aire forzado
[ WP ~ RV =P —J — Tonnf
ACCESORIOS Rejilla Bandeja para hornear o Ba:S:jr?dzéaste:;ah/o?r:z;ira Grasera / Bandeja pastelera Grasera/ Bandeja pastelera
) molde en la rejilla sobJreIIJa rejilla jap con 200 ml de agua

@uknecht



RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) = DURACION (MIN) | NIVELY ACCESORIOS
Salchichas, pinchos morunos, } ; 5 4
costillas, hamburguesas @ 250 15-30* A
Pollo asado 1-1,3 kg % Si 200 - 220 55-70% 2 1.
Rosbif poco hecho 1 kg Ky Si 200 - 210 35-50% 3
Pierna de cordero / codillo & Si 200 - 210 60-90 ** q 3 |
Patatas al horno Y Si 200 - 210 35-55 2
Verduras gratinadas & - 200 - 210 25-55 L3
Carnes y patatas Si 190-200 45-100 %+ 4 1
Pescados y verduras Si 180 30 - 50 *** _\éﬁ : 2 ‘
Lasafas y carnes Si 200 50-100 *** _\éb_ ) 1 )
Menu completo:
Tarta de fruta (nivel 5) / lasana Si 180 - 190 40-120%x > 3 1
(nivel 3) /carne (nivel 1) e
Carne asada/ carne rellena asada - 170 - 180 100-150 ‘ 3 ,

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la
coccion (si fuera necesario).

***Tiempo de coccidon estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después segun los gustos
personales.

steam-@
RECETA FUNCION 5 Agua (mi) 3 § TEMPERATURA (' DURACION EINIVELY
PRECALENTAR Q) (MIN) ACCESORIOS

Filetes de pescado / chuletas steom @ , ) ) 3
0.5-2cm team @ X 250 Si 190 - 210 10-20 \ |
Pescado entero 300 - 600 g stearn- @ X, 250 Si 190 - 210 10-25 ‘ 3 u
Pescado entero 600 g - 1,2 kg stearn-@ X 250 Si 180 - 200 20-40 | 3 u
Rosbif poco hecho 1 kg steam-@ (2 250 Si 190 - 210 30-45 3
Pierna de cordero 500 g- 1,5 kg | steam®.(e; 250 Si 170 - 190 60-75 2
Pollo/ pintada / pato stearmn-@ 1 - - 2
Entero 1 - 15 kg teom @ . (2; 250 Si 200 - 220 50-70

Pollo, pintada y pato cteorn. @ . ) ) 3
Piezas 500G - 1.5 kg teom @ . (2; 250 Si 200 - 220 40 - 60 \ |
Pollo / pavo / pato steorn. @ , ) ) 2
Entero 3 kg teom @ (2 250 Si 160 - 180 100 - 140 L,
Cordero/ternera/buey 1kg | stem® (2 250 Si 170 - 190 60 - 90 L3
Pan pequefio 80 - 100 kg stean @ &, 200 Si 200 - 220 20- 30 3
Pan de sandwich en lata steorn. @ . ) 3 3
300-500 teom @ &, 250 Si 170 - 190 35-50 L2,
Barra de pan 500 g - 2 kg steom 8., 250 Si 160 - 170 50-100 L2
Baguette 200 - 300 g steam @ &, 250 Si 200 - 220 25 - 40 3

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: recomendamos colocar los alimentos en el horno y ajustar el tiempo
de coccién una vez alcanzada la temperatura deseada.

N = = = B waone G e D
Eco aire
Convencional Aire forzado Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill forzalio Pescado Carnes Pan
[ VPR 7~ abr L Y M
i Bandeja pastelera / Grasera .
ACCESORIOS . Bandeja para hornear o . . Grasera / Bandeja pastelera
Rejilla " o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera
molde en la rejilla = con 200 ml de agua
sobre la rejilla
6
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

' ES

Asegurese de que el horno se
haya enfriado antes de llevar a
cabo las tareas de mantenimiento
o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un paino humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un paino humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

+ Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafio o esponja.

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian danar las
superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

- Para eliminar el sarro restante de la parte inferior

de la cavidad después steam-@ de la coccidn,
recomendamos limpiar la cavidad con los productos
suministrados por el Servicio Postventa (siga las
instrucciones adjuntas al producto).

Se recomienda limpiar al menos cada 5 a 10 steom-@
ciclos de coccién.

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

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

- La resistencia superior del grill se puede bajar

para limpiar el panel superior del horno: Extraiga la
resistencia de su alojamiento y después bajela. Para
volver a colocar la resistencia en su posicion, levantela
y tire con cuidado hacia usted para asegurarse de que
el soporte de la lengueta esté en su alojamiento.

ACCESORIOS

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

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

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

2. Cierre la puerta tanto
como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos
-no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga
la puerta continuando
cerrandolay a la vez

: levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con sus
alojamientos.

4. Baje la puertay abrala
por completo. Baje los
pestillos a su posicidon
original: Asegurese de
haberlos bajado por
completo.

b Presione suavemente para
comprobar que los pestillos estan en la posicion
correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafiarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la lampara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.
3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice bombillas haldgenas de 25W/230V tipo G9, T
300 °C.

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

Las bombillas estédn disponibles en nuestro Servicio
Postventa. - No manipule las bombillas con las manos
desprotegidas, ya que las huellas dactilares podrian dafarlas.
No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la bombilla.
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CLICK & CLEAN - LIMPIEZA DE HOJAS DE CRISTAL
1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultaneamente los dos enganches de retenciény
extrzzjiga la parte superior de la puerta tirando hacia
ustea.

2. Sujete los cristales interiores

firmemente con las dos manos, extraigalos y
coldéquelos sobre una superficie blanda antes de
limpiarlos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

3. Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con
uRn)

antes de volver a colocar la hoja interna: Para
colocar las hojas de cristal correctamente, asegurese
de que la marca “R” se vea en la esquina de la
izquierda. Primero introduzca el lado largo del
cristal marcado con una «R» en los soportes y
después bajelo hasta su posicion. Repita este
procedimiento en ambas hojas de cristal.

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

Problema Posible causa

Corte de suministro.
Desconexiéon de la red
eléctrica.

El horno no funciona.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que
el horno esté enchufado a la toma de electricidad.
Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecerd
la letra «F» seguida de un
ndmero o letra.

Fallo del horno.

Pdngase en contacto con el Servicio Postventa mas
cercano e indique el nUmero que aparece detras de la
letra «F».

La pantalla muestra el
mensaje «Hot» y la funcién
seleccionada no se inicia.

Temperatura demasiado alta.

Deje que el horno se enfrie antes de activar la funcion.
Seleccione otra funcion.

producto y los Datos de energia:

Usando el codigo QR

producto.

«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (consulte el nimero
de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio

Puede descargarse las Instrucciones de seguridad, el Manual del usuario, la Ficha del
L] E; L]
E— E—
- .
P
u Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su

oo
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KURZ
ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT- Die Sicherheitshinweise und
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN Gebrauchsanleitung konnen auf unserer
Fur eine umfassende Hilfe und Unterstiitzung iWWW Internetseite docs.bauknecht.eu
=/ regqistrieren Sie bitte Ihr Gerat unter runtergeladen werden, bitte die Anweisungen
www.bauknecht.eu/register auf der Rickseite des Heftes befolgen.
' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
°

PRODUKTBESCHREIBUNG

@ 1. Bedienfeld
L 2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)
< > 3. Lampe
| 4. Seitengitter
o (die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
5. Tur
6. Oberes Heizelement/Grill
7. Typenschild
(nicht entfernen)
.7 8. steam-@ Aussparung fur
Trinkwasser
. 8
B ! O
Be. B .3 .
B &
FEN._S® © =
1 23 4 5 6
1. AUSWAHLKNOPF 3. EINSTELLEN DER UHRZEIT 6. THERMOSTATREGLER
Zum Einschalten des Ofens durch Fiir den Zugang zu Drehen, um die gewlinschte
Funktionsauswahl. Garzeiteinstellungen, Temperatur bei Aktivierung
Auf 0 drehen, um den Ofen Startverzogerung und Timer. der manuellen Funktionen
auszuschalten. Zur Anzeige der Zeit, wenn der auszuwahlen.
2. LICHT Ofen ausgeschaltet ist. . , , ) ,
*o 4. DISPLAY Bitte beachten: Die Bedienknopfe sind
Bei eingeschaltetem Ofen . versenkbar.
& dricken, um die Lampe im 5. EINSTELLTASTEN Driicken Sie den Bedienknopf mittig
Garraum ein- oder auszuschalten. Zum Andern der ein, um ihn aus der Versenkung zu
Garzeiteinstellungen. holen.

@uknecht L



ZUBEHOR

FETTPFANNE *

ROST

T

Fur die Verwendung als

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

von GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

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

*nur flr bestimmte Modelle erhaltlich

BACKBLECH *

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

BACKAUSZUGE *

=

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

Braten, Fisch in der Folie usw.

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

DENROSTUND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

« Den Rost auf die gewtinschte Ebene einschieben,

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

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

- Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den dul3eren
Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin, um die
Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem Gehduse
herauszuziehen.

« Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren
Sie sie in der Nahe des Garraums und fiihren Sie zunachst
die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nachstes
positionieren Sie den duB3eren Teil in die Nahe seiner
Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und driicken Sie
fest auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass
die Seitengitter ordnungsgemal befestigt ist.

ERSTER GEBRAUCH

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Entnahme der Seitengitter. Losen Sie die
Befestigungsklemmen der Gitter vom Seitengitter,
beginnend mit dem unteren Teil.

Um die Seitengitter wieder anzubringen, befestigen Sie die
obere Klemme am Seitengitter, dann die untere Klemme

in Position bringen. Um die Flihrungen zu sichern, den
unteren Teil des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backauszlige frei bewegen
konnen. Bringen Sie die Seitengitter wieder an.

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

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

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

Mit = oder = die Stunde einstellen und & zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fiir die Minuten
beginnen zu blinken. Mit = oder = die Minuten
einstellen und @ zur Bestatigung drticken.

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

2. AUFHEIZEN DES OFENS

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

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

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

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

2 (B}luknecht
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FUNKTIONEN

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

S HEISSLUFT

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit bendtigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmackstbertragung von einer
Speise auf die anderen.

‘% | MAXI GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstticken (Uber

2,5 kq). 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 begie3en, um
ein UbermaBiges Austrocknen zu vermeiden.

PIZZA

— 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, Grillspief3en und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von Gemuse oder Rosten
von Brot.

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

=

TAGLICHER GEBRAUCH

<~| GRILL + HEISSLUFT

& Zum Garen grof3er Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen:

Die Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufiigen.

# | AUFGEHEN LASSEN

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

5| ECO HEISSLUFT

€ ) Zum Garen von Braten und gefiillten Bratenstiicken
auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein GbermaBiges Austrocknen der
Speise vermieden.

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

steam:-

«  FISCHZ

« FLEISCHL
« BROTS®

Die steam @ Funktionen liefern hervorragende Ergebnisse
dank der Zugabe von Dampf zu Garzyklen. Wenn der

Ofen kalt ist, fillen Sie Trinkwasser in den Ofenboden und
wahlen Sie die Funktion, die lhrer Zubereitungsmethode
entspricht. Die optimalen Wassermengen und
Temperaturen fur jede Lebensmittelkategorie sind in der
jeweiligen Gartabelle aufgefiihrt. Vor Zugabe von Speisen
den Ofen vorheizen.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

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

8

PEIN

N\

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

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der ,Garfunktion”, den Thermostatregler
auf das entsprechende Symbol drehen; ist der Ofen auf
eine unterschiedliche Temperatur eingestellt, startet die
Funktion nicht.

Bitte beachten: Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende

(nur wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer
einstellen.

steam- @

Wenn der Ofen kalt ist, die
Aussparung mit der in der
entsprechenden Gartabelle
empfohlenen Menge an
Trinkwasser fiillen.

Die Funktion steam-@ einstellen
und aktivieren: Am Ende
vorsichtig die Tur 6ffnen und
Dampf langsam austreten lassen.

Bitte beachten: Das Offnen der Tur oder das Nachftillen
von Wasser wahrend dem Garen kann sich negativ auf das
Garergebnis auswirken.

@uknecht



3.VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und
ein blinkendes Symbol 8 auf der Anzeige an, dass das
Vorheizen aktiviert wurde.

Nach dieser Phase, ertont ein akustisches Signal und das
feststehende Symbol § 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.

. PROGRAMMIERTES GAREN

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

DAUER

©. solange driicken, bis das Symbol ¢ und ,00:00” auf der
Anzeige blinkt.

=+ oder = zum Einstellen der gewlinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend @ zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf

die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

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

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung der
Abschaltzelt verzogert werden: @ driicken, bis das Symbol
& und die aktuelle Zeit auf der Anzelge blinken.

—II_I_II_I
l L

Y
END,
£ND

oder = verwenden = zum Einstellen der Abschaltzeit und
© zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf

die gewiinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist
angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten Zeit
startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.
Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen auszuschalten.

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

ENDE DES GARVORGANGS

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

1
(C%
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
abwechseln, END"und die verbleibende Zeit an.

. TIMER EINSTELLEN

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

© solange driicken, bis das © und das Symbol ,00:00" und
,,00'00” auf der Anzeige blinken.

N e /\
,
=+ oder = zum Einstellen der gewlinschten Zeit
verwenden und © zur Bestatigung driicken.
Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Ruickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
Hinweise: Um den Timer abzubrechen, © gedrtickt halten, bis
das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit = die Zeit auf
,00:00" zurlickstellen.
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GARTABELLE

' DE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) Z::::;:_:IE?LE
= Ja 170 30-50 3
Hefekuchen & Ja 160 30-50 qéﬁ
Ja 160 40 - 60 A
Gefiillter Kuchen @ Ja 160 = 200 35-90 2
(Kasekuchen, Strudel, 4 5
Obstkuchen) Ja 160 - 200 40-90 S 2
= Ja 160 25-35 3
Platzchen (Kekse), Tortchen Ja 160 25-35 3
Ja 150 35-45 42
= Ja 180 - 210 30- 40 3
Beignets Ja 180 - 200 35-45 4 .2
Ja 180 - 200 35 - 45 Lo, 3 1
= Ja 90 150 - 200 3
Meringen Ja 90 140-200 4, 2
Ja 90 140-200 |, >, 3 1
zm / Fladenbrot I Ja 190 - 250 15 - 50 1/2
izza / Fladenbro
Ja 190 - 250 20 - 50 A2
. = Ja 250 10 - 20 L3
iefkiihlpizza =
Ja 230-250 10-25 A2
= Ja 180 - 200 40 - 55 NER
Salzige Kuchen ) _ 4 2
(GemUsetorte, Quiche) Ja 180 - 200 45-60 AFer AR
Ja 180 - 200 45 - 60 e e
= Ja 190 - 200 20-30 3
Blatterteigtortchen/salziges _ _ 4
Blatterteiggebdack Ja 180 - 190 20 - 40 -\?f B 3 - 1
& Ja 180 - 190 20 - 40 23
Lasagne/iiberbackene Pasta/ — 2
Cannelloni /Auflaufe D Ja 190 - 200 45-65 —J
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg @ Ja 190 - 200 80-110 | 3 j
Schweinebraten mit Kruste 2 kg Ja 180 - 190 110 - 150 | 3 j
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg = Ja 200 - 230 50 - 100 L2
Puter / Gans 3 kg = - 190 - 200 100-160 2 |
Fisch gebacken/in Folie 2
Flcts, gane) = Ja 170 - 190 30 - 45 L2
Gefilltes Gemiise = 3
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) & Ja 180 - 200 50-70 Ar
Getoastetes Brot @ 5' 250 2-6 _\”5_,_
Fischfilets/Scheiben @ - 230 - 250 15-30* -‘...L!..,- w3
FUNKTIONEN @ & ) L4 @
Ober- & Unterhitze HeiBluft Maxi Garen Pizza Grill Grill + HeiBluft Eco HeiBluft
Aceeenn ~ ab=r _J — T
ZUBEHOR Rost Backform oder Kuchenform Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit

auf Rost

Backform auf Rost

200 ml Wasser

@uknecht



i . EBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN  TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZUBEHORTEILE

Wirstchen, Fleischspielle, 5 4
Rippchen, Hamburger @ ) 250 15-30% R
Brathihnchen 1-1,3 kg S Ja 200 - 220 55-70* 2 .1,
Roastbeef englisch 1 kg & Ja 200 - 210 35-50 ** L3
Lammkeule, Haxe Y Ja 200-210 60 - 90 ** : 3 ;
Bratkartoffeln ® Ja 200 - 210 35-55 2
Gemiisegratin & - 200- 210 25-55 L3
Fleisch und Kartoffeln m Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,‘__f|_i__,__'_ 1

. . > _ XXX 4 2
Fisch und Gemiise Ja 180 30- 50 N
Lasagne und Fleisch Ja 200 50 - 100 *** _\é’_ . 1 )
Komplette Mahlzeit:
Obsttorte (Einschubebene 5)/ = ) B % 5 3 1
Lasagne (Einschubebene 3)/ & Ja 180 - 190 40-120% aFe ARes L
Fleisch (Einschubebene 1)
Braten/gefillte Bratenstiicke - 170 - 180 100 - 150 L 3 J

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

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

steam-@
»> WASSER & | o .| EJEINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION (ml) VoRHEiZen | U TEMPERATURCC) | CDAUER(MIN) | \\\roroprey e
Fischflets /Schnitzel seom@TY | 250 Ja 190 - 210 10- 20 L3,
Ganzer Fisch (300 g - 600 kg) steam @ (X, 250 Ja 190 - 210 10-25 u 3 ,
Ganzer Fisch (600 g - 1,2 kg) steomn @ X, 250 Ja 180 - 200 20 - 40 L3
Roastbeef englisch 1 kg stean-@ (27 250 Ja 190 - 210 30-45 3
Lammkeule (500 g - 1,5 kg) steorn-@ (o 250 Ja 170 - 190 60-75 2
Hihnchen / Geflligel / Ente steorn. @ ) ) 2
Ganz 1 - 15 kg teom @ (>; 250 Ja 200 - 220 50-70
Hlhnchen / Gefliigel / Ente steorn. @ ) ) 3
in Stticken 500 g - 1.5 kg oo ® L 250 Ja 200-220 40-60 —
Hahnchen /Kaninchen/Ente . o _ _ 2
Ganz 3 kg teom @ . (2; 250 Ja 160 - 180 100 - 140
Lamm / Rind / Schwein 1 kg steam-@ (> 250 Ja 170 - 190 60 -90 3
Kleines Brot 80- 100 g steam @ &, 200 Ja 200 - 220 20-30 3
Kastenbrot steorn. @ - ; 3
300- 500 team @ &, 250 Ja 170 - 190 35-50 . ;
Brotlaib (500 g - 2 kg) steom @ &, 250 Ja 160 - 170 50 - 100 2
Baguettes 200 - 300 g steam @ &, 250 Ja 200 - 220 25-40 3

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

einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

@ E % @ E steamn @ U steam-® (> steam-@ .,

FUNKTIONEN .
Ober- Grill +
ber ,& HeiBluft Maxi Garen Pizza Grill rl Eco HeiB3luft Fisch Fleisch Brot
Unterhitze HeiBluft
[V vl Y =—=N] _J — TS
ZUBEHOR Backform oder Kuchenform Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne / Backblech mit
Rost Fettpfanne / Backblech
auf Rost Backform auf Rost 200 ml Wasser

6
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REINIGUNG UND WARTUNG

Vor dem Ausfiihren

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

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, einige

Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden.

Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

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

INNENFLACHEN

+ Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen

und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser
noch warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen
von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit
einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig
abkuhlen lassen und anschlieBend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerdtes
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

« Um nach demsteam-@ Garen den verbleibenden

Kalk von der Unterseite des Garraums zu entfernen,
empfehlen wir, den Garraum mit den vom Kundendienst
gelieferten Produkten zu reinigen (bitte folgen Sie den
Anweisungen, die dem Produkt beiliegen).

Die Reinigung wird mindestens alle 5 bis 10 steam-@
Garzyklen empfohlen.

« Die Tir kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fur eine einfache Reinigung des Glas

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

« Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden: Das
Heizelement aus seinem Sitz nehmen, dann senken. Um
das Heizelement wieder in seine Position zu legen, es
anheben, leicht zu sich ziehen und sicherstellen, dass die
Halterung sich in ihrem Sitz befindet.

ZUBEHOR

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

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tur so weit wie
moglich schliel3en. Die Tur
mit beiden Hande festhalten
—diese nicht am Griff
festhalten. Die Tur einfach
entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig

: nach oben gezogen wird, bis
sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tir seitlich abstellen und
auf eine weiche Oberflache legen.

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

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

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

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

AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2, Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. Schlie3en Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

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

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

Die GlUhlampen sind Gber unseren Kundendienst erhaltlich.
- GlUhbirnen nicht mit bloBen Handen berthren, da sie
durch die Fingerabdrlicke beschadigt werden kénnten.

Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

@uknecht 7



CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG

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

2. Das Innenglas mit beiden

Hénden anheben und fest halten, es entfernen und
auf eine weiche Flache legen, um es daraufhin zu
reinigen.

LOSEN VON PROBLEMEN

3. Bringen Sie die Zwischenscheibe wieder an
(gekennzeichnet mit “R”)

bevor Sie die Innenscheibe wieder einbauen: Um
das Glasscheiben richtig einzusetzen, sicherstellen,
dass das Zeichen ,R” in der linken Ecke sichtbar ist.
Zuerst die lange Seite des Glas, die mit einem ,R”
gekennzeichnet ist in die Halterungen einsetzen,
dann in die Position absenken. Wiederholen Sie
diesen Vorgang bei beiden Glasscheiben.

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

Problem Mogliche Ursache
Der Ofen funktioniert stromausfall.
nicht Trennung von der

' Stromversorgung.

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

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

Auf der Anzeige erscheint
die Meldung “Heil3” und
die ausgewahlte Funktion
startet nicht.

Storung im Ofen.

Temperatur zu hoch.

TECHNISCHE DATEN

@www Die technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fiir dieses Gerat konnen Sie auf der
Bauknecht-Internetseite docs.bauknecht.eu
herunterladen

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @wvww Die Gebrauchsanleitung von E E
der Internetseite docs.bauknecht.eu -

herunterladen (den QR-Code verwenden). II::E
Geben Sie dazu den Produkthandelscode an. E .n!:!;

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

Den nachsten Kundendienst kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben F* folgt.

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

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten
sind im

Garantiehandbuch l =

zu finden. Wird das |
Kundendienstzentrum j/
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des
Produkts angeben.

EA o
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DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
BAUKNECHT PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at
www.bauknecht.eu/register

You can download the Safety Instructions

"W: ww and the Use and Care Guide by visiting our
— website docs.bauknecht.eu and following

the instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

. Fan and circular heating
element (not visible)

.Lamp

. Shelf guides
(the level is indicated on the wall
of the cooking compartment)

. Door

. Upper heating element/grill

. Identification plate
(do not remove)

. steam-® recess for drinking
water

W N

(0] NOW»n

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2.LIGHT

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

23 4 5

3.SETTING THE TIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you

require when activating manual
functions.

Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they

pop up.

@uknecht



ACCESSORIES

DRIP TRAY *

WIRE SHELF

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

Use as an oven tray

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

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FIRST TIME USE

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

Remove the shelf guides. Disengage the guide’s
anchoring clips from the shelf guide, starting from the
lower part.

To reinstall the sliding guides, anchor the guide’s
upper clip to the shelf guide, then lower the other

clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Reposition the
shelf guides.

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

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.
4
i
[
7 . Y

V.

4

Use & or = to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or = to set the minutes and press © to confirm.
Please note: When the ® icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

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

Heat the oven to 250 °C for about one hour. The

oven must be empty during this time.
Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

2 @luknecht



FUNCTIONS

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

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

‘% | MAXI COOKING

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

— 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 dripping
pan to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

DAILY USE

<~| TURBO GRILL

& For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a dripping pan
to collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

s RISING

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

| 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 & .

steam @
« FISH&ZX

« MEAT &
« BREAD &

The steam-@ functions provide excellent results
thanks to the addition of steam to cooking cycles.
When the oven is cold, pour drinking water into

the bottom of the oven and select the function
corresponding to your preparation method. The
optimal water quantities and temperatures for each
food category are listed in the relevant cooking table.
Preheat the oven before adding food.

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

Y,
RN
1

8

X

Please note: During cooking you can change the function

by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on 8. You can set the cooking time,

cooking end time (only if you set a cooking time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat knob
to 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.

steam- @

When the oven is cold, fill the
recess with the quantity of
drinking water suggested in the
relevant cooking table.

Set and activate the steam-@
function: At the end, carefully
open the door and let steam
escape slowly.

Please note: Opening the door or topping up the water
during cooking may have an adverse effect on the final
cooking result.

@uknecht 3



3. PREHEATING

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 # 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.

. 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.

7

:a

N

Cv
Use = or = to set the cooking time you require, then
press @ to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing @ until the & icon starts flashing on the display,
then use = to reset the cooking time to “00:00". This cooking
time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking 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.

1
l

D"II

S,
'm)
U

ND,

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 for
cooking to finish at the time you have set.

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

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

END OF COOKING

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

i
¢
Turn the selection knob to select a different function

orto 0 to switch the oven off.

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

. SETTING THE TIMER

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

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

T
LI
)

Use * or = to set the time you require and press ©

to confirm.

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

Notes: To cancel the timer, keep pressing ©. until the & icon
starts flashing, then use = to reset the time to “00:00".

4 Bauknecht



COOKING TABLE

' EN

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 170 30-50 3
Leavened cakes Yes 160 30-50 _‘___2‘_;1_’_
& Yes 160 40 - 60 =
Filled cake = Yes 160 - 200 35-90 L2
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40 - 90 -\é”_ .\é.,
=] Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets & Yes 160 25-35 . 3 .
Yes 150 35-45 42
I Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns = Yes 180 - 200 35-45 A2
Yes 180 - 200 35-45 Lo, 3T
= Yes 90 150-200 .3
Meringues Yes 90 140-200 4, 2
= Yes 90 140-200 >, 3 1
Pizza / Focaccia @ Yes 190250 150 “E
Yes 190 - 250 20 - 50 A2
Frozen pizza @ ves 250 10-20 é’
= Yes 230-250 10-25 a2
= Yes 180 - 200 40 - 55 N
i/a;;)étcgkl)(lzspie,quiche) @‘ ves 180 - 200 4> - 60 ‘\éﬁ ‘*éﬁ
= Yes 180 - 200 45 - 60 R L
= Yes 190 - 200 20 - 30 3
Vols au vents / puff pastry Yes 180 - 190 20-40 4 2
Yes 180 - 190 20 - 40 o 3, 1
Lrsgne e st/ = s 190-200  asees (2,
Lamb / veal / beef / pork 1 kg E‘ Yes 190 - 200 80-110 L3
Roast pork with crackling 2 kg & Yes 180 - 190 110 - 150 @
Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50-100 2,
Turkey / goose 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 @
oked fish ' en papilote = Yes 170 - 190 30-45 2,
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, @‘ Yes 180 - 200 50-70 _‘_3;1_,_
aubergines)
Toasted bread @ 5' 250 2-6 -\..ﬁ..,-
Fish fillets / slices i - 230 - 250 15-30% 4 .3,
FUNCTIONS @ @ % @
Conventional Forced Air Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air
Aernnr N J — |
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tinon  Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

the wire shelf

Baking dish on the wire shelf

200 ml of water

@uknecht



RECIPE FUNCTION PREHEAT | TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
Sausages / kebabs / spare ribs / _ _ 5 4
hamburgers @ 250 15 30 * Lo SR 7~ M
Roast chicken 1-13 kg 5 Yes 200 - 220 55-70% 2 1.
Roast beef rare 1 kg Yes 200- 210 35-50** L3
Leg of lamb / knuckle & Yes 200- 210 60 - 90 ** , 3 u
Roast potatoes = Yes 200-210 35-55 2
Vegetable gratin Ky - 200 - 210 25-55 L3
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** -\...i—...,- . 1 )
. ) 4 2
Fish and vegetables Yes 180 30-50% 4
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** _\é_ . 1 )
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne (level 3) G Yes 180 - 190 40 - 120 *** '\%ﬁ _\%’_ 1
/ meat (level 1) —J
Roast meat / stuffed roasting ) 170 - 180 100 - 150 3
joints < —J
*Turn food halfway through cooking *** Estimated length of time: dishes can be removed
**Turn food two thirds of the way through cooking from the oven at different times depending on personal
(if necessary). preference.
steam-@
X o | . E I LEVEL AND
RECIPE FUNCTION  -SWATER(ml) = & PREHEAT = 0 TEMPERATURE (°C) (' DURATION (Min) ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets steorn. @ 3
0.5-2 cm teom @ X, 250 Yes 190 - 210 10-20 \ |
Whole fish 300 - 600 g steom @ 250 Yes 190 - 210 10 - 25 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steom @ X, 250 Yes 180 - 200 20 - 40 L3
Roast Beefrare 1 kg steam @ (o 250 Yes 190 - 210 30-45 3
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steam @ (2 250 Yes 170 - 190 60 - 75 2
Chicken / guinea fowl / duck cteorn. @ } _ 2
Whole 1- 15 kg teom @ . (2; 250 Yes 200 - 220 50-70
Chicken / guinea fowl / duck steorn. @ ) _ 3
Pieces 500 - 1.5 kg teom @ (O; 250 Yes 200 - 220 40 - 60 \ |
Chicken / turkey / duck cteorn.@ ) ) 2
Whole 3 kg teom @ (2, 250 Yes 160 - 180 100 - 140
Lamb / Beef / Pork 1 kg steam 8 (2 250 Yes 170 - 190 60 - 90 L3
Small bread 80 - 100 g steom @ &, 200 Yes 200 - 220 20 - 30 3
Sandwich loaf in tin steorn. @ ) _ 3
300-500 teom @ &, 250 Yes 170 - 190 35-50 . .
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Yes 160 - 170 50 - 100 2
Baguettes 200 - 300 g steon 8 &, 250 Yes 200 - 220 25 - 40 3

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

=

Conventional

FUNCTIONS

ACCESSORIES

Wire shelf

=

Forced Air Maxi Cooking

)

Pizza

Aalr

Baking dish or cake tin on
the wire shelf

<7

&

had

Grill

—J

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

Turbo Grill Eco Forced Air

Drip tray / Baking tray

steam- @ X steam

Fish M

—r

Drip t

@ (> steam-@ &,

eat Bread

T
ray / Baking tray with
200 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has

cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

- To remove the remaining limescale from the bottom
of the cavity after steam-® cooking, we recommend
to clean the cavity with the products provided

by After Sales Service (please follow instructions
attached to the product).

Cleaning is recommended at least every 5 to 10
steam-®@ cooking cycles.

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

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

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven: Extract the
heating element from its seating, then lower it. To
return the heating element to its position, lift it up,
pull it slightly towards you and make sure that the tab
support is in its proper seating.

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much
as you can. Take a firm
hold of the door with both
hands - do not hold it by
the handle. Simply remove
the door by continuing
to close it while pulling it

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

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

4. Lower the door and

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

~ Apply gentle pressure to
check that the catches are in the correct position.
5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °C halogen lamps.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS PANELS
1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper

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

TROUBLESHOOTING

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

4. 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. Check for the presence of mains electrical power and
The oven is not working. Disconnection from the whether the oven is connected to the electricity supply.
mains. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
The display shows the . :
letter “F” followed by a Oven failure. Contact you nearest Client After-sales Service Centre

number or letter.

The display is showing the
message “Hot” and the
selected function will not
start.

Temperature too high.

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Bauknecht
website docs.bauknecht.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide EE}E
Bk

from our website docs.bauknecht.eu

(you can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

and state the number following the letter “F"

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

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our
contact details in the
warranty manual. When l
contacting our Client

After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product's identification
plate.

———u

O
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GUIDE
D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT Vous pouvez télécharger les Consignes
BAUKNECHT B de sécurité et le Guide d'utilisation et
Afin de recevoir un service et un support W IWWW d'entretien en visitant notre site Web
=/ complet, merci d'enregistrer votre appareil docs.bauknecht.eu et en suivant les
sur www.bauknecht.eu/register consignes au dos de ce livret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.
[ J

DESCRIPTION DU PRODUIT

~ 1. PANNEAU DE COMMANDE
I 2. Ventilateur et élément
@ chauffant rond (non visible)
< 7 y 3. Ampoule
| 4. Supports de grille
o (le niveau est indiqué sur la paroi
du compartiment de cuisson)
5. Porte
6. Elélment chauffant supérieur/
gri
7. Plaque signalétique
.7 (ne pas enlever)
8. steam @ cavité pour eau
potable

. 8
B ! O
@ B .3 .
B &
‘@ = -
1 23 4 5 6
1.BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE 6. BOUTON THERMOSTAT
Pour allumer le four en Pour accéder les réglages pour le Tournez pour sélectionner la
sélectionnant une fonction. temps de cuisson, le départ différé, | température désirée lorsque vous
Tournez dans la position 0 pour et la minuterie. utilisez les fonctions manuelles.
éteindre le four. Pour afficher I'heure lorsque le Vel ech
E four est éteint. euillez noter: Les boutons sont
2. ECLAIRAGE . 4. ECRAN escamotables.
Avec le four allumé, appuyez . Appuyez au centre des boutons pour
sur & pour allumer Ol:I éteindre 5. BOUTONS DE REGLAGES les faire sortir.
I'ampoule du compartiment du .
four. Pour changer les réglages du
temps de cuisson.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande,

le poisson, les légumes,

la focaccia, etc., ou pour
recueillir les jus de cuisson
en la placant sous la grille
métallique.

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

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

* Disponible sur certains modeles seulement

PLAQUE A PATISSERIE *  GRILLES COULISSANTES *

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

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

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

« Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
I[égérement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.
Glissez-la ensuite horizontalement sur les guides aussi loin
que possible.

- Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les laissant glisser sur
les guides.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

PREMIERE UTILISATION

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES
(SELON LE MODELE)

Enlevez les supports de grille. Dégagez les agrafes
d'ancrages du support de grille, en commencant avec la
partie inférieure.

Pour installer de nouveau les supports de grille, ancrer
I'agrafe supérieure du support en place, abaissez ensuite
l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les grilles peuvent se déplacer
librement . Replacez les supports de grille.

Veuillez noter: Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

1. REGLAGE DE L'HEURE

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

N s
ninfeln
)L
Q

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

2. CHAUFFER LE FOUR

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

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

Veuillez noter: Nous vous conseillons d'aérer la piece apres
avoir utilisé I'appareil pour la premiére fois.

2 (B}luknecht



FONCTIONS

' FR

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

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction permet
de cuire différents aliments sans transmettre les
odeurs d'un aliment a l'autre.

% | CUISSON MAXI

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

“~~| GRIL

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

<~| TURBO GRIL

& Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
réti de beoeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un
quelconque niveau sous la grille.

# | LEVAGEDELA PATE

Pour obtenir une meilleure fermentation des
pates sucrées ou salées. Pour activer cette fonction,
réglez le bouton du thermostat sur cette icone.

'S ECO CHALEUR PULSEE

€ Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule
grille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace a une
|égére circulation d'air intermittente.

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

steam:-

+ POISSON &
« VIANDES &

« PAIN®

Les fonctions steam-@ donnent d'excellents résultats
grace a l'ajout de vapeur dans les cycles de cuisson.
Lorsque le four est froid, placez de I'eau potable

au fond de la cavité et sélectionnez la fonction
spécifique pour votre préparation. Les quantités

et températures optimales de I'eau pour chaque
catégorie d'aliments sont énumérées dans le tableau
de cuisson correspondant. Préchauffez le four avant
d'y introduire les aliments.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

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

%
=
VAR

N

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

LEVAGE DE LA PATE

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.

steam - @

P Lorsque le four est froid,
remplissez la cavité avec la
guantité d'eau potable suggérée
dans le tableau de cuisson
correspondant.

Réglez et activez la fonction
stean-@ : A la fin, ouvrez la porte
avec précaution et laissez la
vapeur s'échapper lentement.

Veuillez noter: Le fait d'ouvrir la porte ou de rajouter de I'eau
pendant la cuisson peut avoir un effet négatif sur le résultat
de cuisson final.
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3. PRECHAUFFAGE

Une fois que la fonction est lancée, 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 & indique que le four a atteint la température
désirée : vous pouvez maintenant placer les aliments a
I'intérieur et débuter la cuisson.

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

. PROGRAMMER LA CUISSON

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

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

S e
(] [
LILPLIL
&
Utilisez = ou = pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur @ pour confirmer.
Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore
se fait entendre et I'écran s'illumine lorsque la cuisson
est terminée.
Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
) jusqu'a ce le voyant @& clignote dur I'écran, utilisez
ensuite = pour remettre le temps de cuisson a « 00:00.
». Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le
temps de fin de cuisson : appuyez sur @ jusqu'a ce
que l'icone & et I'heure actuelle clignotent a I'écran.
S 4
AT
LT

7

M

Y4

Ry

N

7

JEND

Utilisez = ou = pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur @ pour confirmer.

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

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

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

FIN DE CUISSON

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

&
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position 0
pour éteindre le four.

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

. REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme

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

Maintenez la touche © appuyée jusqu'a ce que l'icone
I et "00:00" et "00:00" commence a clignoter sur
‘écran.

N —
ninteln
LI

4 >

a7

&

Utilisez = ou = pour régler I'neure désirée et
appuyez sur © pour confirmer.

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

Remarques : Pour annuler la minuterie, appuyez sur € jusqu'a
ce que le voyant & clignote, utilisez ensuite = pour remettre
le temps a « 00:00 ».

4 Bauknecht



TABLEAU DE CUISSON

' FR

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
= Oui 170 30-50 3
Gateaux a pate levée [ Oui 160 30-50 Hm2|__._,“’
& Oui 160 40 - 60 =
Gateau fourré @ Oui 160 — 200 35-90 L 2 ]
(gateau au fromage, strudel, tarte
aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 A2
= Oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes & Oui 160 25-35 . 3 ;
Oui 150 35 - 45 4 2
= Oui 180 - 210 30 - 40 3
Chouquettes S| Oui 180 - 200 35-45 4 2
Oui 180 - 200 35-45 L2, 3
= Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140-200 4, 2
& Oui 90 140-200 >, 3 1
ra/Focace = Oui 190 - 250 15-50 1/2
izza/Focaccia
Oui 190 - 250 20 - 50 A2
y . I Oui 250 10-20 L3,
izza surgelée
? = Oui 230-250 10-25 4 2
= Oui 180 - 200 40 - 55 =
Quiches et tartes salés > . 4 2
(tourte aux légumes, quiche) @‘ Oui 180 - 200 45-60 AF=le akls
& Oui 180 - 200 45 - 60 2 e
= Oui 190 - 200 20 - 30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate . _ _ 4 p)
o Oui 180 - 190 20-40 4
Oui 180 - 190 20 - 40 oo 3, 1
Lasagnes / pates au four / . 2
cannellonis / tartes @ Oui 190 - 200 45-65 —J
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg E‘ Oui 190 - 200 80-110 L3
Réti de porc avec grattons = .
ol d [} Oui 180 - 190 10-150 3,
Poulet/lapin/canard 1kg @ Oui 200 - 230 50-100 | 2 j
Dinde / Oie 3 kg = - 190 - 200 100-160 2 |
Poisson au four / en papillote : } ) 2
et onten I Oui 170 - 190 30 - 45 L2
Légumes farcis > . 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 A
Pain grillé @ 5' 250 2-6 -\..ﬁ..,-
Filets/tranches de poisson @ - 230 - 250 15-30* _\”f_’_ 1w3wr
= & [ & ]
FONCTIONS Convection .
Chaleur pulsée Cuisson Maxi Pizzas GRIL Turbo Gril Eco Chaleur pulsée
naturelle
[ ~ al/=ar J — o
ACCESSOIRES CRILLE METALLIOUE Pl?quedecuiss?n ou’mo.uleé Plaque(.jecuisson/l.écheflrite?u plat Lechefrite./Plaque de cuisson Léchefrite / Plaque de cuisson
gateau sur la grille métallique de cuisson sur grille métallique contenant 200 ml d'eau

@uknecht



RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE, TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
Saucisses/brochettes/ cotes ; B 5 4
levées/hamburgers @ 250 15-30% 1
Poulet réti 1- 13 kg Oui 200 - 220 55-70* 2 .1,

Roti de beeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50** L3

Gigot d'agneau/jarret Y Oui 200 - 210 60 - 90 ** L3

Pommes de terre roties Oui 200 - 210 35-55 2

Gratin de légumes - 200 - 210 25-55 L3

Viandes et pommes de terre & Oui 190 - 200 45 - 100 *** -«...i—...,- L1
. , . ; xx 4 2

Poisson et légumes Oui 180 30-50 a— | ﬂ

Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** _\é_ . 1 )

Repas complet :

tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne & Oui 180 - 190 40 - 120 *** -\éu- _\%’_ u 1 |

(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Rétis/rotis farcis - 170 - 180 100 - 150 , 3 u

*Tourner les aliments a mi-cuisson

** AU besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

***Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en

tout temps, selon vos préférences personnelles.

steam - @

RECETTE FONCTION | -3EAU (ml) PRECHI?:JFFAGE 8 TEMPERATURE (°C) | (" DUREE (Min) ECNE'Z:CA):;::
Filets de poisson / cOtelettes .
05 -2 seom® L | 250 Oui 190 - 210 10-20 L3
Poisson entier 300 - 600 g stearn-@ 250 Oui 190 - 210 10-25 ‘ 3 u
Poisson entier 600 g - 1,2 kg steam @ (X, 250 Oui 180 - 200 20-40 ‘ 3 u
Rosbif saignant 1 kg steam @ (2 250 Oui 190 - 210 30-45 3
Jarret d'agneau 500 g - 1,5 kg stean-@ (27 250 Oui 170 - 190 60-75 2
Poulet/ pintade / canard steorn. @ . ) } 2
Entier 1 - 15 kg tean @ (27 250 Oui 200 - 220 50-70
Poulet / pintade / canard stearn @ . ) ) 3
Morceaux de 500 g - 1.5 kg teamn- @ (2 250 Oui 200 - 220 40 - 60 >
Poulet / dinde / canard cteom.@ . ) ) 2
Entier 3 kg teom-@ (o7 250 Oui 160 - 180 100 - 140
Agneau / Boeuf / Porc 1 kg steom @ (2 250 Oui 170 - 190 60 - 90 3
Petit pain 80- 100 g steom-@ .3, 200 Oui 200 - 220 20-30 3
Pain a sandwich en moule stearn. @ . ) ) 3
300-500 g teom @ .5, 250 Oui 170 - 190 35-50 . ,
Pain 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Oui 160 - 170 50 - 100 2
Baguettes 200 - 300 g steom-@ .3, 250 Oui 200 - 220 25-40 3

La durée de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage : nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et
régler le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la température désirée.

= & & &
FONCTIONS Convection
Chaleur pulsée Cuisson Maxi Pizzas
naturelle
Lo VA ~ AabFr
ACCESSOIRES , Pl i le 3
GRILLE METALLIQUE aque de cuisson ou moule a

gateau sur la grille métallique

steam- @ X steam @ (& steam-8

] %
E hal
GRIL TuboGril " @MU poisson
pulsée
%’ —_
Plaque de cuisson/léchefrite ou plat Lechefrite / Plaque

de cuisson sur grille métallique

de cuisson

Viandes Pain

T

Lechefrite / Plaque de cuisson
contenant 200 ml d'eau
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

' FR

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou

nettoyage. détergents abrasifs ou corrosifs,

N'utilisez pas de nettoyeur a ils pourraient endommager les

vapeur. surfaces de I'appareil.
SURFACES EXTERIEURES

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

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact avec des
surfaces de l'appareil, nettoyez immédiatement a
I'aide d'un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprées chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépobts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

Utilisez des gants de protection.
Lappareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

« Pour supprimer le calcaire de la cavité du fond
aprés la steam-@ cuisson, nous vous recommandons
de nettoyer la cavité avec les produits fournis par

le Service aprés-vente (merci de bien suivre les
instructions jointes avec le produit).

Le nettoyage est recommandé au moins tous les 5 a
10 steam-@cycles de cuisson.

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

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

- L'élément chauffant supérieur du gril peut étre
baissé pour nettoyer la paroi supérieure du four :
Retirez I'élément chauffant de son appui, ensuite
abaissez-le. Pour replacer I'élément chauffant,
soulevez-le, tirez Iégérement vers l'avant, et assurez-
vous que l'onglet de soutien est dans son appui.

ACCESSOIRES

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

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

2. Fermez le plus possible
la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux
mains — ne la tenez pas
par la poignée. Enlevez
simplement la porte en
continuant a la fermer tout

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

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

pour ensuite l'ouvrir
complétement. Abaissez les
loquets dans leur position
originale : Assurez-vous de
les abaisser complétement.

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

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

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules a halogene de 25
W/230V type G9, T300 °C.

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

Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service
Apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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CLICK & CLEAN - NETTOYER LA VITRE

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

2. Soulevez et tenez fermement

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

DEPANNAGE

3. Réinstaller le panneau intermédiaire (marqué d'un "R")
avant de replacer le panneau intérieur : Pour placer
correctement les parois de verre, assurez-vous que
la marque « R » se trouve dans le coin gauche.

En premier, insérez la longue partie de la vitre
marquée d'un « R » dans les appuis des guides,
abaissez-la ensuite en place. Répétez cette
procédure pour les deux parois de verre.

4. Replacez le bord supérieur : un clique indique
qu'elle est bien placée. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.

Probleme

Coupure de courant.
Le four ne fonctionne pas.
principale.

Cause possible

Débranchez de l'alimentation

Solution

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

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

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

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

Défaillance du four.

Température trop élevée.

FICHE TECHNIQUE

@www | a fiche technique, incluant les taux d'efficacité
énergétique du four, peut étre téléchargée sur notre
site Web docs.bauknecht.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET

ENTRETIEN
> @www Téléchargez le Guide d'utilisation E%E

et d'entretien sur notre site Web
docs.bauknecht.eu (vous pouvez utiliser

ce code QR), en précisant le code

> Une autre facon est de contacter notre Service
Apres-vente.

commercial du produit.

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

Laissez le four refroidir avant de lancer la fonction.
Sélectionnez une fonction différente.

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les
informations pour nous

e

contacter dans le livret l o)

de garantie. Lorsque ]
Vous contactez notre j/
Service Aprés-vente,

veuillez indiquer les
codes disponibles sur la
plaque signalétique de l'appareil.

EA o




SNELLE REFERENTIE
GIDS

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids
EEN BAUKNECHT PRODUCT voor Gebruik en Onderhoud downloaden
Voor meer gedetailleerde hulp en iWWW van onze website docs.bauknecht.eu en de
=/ assistentie, registreer uw product op instructies aan de achterzijde van dit boekje
www.bauknecht.eu/register opvolgen.
' Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken zorgvuldig de gids
A voor Gezondheid en Veiligheid.

PRODUCTBESCHRIJVING

@ 1. Bedieningspaneel
L 2. Ventilator en circulair
@ verwarmingselement
< < 3 (niet zichtbaar))
.6 3. Lampje
o 4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven
op de wand van de
bereidingsruimte)
5. Deur
6. Bovenste
.7 verwarmingselement/grill
7. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)
8. steam @ uitsparing voor
drinkwater
. 8
B ! O
Be. B .3 .
B &
FEN._S® ©) =
1 23 4 5 6
1. SELECTIEKNOP 3.DETIJD INSTELLEN 6. THERMOSTAATKNOP
Om de oven in te schakelen door Voor toegang tot de instellingen Draai om de gewenste
het selecteren van een functie. van de bereidingstijd, uitgestelde temperatuur te selecteren wanneer
Op 0 zetten om de oven uit te start en kookwekker. handmatige functies ingesteld
schakelen. Om de tijd weer te geven worden.
wanneer de oven is
2, LAMPLE . uitgeschakeld. Let op: De knoppen zijn verzonken.
Drukop Z alsdeovenis Druk op het midden van de knop om
ingeschakeld om het lampje in de 4.DISPLAY ze uit hun zitting te laten komen.
oven in of uit te schakelen. 5. REGELKNOPPEN
Om de bereidingstijd te
veranderen.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

DRUIPPLAAT *

T

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

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

* Alleen bij bepaalde modellen

BAKPLAAT * SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild vlees,
vis in folie, etc.

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

- Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem iets
naar boven te kantelen en de geheven achterzijde (naar
boven gericht) eerst neer te leggen.

Schuif hem vervolgens horizontaal over de
roostergeleiders, zo ver mogelijk.

« Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten
horizontaal ingebracht worden door ze over de
geleiders te schuiven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

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

- Plaats de geleiders in de buurt van de opening

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

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

EERSTE GEBRUIK

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN
(INDIEN AANWEZIG)

Verwijder de roostergeleiders. Maak de
verankeringsklemmen van de geleider los van de
roostergeleider vanaf het onderste deel.

Om de schuifgeleiders opnieuw aan te brengen,
verankert u de bovenste clip van de geleider aan de
roostergeleider en laat u de andere clip op zijn plaats
zakken. Druk de onderkant van de klem stevig tegen
de roostergeleider om de geleider vast te zetten. Zorg
ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. Plaats de
roostergeleiders terug.

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

1.DETIUD INSTELLEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet: Druk op @ tot het ® pictogram en de twee
cijffers van de uren beginnen knipperen op de display.
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Gebruik = of = om de uren in te stellen en druk op ©
om te bevestigen. Op het display gaan de twee cijfers
die de minuten aangeven knipperen. Gebruik = of =
om de minuten in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

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

2. DE OVEN VERWARMEN

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

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 250°C gedurende ongeveer één
uur. De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

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

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

S TURBOHETELUCHT

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

% | MAXI COOKING

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

PIZZA

—J 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 karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood te
roosteren.

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

=

DAGELIJKS GEBRUIK

<~| TURBO GRILL

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

& | RUZEN

Om zoet of hartig deeg goed te laten
ijzen. Om de functie in te schakelen draait u de
hermostaatknop op het pictogram.

5| ECO HETELUCHT

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

Wanneer de ECO-functie in gebruik is zal de
verlichting tijdens de bereiding uitgeschakeld blijven,
maar deze kan weer tijdelijk worden ingeschakeld
door te drukken op % .

~ =

steam @

. VIS

« VLEESZ

. BROODE

De steam @-functies bieden uitstekende

resultaten dankzij de toevoeging van stoom aan

de bereidingsprogramma's. Giet drinkwater in de
bodem van de koude oven en selecteer de functie
die overeenkomt met uw bereidingsmethode. De
optimale waterhoeveelheid en temperatuur voor elke
voedselcategorie staan vermeld in de bijbehorende
tabel. Verwarm de oven voor voordat u voedsel in
de oven plaatst.

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

HANDMATIG

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.
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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 @ staat. U kunt het einde van de
bereiding (alleen wanneer een bereidingstijd ingesteld
wordt) 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.

steam- @

Wanneer de oven koud is, vult u
de uitsparing met de hoeveelheid
drinkwater die u vindt in de
bijbehorende tabel.

Stel de steam-@-functie in en
activeer deze: Open de deur
voorzichtig aan het einde van de
bereiding en laat de stoom
langzaam ontsnappen.

Let op: Het openen van de deur of het bijvullen van water
tijdens de bereiding kan een nadelig effect hebben op het
uiteindelijke resultaat.
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3. VOORVERWARMEN

Als de functie eenmaal gestart is, is een geluidssignaal
hoorbaar en knippert een pictogram & op het display
om aan te geven dat het voorverwarmen begonnen
is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het
vaste pictogram § 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.

. 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.
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ML

LI
@

Gebruik = of = om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op @ om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: er klinkt een
geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.

Let op: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, blijf
drukken op @ tot het pictogram ¢: begint te knipperen
op de display, en gebruik dan = om de bereidingstijd

te resetten op “00:00". Deze bereidingstijd 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
beginnen knipperen op de display.
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Gebruik = of = om de gewenste eindtijd van de
bereiding te regelen en druk op '@ om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: de functie blijft
in pauze en start automatisch na een tijdsperiode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
uur dat u gekozen hebt.

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

Let op: 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 0" om de oven uit te zetten.

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

. INSTELLEN VAN DE KOOKWEKKER

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

Blijf drukken op © tot het pictogram © en “00:00”
knipperen op de display.
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Gebruik = of = om de tijd te regelen en druk op ©
om te bevestigen.

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

Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op &
tot het pictogram & knippert en gebruik dan = om de tijd
te resetten op “00:00"
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BEREIDINGSTABEL

| NL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
= Ja 170 30-50 3
Luchtig gebak Ja 160 30-50 |2
& Ja 160 40 - 60 =
Gevulde taart @ Ja 160 — 200 35-90 L2
(cheesecake, strudel, fruittaart) Ja 160 = 200 40 - 90 -\év,- -\éu-
= Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes & Ja 160 25-35 . 3 ;
Ja 150 35-45 42
= Ja 180 - 210 30-40 3
Soesjes @‘ Ja 180 - 200 35-45 A2
Ja 180 - 200 35-45 L2, 3 ]
= Ja 90 150-200 3
Meringues Ja 90 140-200 4, 2
= Ja 90 140-200 >, 3 1
. , = Ja 190 - 250 15 - 50 172
Pizza's/focaccia's Ia 190 - 250 20 - 50 -\é’ Wir
Diepvriespizza's @ Ja 230 10-20 é’
& Ja 230-250 10-25 A2
= Ja 180 - 200 40 - 55 N
iy @ B w0 asee0 A2
= Ja 180 - 200 45 - 60 R L
= Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 _\él’_ L
Ja 180 - 190 20 - 40 o3
cannollont ovenschotels = Ja 190 - 200 45-65 2,
\I;::Ez\r/]lfveksa/eléa:fi\élees/rundvlees/ E‘ Ja 190 - 200 80- 110 ;j
S:rlziazdfg varkensvlees met 5 Ja 180 - 190 110 - 150 ;j
Kip/konijn/eend 1 kg I Ja 200 - 230 50-100 2,
Kalkoen/gans 3 kg = - 190 - 200 100-160 [ 2 |
ebaiken vis/in foli = Ja 170 - 190 30-45 2,
g(fr\gf‘al'?een,gcrgjrgt:t?es, aubergines) Ja 180 - 200 50-70 '\---i—---f
Geroosterd brood @ 5' 250 2-6 _\”5_'_
Visfilets/moten =] - 230 - 250 15-30* 4 .3
FUNCTIES @ & & &
Conventioneel Hetelucht Maxi Cooking Pizza Turbo Grill Eco Hetelucht
Aernnr N J — |
ACCESSOIRES Rooster Bakplaat of taartvormop  Bakplaat/Druipplaat of Druipplaat / Ovenschaal Druipplaat / Ovenschaal

het rooster

ovenschaal op rooster

met 200 ml water

@uknecht



RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN = TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
Worstjes/spiezen/spareribs/ _ _ 5 4
hamburgers @ 250 15 30 * Lo TR ~ M
Gegrilde kip 1-1,3 kg Ky Ja 200 - 220 55-70* 2 .1,
Rosbief rosé 1 kg Ja 200 - 210 35-50* 3 |
Lamsbout/schenkel & Ja 200 - 210 60 - 90 ** L3
Gebakken aardappelen Y Ja 200 - 210 35-55 2
Groentegratin K - 200 - 210 25-55 L3
Vlees en aardappelen & Ja 190 - 200 45 - 100 *** -«...i—...,- . 1 |

. _ R%¥ 4 2
Vis en groente Ja 180 30- 50 N
Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100 *** _\é_ . 1 )
Complete maaltijd:
vruchtentaart (niveau 5) / & Ja 180 - 190 40 - 120 *** -\éu- _\%’_ u 1 |
lasagne(niveau 3) / vlees(niveau 1)
Braadvlees/gevulde 3
braadstukken ) 170 - 180 100-150 —

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om
** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om
(indien nodig).

*** Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende
tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de
oven worden verwijderd.

steam-@
s & § TEMPERATUUR | . . EINIVEAUEN
RECEPT FUNCTIE  -OWATER(MI) |, ERWARMEN C) ' DUURMIN) |\ cecsoRes

Visfilets / moten stearn.@ _ - 3
05-2cm team @ X, 250 Ja 190 - 210 10-20 | ,
Hele vis 300 - 600 g steom-@ L, 250 Ja 190 - 210 10 - 25 L3
Hele vis 600 g - 1,2 kg steon-@ 250 Ja 180 - 200 20 - 40 L3
Rosbief rosé 1 kg steam-@ (o7 250 Ja 190 - 210 30-45 3
Lamskoteletten 500 g - 15kg  steom® (& 250 Ja 170 - 190 60 - 75 2

Kip / parelhoen / eend steorn. @ ; - 2

Heel 1 - 1,5 kg team @ (2 250 Ja 200 - 220 50-70

Kip / parelhoen / eend stearn. @ ) _ 3
Stukken 500 g - 15 kg teom @ (o 250 Ja 200 - 220 40-60 | ,
?fg/ konijn / eend stem®. 2 | 250 Ja 160-180 | 100 - 140 2

Lam /rund / varken 1 kg steomn-® (> 250 Ja 170 - 190 60 -90 3
Klein brood 80 - 100 g steom-@ &, 200 Ja 200 - 220 20 - 30 3
Sandwichbrood in bakblik stearn. @ ) _ 3
300-500 g teamn-@ 3, 250 Ja 170 - 190 35-50 . ;
Heel brood 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Ja 160 - 170 50 - 100 2
Stokbrood 200 - 300 g steom @ &, 250 Ja 200 - 220 25-40 3

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.

= ) &

FUNCTIES
Conventioneel Hetelucht Maxi Cooking Pizza Grill
[ Ve vl AaFr
ACCESSOIRES Bakplaat of taartvorm op
Rooster

het rooster

=

Bakplaat/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

steam- @ X steam @ (¢ steam-8 O,

Turbo Grill Eco Hetelucht Vis Vlees Brood

L J — |

Druipplaat / Ovenschaal

Druipplaat/ O haal
ruipplaat / Ovenschaa met 200 ml water
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervilak van het
apparaat kunnen beschadigen.
Draag beschermende

is vooraleer te onderhouden of te
reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd
worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten

te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die
zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen en
veeg het af met een doek of spons .

handschoenen.

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

» Om de resterende kalkaanslag uit de uitsparing in de
bodem te verwijderen na steam-®@-bereiding, raden wij
aan om de uitsparing te reinigen met de producten die
de klantenservice aanbeveelt (volg de instructies op het
product).

Het is raadzaam om ten minste na elke 5 tot 10 steam-@
-bereidingen de oven te reinigen.

« De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst
worden om de ruit te reinigen

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

« Het bovenste verwarmingselement van de grill kan
omlaag worden gezet, om het bovenste paneel van de
oven te kunnen reinigen: Haal het verwarmingselement
uit zijn zitting en breng het omlaag. Om het
verwarmingselement terug te plaatsen, til het op, trek het
iets naar u toe en zorg ervoor dat de steun goed op zijn
plaats zit.

ACCESSOIRES

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

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

2. Sluit de deur zo ver
mogelijk. Houd de deur
stevig met beide handen
beet - niet vasthouden aan de
handgreep. Verwijder de deur
door deze te blijven sluiten
en tegelijkertijd omhoog te

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

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

4. Laat de deur zakken

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

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

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

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.
3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230V, type
G9, T300°C.

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

De lampijes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice. - Raak
de lampen niet met blote handen aan omdat vingerafdrukken
ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.
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CLICK & CLEAN - DE GLAZEN PANELEN REINIGEN
1. Verwijder de deur en leg die neer op een zacht
oppervlak met de handgreep naar onder toe. Druk
tegelijk op de twee clips en verwijder de bovenrand van
de deur door het naar u toe te trekken.

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

PROBLEEMOPLOSSING

3. Herplaats het middenpaneel (gemarkeerd met "R")
voordat u het binnenpaneel terugplaatst: Om de ruiten
correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat het merk "R"
zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst de lange zijde
van de ruit met het merk "R" in de zittingen, en breng
de ruit omlaag tot die op zijn plek komt. Herhaal deze
procedure voor beide glasruiten.

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

Probleem

Stroomonderbreking.
Loskoppeling van het
elektriciteitsnet.

De oven werkt niet.

Mogelijke oorzaak

Oplossing

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

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

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

Op het display verschijnt
de melding "Heet" en de
geselecteerde functie start
niet.

Ovenstoring.

Temperatuur te hoog.

PRODUCT

@www De productfiche met energiegegevens van dit
apparaat kan gedownload worden van de Bauknecht-
website docs.bauknecht.eu

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD

TE VERKRIJGEN
> @www Download de Gids voor Gebruik E%E
BISkE

en Onderhoud van onze website
docs.bauknecht.eu (u kunt deze QR code
gebruiken), onder vermelding van de
handelscode van het product.

> U kunt ook contact opnemen met onze
Consumentenservice.

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

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

CONTACT OPNEMEN MET
CONSUMENTENSERVICE

Onze contactgegevens
staan in de
garantiehandleiding. l
Wanneer u contact

opneemt met de
Consumentenservice
gelieve de codes te
vermelden die op het
identificatieplaatje van het apparaat staan.

EA o
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN
PRODOTTO BAUKNECHT
Per ricevere un‘assistenza piu
=/ completa, registrare il prodotto su
www.bauknecht.eu/register

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e
l‘w: ww le istruzioni per l'uso collegandosi al sito
— docs.bauknecht.eu e sequire la procedura
indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
[ J

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Lampada

4. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parete
della cavita)

5. Porta

6. Resistenza superiore / grill

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. steam-@ per l'acqua potabile

&

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare
sulla posizione 0.

2.LUCE

A forno acceso, premere & per
accendere o spegnere la luce
interna del forno.
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3.IMPOSTARE L'ORA

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

A forno spento, per visualizzare
I'ora.

4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

Nota: Le manopole sono a scomparsa.
Fare pressione al centro delle stesse per
estrarle dalla loro sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

TEGLIA* GUIDE SCORREVOLI *

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

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

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa.

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per
estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi
alloggiamenti.

- Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprimai

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

PRIMO UTILIZZO

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

Rimuovere le griglie laterali. Staccare le clip di
fissaggio dalla griglia laterale, iniziando dalla parte
inferiore.

Per reinstallare le guide scorrevoli, agganciare la

clip superiore della guida alla griglia laterale, quindi
abbassare l'altra clip spingendola in posizione. Per
fissare la guida, premere la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale. Assicurarsi che le guide
possano scorrere liberamente. Sistemare nuovamente
in sede le griglie laterali.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.

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

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

I_II III_I

l [ l [

,Gl
Utilizzare = o = per impostare I'ora e premere @

per confermare. Sul display lampeggiano le due C|fre
relative ai minuti. utilizzare = o = per impostare
I'ora e premere @ per confermare.

Nota: quando l'icona ® lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
l'ora.

2. RISCALDARE IL FORNO

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

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

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

Nota: € opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.
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FUNZIONI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

S TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura.

Questa funzione permette di eseqguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all'altro.

% | MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori a 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.

PIZZA

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

GRILL

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

Quando si cuoce la carne alla griglia, si consiglia

di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido

di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 200 ml di acqua potabile.

<=

USO QUOTIDIANO

<~| TURBO GRILL

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

& LIEVITAZIONE IN CORSO

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Per attivare questa funzione, ruotare la
manopola del termostato sull'icona corrispondente.

| ECO TERMOVENTILATO

€ J 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 puo essere riaccesa premendo % .

steam:-

« PESCEL
« CARNE &
« PANE &

Le funzioni steam-@ permettono di ottenere risultati
eccellenti grazie all'impiego del vapore nei cicli di
cottura. A forno freddo, versare acqua potabile sul
fondo del forno e selezionare la funzione di cottura
corrispondente al tipo di preparazione. La quantita
d'acqua e la temperatura ottimali variano in base alla
categoria di alimenti e sono riportate nella tabella di
cottura. Si consiglia di preriscaldare il forno.

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

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

Lim

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

W
RN
1

8

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia
se la manopola del termostato € impostata su @ . Sara
possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo se e
impostata una durata) e il timer.

LIEVITAZIONE IN CORSO

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

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

steam-@

A forno freddo, riempire la cavita
sul fondo del forno con la quantita
d'acqua potabile indicata nella
tabella di cottura.

Impostare e attivare la funzione
steam-@: Alla fine, aprire la porta
con attenzione facendo
fuoriuscire il vapore lentamente.

Nota: I'apertura della porta o il rabbocco dell'acqua durante
la cottura possono avere effetti negativi sul risultato finale
della cottura.
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3. PRERISCALDAMENTO

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

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

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

. PROGRAMMARE LA COTTURA

Per programmare la cottura e necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA

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

Utilizzare = o = per impostare la durata desiderata,
quindi premere @ per confermare.

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

Nota: 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 lI'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere @ fino a che sul display non
lampeggiano I’icona & e l'ora corrente.

N,

nd
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Utilizzare = o = per impostare |'ora di fine cottura
desiderata e premere @ per confermare.

Avviare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata:

la funzione restera in pausa fino ad avviarsi

automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato

per terminare la cottura all’'orario impostato.
Nota: per annullare I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0.

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

FINE COTTURA

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

I
i

&
Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o portarla su 0 per spegnereiil
forno.

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

. IMPOSTARE IL TIMER

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

Premere ripetutamente . finché sul display
lampeggiano l'icona © e “00:00".

SN
HINNIN
[y
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8
Utilizzare = o = per impostare la durata desiderata e

premere © per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere €. tante volte fino a
che licona & lampeggia, quindi utilizzare = per riportare la
durata a“00:00"
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TABELLA DI COTTURA

T

PRERISCAL- . .
RICETTA FUNZIONE DAMENTO ~ TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
= Si 170 30-50 3
Torte lievitate & Si 160 30-50 qéﬁ
Si 160 40-60 4
Torte ripiene = Si 160 - 200 35-90 L2
(cheese cake, strudel, torta di N 4 5
frutta) Si 160 - 200 40-90 A2
= Si 160 25-35 3
Biscotti / Tortine Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 42
= Si 180 - 210 30 - 40 3
Bigne Si 180 - 200 35-45 4 .2
Si 180 - 200 35-45 S5, 3 1
= Si 90 150 - 200 3
Meringhe Si 90 140-200 (4, 2
Si 90 140-200 >, 3 1
rrn / Focacct = Si 190 - 250 15 - 50 1/2
izza / Focaccia
Si 190 - 250 20-50 4 2
Pizza surgelata @ o 230 10-20 =
Si 230-250 10- 25 A2
= Si 180 - 200 40 - 55 =N
Torte salate \ 4 2
(torta di verdura,quiche) Si 180 - 200 45 -60 NS ==V
Si 180 - 200 45 - 60 R
= Si 190 - 200 20- 30 3
Voulevant / Salatini di pasta N 4
sfogls Si 180 - 190 20 - 40 R
& Si 180 - 190 20 - 40 23
Lasagne / Pasta al forno / — . 2
Cannelloni / Sformati D Si 190 - 200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / . 3
Maiale 1 kg = Si 190 - 200 80-110 |, 3,
él:gsto di maiale con cotenna Si 180 - 190 110 - 150 3
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg = Si 200 - 230 50-100 2,
Tacchino / Oca 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 u 2 ,
Pesce al forno / al cartoccio . 2
(filetti, intero) @ Sl 170-130 30-45 o
Verdure ripiene N 3
(pomodori, zucchine, melanzane) Si 180 - 200 50-70 ==
Pane tostato @ 5' 250 2-6 _\__5_,.
FUNZIONI @ @ £ & @
Statico Termoventilato Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco Termoventilato
[ VPR ~ al/—r { J —r M
ACCESSORI Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia/ Le;c::;(ljliz;o teglia su Leccarda/ teglia Leccar;loaolﬁp]ilajlt;:qduzlci con
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RICETTA FUNZIONE P::;':;?g TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Filetti / tranci di pesce =] - 230 - 250 15-30* 4 .3,
Salsicce/Spiedini/Costine/ 5 4
Hamburger @ - 250 15 - 30 * Lo YRR roheoed
Pollo arrosto 1-1,3 kg Y Si 200 - 220 55-70** L2
Roast beef al sangue 1 kg & Si 200 - 210 35-50 ** , 3 u
Cosciotto di agnello / Stinchi Ky Si 200 - 210 60-90* | 3
Patate arrosto Y Si 200-210 35-55 2
Verdure gratinate s - 200 - 210 25-55 L3
Carne & Patate Si 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ . |
Pesce & Verdure Si 180 30 - 50 *** ,\éﬁ “ 2 ‘
Lasagna & Carne @‘ Si 200 50 - 100 *** _\__éb_ . 1 )
Pasto completo:

Crostata (Liv. 5) / Lasagne (Liv. 3) / Si 180 - 190 40 - 120 *** _\;’_ _\;’_ 1
S A e (I
Arrosti / Arrosti ripieni - 170 - 180 100 - 150 , 3 u

* Ruotare il cibo a meta cottura
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura
(se necessario).

*** La durata é approssimata: le pietanze possono essere
tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

steam @
s § PRERISCAL-|  § TEMPERATURA o . E3LIVELLOE
RICETTA FUNZIONE | ~3ACQUA (ml) DAMENTO o (' DURATA (Min) ACCESSORI
Filetti/tranci di pesce steorn. @ s ) ) 3
0,5-2 cm teom @ X, 250 Si 190 - 210 10-20 , u
Pesce intero 300 - 600 g steom-@ X 250 Si 190 - 210 10- 25 \ 3 |
Pesce intero 600 g - 1,2 kg steom-@ X 250 Si 180 - 200 20-40 ‘ 3 u
Roast beef al sangue 1 kg steam 8 (2 250 Si 190 - 210 30 - 45 3
E@(})sciotto d'agnello 500 g- 1,5 steam-@ (2 250 Si 170 - 190 60 - 75 2
Pollo / Faraona / Anatra teorn.@ . ) ) 2
Intero 1 - 1,5 kg teom-@ (o7 250 Si 200 - 220 50-70
Pollo / Faraona/ Anatra cteomn @ N . ) 3
(in pezzi) 500 g - 1,5 kg teom @ .(o; 250 Si 200 - 220 40 - 60 >
Pollo / Faraona / Anatra steorn. @ s ) ) 2
Intero 3 kg teomn-@ (o7 250 Si 160 - 180 100 - 140
Agnello / Manzo / Suino 1 kg steam-@ (o7 250 Si 170 - 190 60-90 3
Panini 80 - 100 g steam 8 &, 200 Si 200 - 220 20-30 3
Pane a cassetta in stampo cteom @ \ ) . 3
300-500g team @ .5, 250 Si 170 - 190 35-50 - ;
Pagnotta 500 g - 2 kg stean @ &, 250 Si 160 - 170 50 - 100 2
Baguette 200 - 300 steom @ &, 250 Si 200 - 220 25 - 40 3

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

durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

- ) & & bt ® % steam- @ {CF steam @ (> steam-8 .,
FUNZIONI Termoventi- Eco Termo-
Statico Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill R Pesce Carne Pane
lato ventilato
[ ~ [N =P J — | )
ACCESSORI Teglia / Leccarda o tegli L da / piastra dolci
Griglia Teglia o tortiera su griglia eglia/ ecca'r .a ofeglasu Leccarda / teglia eccarda/ p|as‘ ra dofctcon
griglia 200 ml d'acqua
6
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

» Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di
cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, passare un panno
o una spugna a forno freddo.

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

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

« Per rimuovere il calcare rimasto sulla base del forno
dopo un ciclo di cottura steam-®@, si consiglia di pulire
la cavita con i prodotti disponibili presso il Servizio
Assistenza (seguire le istruzioni allegate al prodotto).
Si raccomanda di eseguire la pulizia almeno ogni 5-10
cicli di cottura steam - @.

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« La resistenza superiore del grill pud essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno: estrarre la
resistenza dalla sede e abbassarla. Per reinserire la
resistenza in posizione, sollevarla, tirarla leggermente
verso di sé e controllare che il supporto sia
posizionato correttamente.

ACCESSORI

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

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

1. Per rimuovere la porta,
aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla
posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino
a quando é possibile.
Prendere saldamente

la porta con entrambe

le mani, evitando di
tenerla per la maniglia.
Per estrarla facilmente,
continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

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

Sara necessario applicare
una leggera pressione per assicurare il corretto
posizionamento dei fermi.

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare lampadine alogene da 25 W/230V tipo G9,
T300°C.

La lampada utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/20009).

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

far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.
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CLICK & CLEAN - PULIZIA DEI PANNELLI DI
VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

2. Sollevare e prendere

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

RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
IIRII)

prima di rimontare il vetro interno: Per posizionare
correttamente i vetri, verificare che la marcatura “R”
sia visibile nell'angolo sinistro. Inserire dapprima il
lato lungo del vetro contrassegnato con “R” nelle
sedi di sostegno, quindi abbassarlo in posizione.
Ripetere la procedura per entrambi i vetri.

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

Problema

Possibile causa

elettrica.
Disconnessione dalla rete
principale.

Il forno non funziona.

Interruzione di corrente

Soluzione

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il
problema persiste.

Il display mostra la lettera
“F" seguita da un numero o
una lettera.

Il forno & guasto.

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

Sul display compare il
messaggio “Hot” (caldo) e
la funzione selezionata non
si avvia.

Temperatura troppo alta.

SCHEDA TECNICA

@www | 3 scheda tecnica del prodotto comprensiva dei
dati energetici di questo forno puo essere scaricata
dal sito internet docs.bauknecht.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @www Scaricare le Istruzioni per l'uso dal EE}E
EE

sito web docs.bauknecht.eu (¢ possibile
utilizzare questo codice QR) specificando il

codice prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

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

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

Le informazioni di
contatto sono riportate
sul libretto di garanzia. “

=

O

PLEAT el
RN, Mode
(e

Quando si contattail
Servizio Assistenza,
prepararsi a fornire i

codici riportati sulla L sk VA AT
targhetta matricola del
prodotto.
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