Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
=/ register your product on www.register10.eu

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)
2.. - 6
4, Shelf guides
3 1rtsH -7 (the level is indicated on the front
of the oven)
1A 5. Door
4 3| 6. Upper heating element/grill
ik 7. Lamp
-'I —
> 8. Identification plate
2\ (do not remove)
S B 9. Lower heating element
/ (non-visible)
CONTROL PANEL
>i & & = ¥ v ee=
i : : & (™) (™) (™)) °C =
] JNON 4> ] = !-H-H-H-l "G
: o : : & =N s @
;SD— <]<] é@eco&r;@
i 3 4 5 6 7 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

For returning to the previous
screen. During cooking, allows
settings to be changed.

4. ON/OFF

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

the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY

BAKING TRAY

SLIDING RUNNERS *

==

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

|
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| cooking juices.

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

To facilitate inserting or
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: removing accessories.
!

!

!

!

!

!

!

AIR FRY TRAY *

I purchased.

i the after sales service.
I %

T

To be used when cooking
foods with Air Fry
function, with a baking
tray positioned at a lower
level to collect possible
crumbs and drip. It

can be cleaned in the
dishwasher.

|
The number and the type of accessories may vary depending on which model is
1Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

1 * Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

Remove the shelf guides
from the oven and remove
the protective plastic from
the sliding runners.

=" Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

' and slide it along as far as it
¢ will go. 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.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

_PIDYNAMIC MENU

These allow automatic selection of the cooking method
and the best temperature range for all types of food
(Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & Pastries, Salt
cakes, Bread, Pizza). To get the best from this function,
follow the indications on the cooking table.

. N DSTEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal
temperature for cooking a wide range of recipes;
the cooking times of the main dishes are shown in
the relative cooking table. Always activate the steam
function when the oven is cold, and after pouring
drinking water into the bottom of the cavity.

Note: The advised water quantity exceeds the cavity
embossment capacity, but the bottom of the oven
is designed to manage the advised excess water
efficiently.

. £ CASSEROLE

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

. (>*MEAT

This function suggests the best temperature and
cooking method for meat.

+ &YBREAD

This function automatically suggests the best
temperature and cooking method for all types of
bread.

. PIZZA

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

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

.« =3PASTRY

This function suggests the best temperature and
cooking method for all types of cake.

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

<~
GRILL

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

FORCED AIR

ol
oo

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves at the same
time. This function can be used to cook different foods
without odours being transferred from one food to
another. Consult the cooking table for correct level
combination selection.

9
LY )
&

—_|CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on one shelf
only.

.
SEZASPECIAL FUNCTIONS

« ~(@ FASTPREHEAT

For preheating the oven quickly.
A~

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

. ECO EcocycLE*

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is in use,
the light will remain switched off during cooking.
To use the Eco Cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.
« |E=] AIR FRY/CONVECT ROAST
Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting pleasantly
crispy. Heating elements cycle to properly heat
the cavity, while the fan circulates hot air. Position
the food on the Air Fry tray in a single layer and
follow Air Fry Cooking Table instructions for best
performances.
Alternatively, this function can be used to get great
roasting results on meat and poultry, potatoes
and vegetables, according to the cooking table
recommendation. These recipes can be prepared
using standard baking tray.

. M RISING

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

. @ SMART CLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.
* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

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

) LI
| CLT I| |
]y

¢ [

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press () to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold & for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS

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

With the oven off, press and hold ¢ for at least 5
seconds.

Qé
l llé\\
IC =

Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press () to confirm.

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold [o] to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press (.

=

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

i o

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
then press (y to confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence.

TEMPERATURE / STEAM LEVEL

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press () to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

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

Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
g8 or by turning the knob directly.

DURATION

S
CX

-

When the (% icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press () to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been

set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press () to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

LM
.- G
| I Iy

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

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

- - @
| 0

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

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

Press {§¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press () to confirm when finished.

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

Once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

You can press and hold [©] at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

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

(A

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature.
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At this point, open the door, place the food in the oven,

close the door and start cooking by pressing [> .

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

Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

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

5. END OF COOKING

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

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

6. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

Access special functions S&- and turn the knob to
select & from menu. then press () to confirm.
Press [>]to start immediately the cleaning cycle, or
press () to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

7. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least five
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

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

. NOTES

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

« Never drag pots or pans across the bottom of the

oven as this could damage the enamel coating.

Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

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

o Frozen French Fries ‘t;'é!’ 650 - 8509 Yes 200 25-30 Eé@r A 2 -
O 3
2 Frozen Chicken Nugget 2} 5009 Yes 200 15-20 Eé@ , 2 -
z
N Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20 . S
o ’e
" Onion Rings Iy 500g Yes 200 15-20 % N
g Fresh Breaded Zucchini Ly 4009 Yes 200 15-20 % N 2 .
= 2
E Homemade Fries = 300-800g Yes 200 20-40 % 1 2 ,
o a?s
£ Mixed Vegetables I==] 300-800g Yes 200 20-30 % 1 2 -
— Chicken Breasts Lot 1-4cm Yes 200 20-40 EE;EH - 2 .
(%]
o Chicken Wings 122} 200- 1500 g Yes 220 30-50 L S
=
< [ 4 2
Iz Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 T A -
s oo A

Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 T A -

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

-I . r
FUNCTIONS
Air Fry
ikl A/
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) | LEVEL AND ACCESSORIES
=y - 170 30-50 2
aFis
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 .‘u—i—n,
4 1
Yes 160 30-50 e PR )
3
Filled cakes =3 } 160 - 200 30-85 ——’
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 4 1
LY = VRN e
— - 160 - 170 20-40 3
Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40 L
Yes 150 - 160 20-40 A
— - 180 - 200 30-40 N
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Yes 180 - 190 35- 45 S
=] Yes 90 10-150 | ~>_,
Meringues Yes 90 130 - 150 —_
5 3 1
Yes 90 140-160* | 2 o ..
Yes 310 712 N
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 20-40 -u:..i..:tn N ! -
Yes 220 - 240 25 -50* LV Lo
Bread loaf 0,5 kg (S - 180 - 220 50-70 _\F_é_‘__b_
Small bread = - 180 - 220 30-50 N 3 ,
Bread Yes 180 - 220 30- 60 _
=] Yes 250 10-15 i
Frozen pizza
Yes 250 10-20 e
2
Yes 180-190 45 -60 —1r
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 4>-60 e aF=e
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70% e e
=] Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180-190 20-40 1 4 r W;r
5 3 1
Yes 180 - 190 20 - 40* e e
= il
FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO
)
AUTOMATIC @ (> S = =
FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Averens ~ A=~ — L S
ACCESSORIES ) . . .
Wire shelf Oven tray_ or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water

@uknecht




RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOKTIME (Min.) | LEVEL AND ACCESSORIES

Lasagne / Flans @ - 190 - 200 40-80 ’\if

Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 ’\if

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 T,

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ - 200-230 50 - 80 ** ir

Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 12

Baked fish / en papillote (fillets, whole) EI Yes 180 - 200 40-60 ’\if
i?:wfjfo\;i,g:gz?;eeites, aubergines) ves 180 - 200 >0-60 '\-'--2;'4'

Toast Ifl - 3 (High) 3-6 —\...5..4-

Fish fillets / Steaks s - 2 (Mid) 20-300¢ | ~te L3
azﬁgi?;égebabs / Spare ribs / Ifl ) 2 - 3(Mid - High) 15~ 3% = ,&r
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70%* ‘\---2-..F Q
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50** -\;u-

Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ’\if

Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* ’\if
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 Tif
e | e |
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .\;;4.—.1,. '\Lf
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\;;4.—4,- 1:
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 aénﬁ 1:
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* ’\if

(Cr:E)Sbci)tf, Th?i;en, lamb) o . 200 >0 - 1207 E\ir

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

Please note: Dynamic Menu “Pastry Cakes” function uses upper and lower heating elements only, without forced air
circulation. It doesn't require preheating.

il

=
FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO
i
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ ~ = Nt T f | )
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Wire shelf y y ptray Ag y Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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U% | STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY MIN) ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100¢g 30-45 - 3 -
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 - 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 A -
Baguettes 200-300 g 30-45 o,
Cookies one tray 25-35 A -
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700g 30-50 A—1r
Tart one tray 35-55 .‘;’_
Roast Tkg 60- 110 A 3 -
Ribs 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ,
MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 A -
Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 A 3 -
Fillet Steak 2-4.cm 20-35 N
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600 g 20-30 - -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 3 r
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60 A 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 -
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 A -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 - 3 -

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

T aP=lr o

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yay y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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.

« Activate the “Smart Clean” function for optimum

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.

cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

+ Dry out the bottom profile below the door of the
oven if water residues are present after a cooking
cycle.

ACCESSORIES

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

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: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
bulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light
bulbs are available from our After-sales Service.

If using halogen bulbs, do not handle them with your
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
not use the oven until the light cover has been refitted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the

catches until they are in the unlock position.

Take a firm hold of the door with both hands — do not

hold it by the handle.
Simply remove the door by continuing to clo

while pulling it upwards at the same time until it is

se it

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.

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.

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

2\

. |

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.

Bauknecht



TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution
Check for the presence of mains electrical power
Power cut. and whether the oven is connected to the

The oven is not working.

Disconnection from the
mains.

electricity supply.

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

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

Software problem.

Contact you nearest Field test reference person
and state the number following the letter “F".

The display shows unclear text
and appears to be broken.

Another language set.

Contact you nearest Client After-sales Service
Centre.

Cooking cycle with probe
ended without evident cause
or error F3E3 is printed on the
screen.

Food Probe is not properly
connected.

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.bauknecht.eu
- Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 4 N
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. & 7

@uknecht




Ndvod k obsluze

ZNACKY BAUKNECHT

A Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si obdrzet Uplnéjsi podporu, zaregistrujte
svlj vyrobek na adrese www.register10.eu

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

CS

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

T ] [ ] 2. Ventilator
C 0« O ] 3. Kruhové topné téleso
(neni vidér)
2.
4. Vodici mtizky
3ottty (Uroven je vyznacena na prednf
strané trouby)
14 5. Dvitka
ai }s 6. Horni topné téleso / gril
RSk 7. Osvétleni
-1
8. Identifikacni Stitek
a (neodstranujte)
354 9. Spodni topné téleso
/ (neni vidér)
OVLADACI PANEL
> & & ; ] e
] : (D 4 D § = l—ll—l:l—ll— M G
o : : O lmllml Il il s @
SD— <]<] _54} E ECO &r @
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY KNOFLIK 6. START
2. OSVETLENI Jeho pomoci mizete prochazet Pro spusténi funkci a potvrzeni

Pro rozsviceni/zhasnuti Zarovky.
3. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umoznuje zménit nastaveni
v prGbéhu vareni.
4. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

a potvrzeni funkci nebo hodnot,
a také muizete spustit program
tepelné Upravy potravin.

nastaveni nebo nastavené
hodnoty.

7.CAS

Pro nastaveni Casu a nastaveni
nebo prizplsobeni doby pfipravy.
8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ

@luknecht



PRISLUSENSTVi

i ODKAPAVACI PLECH

i PLECH NA PECENI* | POSUVNE DRAZKY *

. e

Pouziti: k peceni pokrmf
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

Pouziti: jako plech pro

zeleniny, chlebového
peciva typu ,focaccia”

umistén pod rost.

Ucely peceni masa, ryb,

atd. nebo k zachycovani
uvoliujicich se 3tav, je-

Pro usnadnéni
vkladani a vyjimani
pfislusenstvi.

Pouziti: k peceni
chleba a peciva, jakoz
i pfipravé peceného
masa, ryb pecenych

| v papiloté atd.

i

T

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci Horkovzdus.
smaz., kdy je pedici plech

se zachytily pfipadné drobky
a kapky. Lze jej myt v mycce

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
PLECH HORKOVZDUS.SMAZ. * |
N ]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
, 1
nadobi. :

Pocet kusl a typ prislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfisluSenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednévky a informace
kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rosta, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapdavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bocni vodici mrizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni &asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunte je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte
smérem doll do polohy pro usazeni v dolni ¢asti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bo¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

» a sunte ji po celé délce az

' na doraz. Druhou sponu

¢ posunte smérem dolq,
dokud nedosadhne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti

% TN .2 ¥
B\ vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
—

stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.

@tuknecht



FUNKCE

i DYNAMICKA NABIDKA

Tyto kombinace umoznuji automatickou volbu zpUsobu
pfipravy a nejlepsiho teplotniho rozsahu pro vsechny
druhy potravin (lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a
pecivo, slané kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této
funkce dosahli co nejlepsich vysledku, fidte se pokyny
uvedenymi v tabulce vareni.
. N7 PARA+
Funkce ,Para+" umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pfipravu
nejriiznéjsich recepty; doby vareni hlavnich pokrm0
jsou uvedeny v prislusné tabulce. Funkci pary
aktivujte vzdy, kdyz je trouba studena, a po naliti
pitné vody na dno trouby.
Poznamka: Doporucené mnozstvi vody prekracuje
kapacitu dutiny, ale dno trouby je navrzeno tak, aby s
doporucenym prebytkem vody efektivné hospodafilo.

. @ DUS. MASO A ZELENINA

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpuisob
peceni pro téstovinové pokrmy.

. (Z*MAso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zptsob
peceni masa.

« &OCHLEB

Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zpUsob peceni pro véechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam umozni pripravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specidlni cyklus peceni pracuje pii teploté nad 300
°C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich kfupava a
dokonale rovnomérné propecena.

Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza Stone
WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut Ize pizzu
upéct za 5-8 minut. (Pro objedndavky a informace
kontaktujte poprodejni servis nebo www.bauknecht.
eu.)

. =3PeCIVO

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zptsob
peceni pro viechny druhy moucnika.

— | TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom rostu.

<~
GRILL

Ke grilovani steak(, kebabu a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolfujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech umistéte
na kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

)

A\

¢ | HORKY VZDUCH
Slouzi pro vareni rGznych potravin, které vyzaduji

stejnou teplotu vareni, na nékolika policich sou¢asné.
U této funkce nedochazi k vzdjemnému pfenosu vani
mezi jednotlivymi jidly. Spravnou volbu kombinace
urovni naleznete v tabulce vareni.

TRADICNI PECENI
Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kolacd pouze na jedné
urovni.

9
LY )
&

D_

SEZA@DECI/-'\LNI' FUNKCE

« ~@ RYCHLE PREDEHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

7
. “s |TURBOGRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kufat).
K zachyceni uvoliiujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

. ECO cykLUSECO*

Pro peceni nadivaného masa a fizk{l na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,ECO” aktivni, osvétleni
zGstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,ECO’ tedy pfi optimalizaci spotieby energie, by se
dvirka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm zcela
nedopece.

. [EX] AIR FRY/CONVECT ROAST (SMAZENI NA
VZDUCHU/KONVEKTOMATU)
Pomoci specialniho zasobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mGzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi pokrmy
s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze jsou
pfijemné kiupavé. Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji
troubu, zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Pro dosazeni nejlepsich vykon( umistéte potraviny
na plech Air Fry v jedné vrstvé a postupujte podle
pokynU v tabulce pro pfipravu pokrma Air Fry.
Pripadné Ize tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledku pfi peceni masa a dribeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce. Tyto
recepty Ize pfipravit na standardnim pecicim plechu.

. M KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stale
horka po dokonceni cyklu peceni.

. @ SMART CLEAN
Diky puasobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

* Funkce pouzitd jako referencni pro Ucely prohlaseni

0 energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI CASU
Pfi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

SIS

el

¢ 1S

Na displeji za¢nou blikat dvé islice nastaveni hodin:
Otocte knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte
tla¢itko () pro potvrzeni.

\J

1.
rl_

2

Na displeji zacnou blikat dvé cislice nastaveni minut.
Otocit knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte
tla¢itko (v pro potvrzeni.

Upozornént: Prejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zménit, pak
zatimco je trouba vypnutd, stisknéte a alespor na 1 sekundu
podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené vyse.

Cas mUzZe byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

2. NASTAVENI
V ptipadé potfeby mizete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

BEZNE POUZIVANI

Otacenim voli¢em zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte () .

Upozornent: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vys3si nez

3 kW (16 A): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13 A).

Upozornént: Prejete-li si pozdéji zménit Jmenowty proud
stisknéte a podrzte tlacitko 8  po dobu nejméné péti sekund,
kdyz je trouba vypnutd, a opakujte vyse uvedené kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvoliovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela
bézny jev.

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veskeré uvnitf ulozené prislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahftejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornént: P prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnuta, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas. Stiskem a podrzenim [0 Jtroubu zapnete.
Pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte ()

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupna)
zvolte hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte
(») a ptejdéte do nabidky funkci.

i N

Otacejte ovladacem, zvolte jednu z podfunkci
dostupnych na pravém displeji a poté potvrdte
stiskem ().

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Kdyz ikona °C blika na displeji, otoc¢te knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
(» a pokracujte v pfizplisobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).

Soucasné mUizete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stiedni, 1 = nizky.

Upozornéni: Po zapnuti funkce mizete zménit teplotu
nebo vykon grilu, a to stiskem [§¢ nebo pfimo
otocenim knofliku.

@uknecht



DOBA TRVANI

-— oemm  mm -
N

]

Kdyz ikona & blikda na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte () .

Cas pec¢eni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né: Stiskem () potvrdite a spustite
funkci.V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odloZzeného startu.
Upozornént: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUZete nastavit stisknutim & : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim () volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
Casu jejiho ukonceni. V ptipadech, kdy lze zménit ¢as
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen Cas, kdy ma
dand funkce skoncit a zaroven blikd ikona G .

V pripadé potfeby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [
Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce

se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

Iilg

[

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustenti
odlozeného peceni deaktivuje fazi predehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu.

Ve fazi cekdni mUzZete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zménit.

Stisknéte ¢ nebo @ pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby piipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem () .
3. AKTIVUJTE FUNKCI

Po provedeni viech pozadovanych nastaveni
aktivujte funkci stiskem > 7.

K pozastaveni probihajici funkce mazete kdykoli
stisknout a podrzet[@].

4. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi predehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehrati byla aktivovana.

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

N

c”

np

V tomto okamziku otevrete dviika, vlozte pokrm do
trouby, zaviete ji a stiskem [>]zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dvefi béhem faze prfedehfati se tato faze zastavi.
Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mizete poZzadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, oto¢enim knofliku nastavte novy
cas a stisknéte [>].

6. SPECIALNI FUNKCE
SMART CLEAN

Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené trouby
rovnomeérné rozlijte 200 ml vody a zavfete dviika.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci S&

a poté otocte knoflikem pro vybér & z nabidky. Poté
potvrdte tlagitkem () .

Stisknutim [>Jspustite Cistici cyklus okamZité. Nebo Ize
stisknutim () nastavit ¢as dokonéeni/ odlozené spusténi.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrarnte veSkerou prebytec¢nou vodu

a troubu vycistéte houbickou navlhéenou v horké
vodé (¢isténi musi probéhnout do 15 minut;

v opacném pfipadé nelze zarucit dobry vysledek).
Upozornéni: Dobu trvani a teplotu Cisticiho cyklu nelze
nastavit.

7. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <.

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout

@uknecht



stisknutim [@].

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

«  Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

Bauknecht



UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orienta¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mizete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych urovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici krat$i dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, Zze béhem této operace
se bude uvolriovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasunte rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pripadé
potfeby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a usporadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovhomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

U mouc¢nikd s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kold¢ nebo ovocné koléce) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast koldce promacenad,
snizte rost a pred vlozenim néaplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
suSenkami.

KYNUTI

Nez vloZite tésto do trouby, vZdy je radéji pFikryjte
vihkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.

Bauknecht



TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
— - 170 30-50 e
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 _\l:i:_b_
4 1
Ano 160 30-50 A==, a7,
3
PInéné mou¢niky — B 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) 4 1
Ano 160-200 35-90 —
— - 160-170 20-40 3
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 R
5 4 3 1
Ano 135 20-90 ——  AFe AR ——
Linecké kolace Ano 170 50-80 -u:-.i.-:tn _\1;4‘__“ _\F_;__lﬁ - ! -
— - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 al_i_,ﬁ " ! ,
5 3 1
Ano 180-190 35-45* e e
EI Ano 90 110-150 - 3 r
Pusinky Ano 90 130-150 —_
5 3 1
Ano 20 140-160* N e I e
5 2
Ano 310 7-12 —
Ano 220-240 20-40 4 N ! -
. P . aFis
Pizza (tenka, silna, focaccia) 5 3 1
Ano 220-240 25-50* 1 Fo1 [ A -
5 4 3 1
Ano 210 40-60 al=r aFFr AR AR
Bochnik chleba 0,5 kg - 180-220 50-70 Rl_i_,f
Maly chléb - 180-220 30-50 3
Chléb Ano 180-220 30-60 4 - ! r

Ano 250 10-15 1 f

MraZena pizza
Ano 250 10-20 N o

Ano 180-190 45-60

Slané kolace

. . . Ano 180-190 45-60
(zeleninové, quiche)

Ano 180-190 45-70* -~

g e [ o] 6 9 o] o] o]

ECO T
Konven¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
. i
AUTOMATICKE @ (> S =3

FUNKCE ; . . . .
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi

[ ol AFn — 7 TS

PRISLUSENSTVI Y i L, L L, L,

Roit Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech na pe¢eninebo  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV | TEPLOTA (°C) | DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [ A ! -
5 3 1
Ano 180-190 20-40* I
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 Lo g
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
‘v . . . 3
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg @3 - 190-200 60-90 1 r
Kufe/kralik/kachna 1 kg (> - 200-230 50-80 ** T,
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
" R 3
Pecena ryba /v papiloté (filety, vcelku) EI Ano 180-200 40-60 1 r
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 Ao
Topinky/toasty Ifl - 3 (vysoké) 3-6 —\...5...,
Rybi filé / Fizky ] - 2 (stiedni) 20307 | ~tia L2
Klobasy/kebaby/Zebirka/hamburgery Ano 200-220 15-30%** N '\Viwf
Pecené kufe 1-1,3 kg £y Ano 200-220 55-70%* ~Ee Wy
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50%* _\;’
Jehnééi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90%* T,
Peené brambory -é'g Ano 200-220 35-55%* 1 3 r
Zapékana zelenina 15':"5; Ano 200-220 10-25 1 3 r
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Urover % 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 AR, AR
Kompletnijidlo: Ovocny dort (Uroven 5) /
pecena zelenina (Uroveni 4) / lasagne Ano 190 40-120*% _\1;5‘__[’ - 4 - _\F_é_‘__‘ﬁ - ! -
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* .\é,. 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* -\j:é:u- 1 ! r
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -\r.éu- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 f
Naporcované maso 3
ECO - _ *
(krdliii, kufeci, jehnéi) 200 >0-120 I
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZzadavcich.
** Ve dvou tfetinach pecent jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
ECO i
FUNKCE Iil Iil =
Konven¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
f§
AUTOMATICKE @ (> ) = =
FUNKCE . . . . .
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
. ; i Aveeenn ~ AR A | S )
PRISLUSENSTVI Roit Pecici plech nebo dortovy  Odkapavaci plech / plech na peceni nebo Odkapévaci plech/  Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu plech na peceni narostu plech na peceni s 500 ml vody
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TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 8 DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ) ° L = .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Lt 650-850 g Ano 200 25-30 o L
wZ y 4 2
Z S Mrazené kufeci nugetky == 500 g Ano 200 15-20 TR ,
2 é - % 4 2
°§C oS Rybitycinky = 5009 Ano 220 15-20 T A r
o
Cibulové krouzky By 5009 Ano 200 15-20 % N 2 r
< Cerstvé obalena cuketa Ly 4009 Ano 200 15-20 % N 2 .
pd
Z  Doméci hranolky Ly 300-800 g Ano 200 20-40 = 2.
-
S 2
N Michana zelenina I==] 300-800g Ano 200 20-30 % 1 2 -
S Kufeci prsa Lot 1-4.cm Ano 200 20-40 EE;EE - 2 .
= 2
&  Kufecikiidla = 200-1500¢ Ano 220 30-50 Efm 1 2 -
E 4 2
g Obalovana kotleta oy 1-4cm Ano 220 20-50 T A -
= . 4 2
Rybi filé I==] T-4cm Ano 220 15-25 _— ,

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vafent.

FUNKCE

ot

iy

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Plech horkovzdus. smaz.

na rostu

—_

plech na peceni

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

na rostu

@uknecht




U ] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. N . CAS . . .
JIbLO RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100 g 30-45 - 3 -
i Sendvi¢ ve formé 300-5009 40-60 - 3 ,
CHLEB 3
Chléb 500gaz2kg 50-100 A -
Bagety 200-300 g 30-45 3
— _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - -
5 Muffiny 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 e
Kolac jeden plech 35-55 q;’_
Pecené 1kg 60-110 A 3 -
Zebirka 500gaz15kg 50-75 - 3 ,
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kue/kriita 3kg 100-140 3
Platek masa 05-2cm 15-25 - 3 -
Platek masa 2-4.cm 20-35 - 3 ,
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 A -
Celd ryba 600-12009g 25-45 A 3 -
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 - 3 -
ZELENINA 3
Pecena brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pec¢end cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyZ je trouba studend. Otevieni dveff a pfidani vody béhem peceni mdze mit
nepfiznivy vliv na kone¢ny vysledek.

PRISLUSENSTVI

e

Plech horkovzdus. smaz

Air

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

S

Odkapdavaci plech / plech na pec¢eni nebo
plech na peceni na rostu

@uknecht
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UDRZBA A CISTENI

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSI POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutrdlniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostredky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dlsledku pfipravy jidla s vysSim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

« Pro optimdlni ¢isténi vnitinich povrch aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen
u nékterych model(.)

- Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.
« Pokud se po cyklu peceni objevi zbytky vody,
vysuste spodni profil pod dvirky trouby.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech Horkovzdus.
smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v mycce nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena speciadlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji ¢iSténi vnitini ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery je
vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mfizkam: Pfi vkladani a nasledném upeviovani
vodicich mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti
zapadly do pfislusnych otvoru v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani

trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pred odstrariovanim
veskerych zbytku jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotrebic vychladnout.

Vezméte prosim na védomi: Pouzivani agresivnich

nebo abrazivnich cisticich prostfedkd, drsnych kartackad,

; dratének nebo sprejd do trouby by mohlo poskodit
0 0 katalyticky povrch a znicit jeho samodistici vlastnosti.
Potfebujete-li ndhradni panely, obratte se na nase
D 0 stfedisko poprodejnich sluzeb.
0
0
VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odséroubujte kryt zarovky, vyméiite ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: halogenové zarovky 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C.

Zéarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro
véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Nafizenf ES 244/2009) Zarovky jsou k dispozici v nasem

servisnim stredisku.

Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

@tuknecht



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je ptiloZite k troubé,
nasmérujete hac¢ky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvirka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

POSOUVANi TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bo¢ni vodici miizky.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dold.

3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru
a pritom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda leZi na bo¢nich drzacich.

Bauknecht



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Mozna pfricina

Reseni

Trouba nefunguje.

PreruSeni napajeni.

Odpojenf od elektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
trouba pfipojena k elektrickému napajeni.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
porucha pretrvava.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

Softwarovy problém.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujicf
za pismenem ,F".

Text na displeji se zobrazuje
nezietelné a zda se, Ze je
poskozeny.

Nastaveni jiného jazyka.

Kontaktujte call centrum.

Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
obrazovce vypise chyba F3E3.

Potravinova sonda nenf
spravneé pfipojena.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

navstivenim nasich webovych strdnek docs.bauknecht.eu;
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaruc¢nim listé). 4 s
Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu. = 7

@tuknecht




Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT

PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu,
for at modtage en mere komplet assistance

SCAN QR-KODEN PA

FLERE OPLYSNINGER

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

APPARAT, FOR AT INDHENTE

DA

DIT

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)
2. - 6
4. Skinner
3. 5 -7 (niveauet vises pa ovnens forside)
1|1 5. Luge
[ | 6. @verste varmelegeme/grill
2 AT 7. Ovnlys
ot 2| H—
| H ] 8. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)
>
i 9. Nederste varmelegeme
/ (ikke synligt)
BETJENINGSPANEL
. @3 @v N - -
i E & : : = L s
] : (D e > | = l—ll—l:l—ll— N G
= é z [ e LU s ¢
SD— <]<] ég]ecoﬂr@
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREJEKNAP 6. UDSKUDT
2.LYS Drej herpa, for at browse gennem | Bruges til at starte funktioner,

Til teending/slukning af lampen.

3. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til

det forrige skaermbillede. Giver
mulighed for at eendre indstillinger
under tilberedningen.

4. ON/OFF

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og ndr som helst stoppe en
aktiv funktion.

funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.
Tryk pa for at markere, indstille,
tage adgang til eller bekraefte
funktioner eller parametre,
samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

bekrzefte indstillinger eller til at
indstille en vaerdi.

7. KLOKKESLAT
Bruges til at indstille klokkeslaettet

og til at eendre eller justere
tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.
9. HAJRE DISPLAY

@luknecht



TILBEH@R

DRYPBAKKE

BRADEPANDE *

GLIDESKINNER *

==

i Anvendes som

i bradepande til

| tilberedning af kad, fisk,
I grentsager, focaccia,

I etc. eller anbragt under

1 risten til at opsamle
saften fra madlavningen.

Anvendes til tilberedning
af mad eller som
understatning til pander,
kageforme og andre
ovnfaste kogegrej.

Til at fremme isaetning
eller udtagning af

énvendes til at tilberede
i tilbehar.

red og teerter, men ogsa
til stege, fisk i fad, etc.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

og information.

Anvendes til tilberedning
af retter med funktionen
Luftstegning, med en
bradepande anbragt

pa et lavere niveau til
opsamling af eventuelle
krummer og dryp.

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
Andre tilbehgr kan kebes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Indsaet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og sgrg for, at siden med den ophgjede
kant vender opad.

Andet tilbehgr sdsom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pa samme made som risten.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Laft op i skinnerne og traek de nedre afsnit ud af
deres sader, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage
skinnerne ud.

« For at isaette skinnerne igen, skal man forst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovnrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER
(AFHANGIGT AF MODEL)

Tag skinnerne ud af ovnen
og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastgar glideskinnens

=~ gverste klips til skinnen, og
» skub den sa langt, den kan
[ komme. Saeenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

Tryk det nedre afsnit af
klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Serg for, at
glideskinnerne kan bevaeges
frit. Gentag disse trin pa den
anden skinne pa det samme
niveau.

Bemaerk: Glideskinnerne kan iseettes pa et hvilket som helst
niveau.

@tuknecht



FUNKTIONER

_ 1 DYNAMISK MENU

De giver mulighed for automatisk valg af
tilberedningsmetode og det bedste temperaturomrade
til alle fadevaretyper (lasagne, kad, fisk, grentsager, kager
og bagvaerk, teerter, brad, pizza). Falg anvisningerne i
tilberedningstabellen, for at fa det bedste ud af denne
funktion.

- Y DAMP+

Funktionen Damp-+ ger det muligt at opna excellente
ydelser takket veere tilstedevaerelsen af damp i
tilberedningscyklussen. Denne funktion foreslar den
ideelle temperatur til tilberedning en lang raekke
opskrifter; tilberedningens varighed for de vaesentligste
retter vises i den relevante tilberedningstabel. Aktivér
altid dampfunktionen nar ovnen er kold og efter at have
haeldt vand i bunden af ovhrummet.

Bemezerk: Den anbefalede vandmaengde overstiger
rumfanget af ovnrummets praegede forsaenkning, men
ovnens bund er designet til at handtere den anbefalede
overskydende vandmaengde effektivt.

. @GRYDERET

Denne funktion foreslar den bedste temperatur og
tilberedningsmetode til pastaretter.

. (ZkeD

Denne funktion foreslar den bedste temperatur og
tilberedningsmetode til kad.

+ BR@D
Denne funktion foreslar automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer brad.

. PIZZA

Denne funktion giver dig mulighed for at tilberede laekre
hjemmelavede pizzaer, pa mindre end 10 minutter,

pa samme made som i en restaurant. Den dedikerede
tilberedningscyklus fungerer ved temperaturer over 300
grader celsius og giver en pizza, der er blgd indeni, sprad
i kanterne og med en perfekt jeevn bruning.

Hvis du kombinerer denne funktion med tilbehgret
Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30 minutter, kan du
bage en pizza pa 5-8 minutter. (Kontakt kundeservice
eller www.bauknecht.eu for bestilling og information)

.« =3BAGNING

Denne funktion foreslar den bedste temperatur og
tilberedningsmetode til alle typer af kager.

— | OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

<~
GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og pelser, gratinering af
grontsager eller bradristning. Nar du griller kad, anbefaler
vi at anvende en drypbakke til at opsamle saften fra kedet:
Stil bakken hvor som helst under risten, og tilseet 500 ml
drikkevand.

L)
% | VARMLUFT

4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa forskellige niveauer.
Funktionen ger samtidig tilberedning mulig, uden at
smagen blandes. Se tilberedningstabellen for korrekt valg af
niveaukombination.

ol

$_| OVER/UNDERV.

Til tilberedning af kad, bagning af kager med fyld pa kun en
ribbe.

« ~(@ HURTIG FORVARMNING
Til hurtig forvarmning af ovnen.

W
« | % |[TURBOGRILL
Til stegning af store kadstykker (kaller, oksesteg, kylling).
Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til at opsamle
saften fra kadet: Stil bakken hvor som helst under risten,
og tilsaet 500 ml drikkevand.

. ECO gko-cYKLUS *

Til tilberedning af farserede stege og fileter af kad

pa én ribbe. Ved brug af denne @KO-cyklus vil lyset
veere slukket under tilberedningen. Ved brug af

@KO cyklussen, og med henblik pad at optimere
effektforbruget, bar ovnens lage ikke abnes far maden
er feerdig.

o-—
SEZAz’ECIALFUNKTIONER

« |E=] AIR FRY/ KONVEKTIONSSTEGNING
Med den dedikerede friturebakke (som fglger med
nogle modeller) kan du tilberede pommes frites,
kyllingenuggets og meget mere med mindre olie, og
resultatet bliver dejligt spradt. Varmeelementcyklus
til korrekt opvarmning af ovnrummet mens blaeseren
saetter den varme luft i cirkulation. Anbring maden
i bradepanden til air fry i et enkelt lag og felg
anvisningerne i air fry-tabellen, for at opna de bedste
ydelser.
Som alternativ kan denne funktion bruges til
atfa gode stegeresultater for kad og flerkrae,
kartofler og grentsager i henhold til anbefalingen i
tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan tilberedes pa
en almindelig bageplade.

. M RISING (HAVN)

Til optimal haevning af bred- og kagedej. Undlad at
aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er varm efter en
tilberedningscyklus, for at bevare haevningens kvalitet.

. @ SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengeringscyklus med lav temperatur ger, at snavs og
madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand i bunden
af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis ovnen er kold.
* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr.65/2014

N

@tuknecht



FORSTEGANGSBRUG

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslzettet farste
gang, man taender for apparatet.

ELE S
Nl

] |
2 1S

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej

knappen for at indstille timerne, og tryk pa () for at
bekraefte.

Y
il

A |

4
-

S

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej
knappen for at indstille minutterne, og tryk pa () for
at bekraefte.

Bemaerk: Tryk og hold © trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger,
hvis du vil eendre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende stremafbrydelser.

DAGLIG BRUG

2. INDSTILLINGER

Om ngdvendigt, kan du eendre den nominelle
standardstrgm (16 A).

Drej pa knappen, for at vaelge maerkestremmen, og
tryk sa pa (), for at bekraefte.

Bemaerk: Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pd over 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruger
mindre effekt, skal du reducere denne vaerdi (13 A).

Bemaerk: Tryk og hold & trykket i mindst fem sekunder,
mens ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger,
hvis du vil 2endre maerkestrsmmen pa et senere tidspunkt.

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fierne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra
ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen op til 200 °C
i cirka en time. Det er ideelt at anvende en funktion med
luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller “Over/underv.”).
Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION
Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa

displayet. Tryk og hold [@]trykket, for at taende for ovnen.

Drej pa drejeknappen, for at se de disponible funktioner
pa displayet til venstre. Markér en og tryk pa (.

=

Man kan vaelge en underfunktion (om forudset), ved
at vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pad (),
for at bekraefte og fortsaette til funktionsmenuen.

>i >

Drej pa drejeknappen, for at veelge
underfunktionerne blandt de disponible pa displayet
til hgjre, og tryk herefter pa (), for at bekrafte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan andres, i reekkefglge.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej pa knappen, nar ikonet °C blinker pa displayet,
for at &endre vardien og tryk herefter pad (), for at
bekrzaefte og (om muligt) fortsaette med at endre de
efterfelgende indstillinger.

Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgjt, 2 =
medium, 1 = lavt) pa samme tid.

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man andre
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pa §
eller ved at dreje direkte pa knappen.

@uknecht



VARIGHED
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Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sa pd () for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt: Tryk pa (), for at bekraefte og starte
funktionen. | dette tilfelde kan man ikke indstille
tilberedningens afslutningstidspunkt ved at
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
© : Drej pa justeringsknappen, for at aendre timetallet, og
tryk p& () , for at bekraefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/
UDSKUDT START

| mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Hvis man kan
andre sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som
funktionen forventes at afslutte pa, mens ikonet Ci
blinker.

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt,
og tryk herefter pa [], for at bekraefte og starte
funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede periode for
at tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har
indstillet.

lllo
ol &

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medferer,

at tilberedningens varighed vil veere en smule lzengere,
end den anforte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at eendre
den programmerede sluttid.

Tryk pa @& eller © , for at eendre indstillingen af
temperatur og tilberedningstid. Tryk, nar du er faerdig,
pd ( , for at bekreefte.

3. AKTIVER FUNKTIONEN

Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pd[] for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde[@] trykket, for at
stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar
funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

A

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et hgrbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur.

S

«c”

np

Abn herefter I3gen, stil retten i ovnen, luk l3gen og
start tilberedningen ved at trykke pa [>].

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pavirket negativt.

Abning af 1&gen under forvarmningsfasen vil stoppe
den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Man kan altid sendre temperaturen, som ovnen skal
oparbejde, ved hjaelp af knappen.

5. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert.

Tilberedningstiden kan forlaenges uden at sendre
indstillingerne, ved at dreje pa knappen, for at
indstille en ny tilberedningstid, og trykke pa [&].

6. SPECIELLE FUNKTIONER

SMART CLEAN

Haeld 200 ml vand i bunden af ovnrummet for kold
ovn, og luk herefter lagen, for at aktivere funktionen
“Smart Clean” (Smart renggring).

Tag adgang til specialfunktionerne S&= og drej pa
knappen, for at vaelge & i menuen. Tryk herefter pa
(» , for at bekraefte.

Tryk pa =], for straks at starte rengaringscyklussen,
eller tryk pa (), for at indstille sluttid/udskudt start.

Lad ovnen kgle af og fjern alt overskydende vand i
ovnen, nar cyklussen er fuldfert, og begynd derefter
at vaske af med en svamp, der er fugtet med varmt
vand (renggringseffekten kan blive forringet, hvis der
ventes mere end 15 minutter).

Bemaerk: Rengaringscyklussens varighed og temperatur
kan ikke indstilles.

@uknecht



7. TRYK v/ BRUNE

Tryk og hold<] trykket i mindst fem sekunder, for at
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at lase tastaturet op.

Bemaerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen
til enhver tid slas fra ved at trykke pd knappen [@].

. BEMARKNINGER
« Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdeleegge belaegningen.

Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldagen som holdepunkt.

Pa grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere stoj
fra keleblaeseren.

Bauknecht



NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne galder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhaenger af mangden
af madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfalgende tilbeher,

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehgr kan ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og gransager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende storrelse til kgdet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det g@r stegen mere saftig og velsmagende.
Bemaerk venligst, at der skabes damp under denne
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskaret ked af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker kraever
lengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver braendt under grilningen. Vend kadet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af ked anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med kadstykkerne til opsamling af
kedsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER
Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én ribbe.

Brug bradepander af markt metal, og anbring dem
altid pa den medfalgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
taerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om taerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tar.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette
kan medfgre, at bagveerket ikke heever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, bar du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du
tilseette mindre vaeske eller rgre blandingen mere blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv!, til tilberedning
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller ostetaerter).
Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys taertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

HAVNING

Det anbefales at deekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den szettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevetiden for pizza starter
ved cirka en time for 1 kg. de;j.

Bauknecht



TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | TILBEREDNINGSTID (Min.) NIVEAU OG TILBEH@R
2
— - 170 30-50 —
. 2
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 —r
4 1
Ja 160 30-50 alr a=r
3
Bagveerk med fyld — ) 160 -200 30-85 —
(oste- og eblekage, strudel) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 —
— - 160 - 170 20 - 40 3,
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Smakager / Mindre kager
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 S
5 4 3 1
Ja 135 50-90 i e I
5 4 3 1
Teerter Ja 170 50- 80 AFr AFes AReds
— - 180 - 200 30-40 2
4 1
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 — .
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45 e e
EI Ja 90 110 - 150 - 3 ,
Marengs Ja 90 130- 150 —_
5 3 1
Ja 90 140 - 160* aFr aFede T
Ja 310 7-12 —
4 1
. ' Ja 220 - 240 20 - 40 —
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Vr o —
5 4 3 1
Ja 210 40-60 alr aFr aFr a3 e
2
Formbred 0,5 kg = - 180-220 50-70 A—
Brad = - 180 - 220 30-50 A 3 ,
4 1
Brod Ja 180 - 220 30- 60 —
EI Ja 250 10-15 1 2 [
Frossen pizza
Ja 250 10-20 .
Ja 180-190 45 -60 _\N.ZI;!’_
Krydrede teerter 4 1
(grensagstaerter, quiche) 13 180-190 4>-60 i alilet el
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* e e s
ECO ¥
FUNKTIONER EI Iil =
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
§
AUTOMATISKE @ (> = =3
FUNKTIONER
Gryderet Ked Bred Pizza-funktion Bagning
Reeees > AR=n — T )
TILBEH@R
Rist Ovnfast fad eller Dryppebakke / Bageplade eller Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500
teerteform pa rist Bradepande pa rist ml vand

@uknecht




OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | TILBEREDNINGSTID (Min.) NIVEAU OG TILBEH@R
3
=] Ja 190 - 200 20-30 .
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! -
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40 S N
Lasagne / Postejer @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 f
Pastaretter i ovn / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
. 3
Lam/kalv/oksek@d/svinekad 1 kg @ﬂ - 190 - 200 60 -90 1 r
Kylling, kanin, and 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 :
Kalkun / gés 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
. 3
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) EI Ja 180 - 200 40 - 60 1 f
Fyldte grentsager 2
(tomater, squash, auberginer) )3 180 - 200 >0-60 -
Toast ] - 3 (Hoj) 3-6 o
Fiskekoteletter/-fileter Ifl - 2 (mellem) 20 - 30%** ntn },iw{
Medisterpolse/grillspyd/spareribs/ 5 s 5 4
hamburger = Ja 200 - 220 15-30 Al S
Stegt kylling 1-1,3 kg 5y Ja 200- 220 55 - 70%* ~Ee Wy
Red oksesteg 1 kg - 2 (mellem) 35-50%* _\;’
Lammekaglle / skank - 2 (mellem) 60 - 90** 1 3 r
Steg kartofler 15y Ja 200 - 220 35 - 55% T,
Grgnsagsgratin 15"“5* Ja 200 - 220 10-25 1 3 f
Fuldt méltid: Frugtteerte (ribbe 5) / M 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kod (ribbe 1) Ja 190 40-120 AR R
Fuldt maltid: Frugtteerte (niveau 5) /
stegte grgntsager (niveau 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* wl—‘.—é—.’-lﬁ 1;,- _\F_é_‘__lﬁ 1;,
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1)
Lasagne og ked Ja 200 50 - 120* -\%ﬁ 1 ! r
Kod og kartofler Ja 200 45 - 120* -.né..—.u. 1 ! r
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50 -\!‘.éb- 1 ! f
Farserede stege ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 f

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.

**Vend maden, nar 2/3 af tilberedningstiden er gdet (om ngdvendigt).
***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

i =
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
f§
AUTOMATISKE @ (> ) = =
FUNKTIONER . . .
Gryderet Ked Bred Pizza-funktion Bagning
Aceernn ~ e A T f )
TILBEHOR Ovnfast fad eller Dryppebakke / Bageplade eller Dryppebakke med 500
Rist .. ypp 9 p . Drypbakke / Bradepande ypp
teerteform pa rist Bradepande pa rist ml vand

@uknecht




LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MZANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites ‘t;'é!’ 650 - 8509 Ja 200 25-30 Eé@r A 2 -
[a'
w . o 4 2
= < Frosne kyllingestykker = 500g Ja 200 15-20 T A r
O w s
o 8 Fiskepinde = 5009 Ja 220 15-20 % - 2 -
a 2
Legringe I==] 5009 Ja 200 15-20 % N 2 .
& Friske panerede squash ‘l;'é!’ 4009 Ja 200 15-20 % N 2 .
(G)
< . e
v Hjemmelavede pommes s 300-800g Ja 200 20-40 4 2
=z frites ==
= % ) p]
O Blandede grentsager = 300-800g Ja 200 20-30 o A .
Kyllingebryst oy 1-4cm Ja 200 20- 40 o B
~
wv als
g Kyllingevinger =T 200-1500¢ Ja 220 30-50 % 1;,
© 4 2
8 Paneret kotelet = 1-4cm Ja 220 20-50 e -
. 4 2
Fiskefilet = 1-4cm Ja 220 15-25 e r

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fadevarer skal du sprede et tyndt lag olie ud over madens overflade.
Bland rundt i maden halvvejs igennem den anbefalede tilberedningstid, for at sikre et ensartet tilberedningsresultat.

als

Bradepande til Luftstegning

Ovnfast fad eller teerteform pa rist

-I -5 r
FUNKTIONER
Luftstegning
T a=r ~
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist

@uknecht




U] DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL

KLOKKESLAT
MAD OPSKRIFT MANGDE (MIN TILBEH@R VAND
Kuvertbrgd 80-100 g 30-45 - 3 -
Sandwichbred i form 300-500 g 40-60 - 3 -
BR@D 3
Bred 5000-2 kg 50 - 100 -
Flute 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Smakager en bakke 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BAGVARK 5
Sandkage 500-700 g 30-50 —1-
2
Teerte en bakke 35-55 —1-
Steg 1kg 60- 110 A 3 -
Ribben 500g-15 kg 50-75 2,
K@D 3
Kylling 1-1,5kg 55-80 A -
Kylling/Kalkun 3kg 100 - 140 3
Oksefilet 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Oksefilet 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Fisk (hel) 300-600g 20-30 - -
Fisk (hel) 600-1200 g 25-45 3
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Fyldte peberfrugter 1-2 kg 35-55 - 3 -
GR@NTSAGER 3
Ristet broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Ristede courgetter 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Abning af 18gen og péfyldning af vand under tilberedningen kan have en
negativ virkning pa tilberedningens resultat.

Rizzzzzz=cy Ar L E—
TILBEH@R
D bakke /B lade ell
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller teerteform pa rist ryppebakke / ageupe'l e eter
Bradepande pa rist

@uknecht



RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller rengoring.

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Rengor overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tar
efter med en tor klud.

+ Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa renggres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle helt af og ter den sa med
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens,
der matte vaere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
@tsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes for enhver form for
vedligeholdelse.

optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse
modeller).

+ Anvend et velegnet flydende renggaringsmiddel til
renggring af ruden i ovndgren.

- Ovnderen kan tages af haengslerne, sd rengeringen
lettes.

» Ter bundprofilen under ovnlagen, hvis der er
vandrester efter en tilberedningscyklus.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplasning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbeharet stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebgarste
eller en svamp.

Rengear ikke fedevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Luftstegning-bakken (hvis til stede) kan rengares i
opvaskemaskinen.

RENGO@RING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PA VISSE MODELLER)

Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske
paneler, som letter renggring af ovnrummet i kraft af
deres specielle, selvrensende beklaedning, der er
meget porgse og i stand til at absorbere fedt og
snavs. Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Serg for
at krogene for oven anbringes i de korrekte huller i
panelerne, nar skinnerne saettes pa plads igen.

(@]
o

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °Ci cirka en
time, ved hjeelp af funktionen "Varmluftsbagning",
for at fa det bedste ud af de katalytiske panelers
selvrensningsegenskaber. Ovnen skal vaere tom i
dette tidsrum. Derefter skal apparatet afkgle, inden
resterende madrester fjernes ved hjzelp af en blgd
svamp, som ikke ridser.

Bemaerk: Brug af skrappe eller ridsende
renggringsmidler, grove bgrster, grydesvampe eller
ovnrens, kan beskadige den katalytiske overflade og
kompromittere dens selvrensende egenskaber.

Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov
for nye paneler.

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru skeermen af lyspunktet, udskift paeren og skru
skeermen pa lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpezerer.
Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet. (Rédets forordning EF 244/2009)
Paererne kan kebes hos serviceafdelingen.

Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpeerer, da dine fingeraftryk kan
medfere beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for
lampeglasset er blevet genmonteret.

@tuknecht



AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l&gen skal du &bne den helt, og seenke
spaerhagerne, indtil de er i ulast position.

2. Luk l13gen sa meget som muligt.

Tag ordentligt fat om ldagen med begge haender - tag
ikke fat i handtaget.

Fjern ldgen ved blot at fortsaette lukkebevagelsen og
samtidig treekke den opad til den frigores fra seedet.
Leeg ldgen pa den ene side pa en blad overflade.

3. Genmonter l&gen ved at flytte den hen imod
ovnen og lade hangslernes kroge flugte med deres
lejer og fastgere den gverste del pa lejet.

4, Skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke lIdgen og kontrollér at den stér pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstaende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne.

3. Varmelegemet saettes pé plads igen ved at heeve
det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

Bauknecht



FEJLFINDING

Problem Mulig arsag Lasning
Kontrollér, om der er strgamafbrydelse, og om
Ingen strgm. stikket sidder i stikkontakten.

Ovnen fungerer ikke.

Afbrydelse fra lysnettet.

Sluk og taend igen for ovnen, for at kontrollere,
om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

Softwareproblem.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter
bogstavet "F".

Displayets tekst er uklar og det
ser ud til at veere i stykker.

Andet indstillet sprog.

Kontakt callcenteret..

Tilberedningscyklus med
stegetermometer blev afsluttet
uden dbenlys arsag eller fejl
F3E3 vises pa skeermen.

Stegetermometeret er ikke
forbundet korrekt.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit produkt

Bes@ge vores website docs.bauknecht.eu
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). 4 N
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt. & 7

@tuknecht




Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Fiir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die ERHALTEN

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU

DE

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

0 N O wn

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL
DF 8 B e o
] O A D ] = l-”-::!—”-i NG
. § > s INNZD) s @
(%] [E] SE '« O 0 [F) eco & W &
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF 6. START
2. LICHT Drehen Sie diesen Knopf zum Fur den Start von Funktionen und
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe. Durch'laufen der Funktionen die Bestatigung von Einstellungen
. und fur die Einstellung aller oder eines Einstellwerts.
3. ZURUCK Garparameter. Driicken Sie fir 7. ZEIT

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

4. EIN/AUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt.

Auswabhl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

Fir die Einstellung sowie
Anderung der Zeit und Anpassen
der Garzeit.

8. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.
9. RECHTES DISPLAY

@luknecht



ZUBEHOR

| FETTPFANNE

! BACKAUSZUGE *

==

BACKBLECH *

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

Fir die Verwendung

1 als Brater zum Kochen

1 von Fleisch, Fisch,

| Gemiuse, Fladenbrot

I oder zum Aufsammeln

I von Garflissigkeiten bei
: Positionierung unter

1 dem Rost.

Zum einfachen Einsetzen
oder Entfernen von
Zubehorteilen.

Zum Backen von
Backerei- und
Konditoreierzeugnissen,
aber auch fir die
Zubereitung von Braten,
Fisch in der Folie usw.

AIRFRY-BLECH *

[

Zum Garen von
Lebensmitteln mit der
AirFry-Funktion, wobei
ein Backblech auf einer
niedrigeren Ebene
positioniert wird, um
mogliche Krimel und
Tropfen aufzufangen. Es
kann im Geschirrspiler
gereinigt werden.

i Die Anzahl und Art der Zubehérteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
i Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden; fir Bestellungen und
| Informationen wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

Nur flr bestimmte Modelle erhiltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem
Ofen nehmen und den

Kunststoffschutz von den
Backauszligen entfernen.

- Den oberen Clip des

» Backauszugs am Seitengitter
' befestigen und ihn so weit

! wie moglich entlang gleiten
[ lassen. Den anderen Clip in
seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu
sichern, den unteren Teil des
Clips fest gegen das
Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die
Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

f;v,—/’
§ - —

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

@tuknecht



FUNKTIONEN

_ 1 DYNAMIC MENU

Diese ermdglichen eine automatische Auswahl der
Garmethode und den besten Temperaturbereich fiir alle Arten
von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, GemUse, Kuchen
und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen Sie den
Anweisungen in der Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu
erzielen.

- > DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion kénnen durch denim
Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistungen erzielt
werden. Diese Funktion schlagt die ideale Temperatur
fUr das Garen zahlreicher Rezepte vor. die Garzeiten der
wichtigsten Gerichten werden in der entsprechenden
Gartabelle angegeben. Aktivieren Sie die Funktion stets,
wenn der Backofen kalt ist, und nachdem Sie Trinkwasser
in den Boden des Innenraums gegeben haben.

Hinweis: Die empfohlene Wassermenge Ubersteigt das
Fassungsvermaogen der Garraumvertiefung, aber der

Boden des Ofens ist so konstruiert, dass der empfohlene
Wasseriiberschuss effizient gehandhabt wird.

. @AUFLAUF

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Nudelgerichte vor.

. (S°FLEISCH

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir das Fleisch vor.

« SOBROT

Diese Funktion schlagt automatisch die beste Temperatur
und Garmethode fiir Brote aller Art vor.

. PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10 Minuten
eine groRRartige hausgemachte Pizza wie im Restaurant
zubereiten. Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer
Temperatur von iber 300 Grad Celsius und sorgt dafiir,
dass die Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmaRig gebraunt ist.

Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten vor, kann eine Pizza
in 5-8 Minuten gebacken werden. (Flir Bestellungen und
Informationen wenden Sie sich an den Kundendienst
oder an www.bauknecht.eu.)

-  —9BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Kuchen aller Art vor.

— | OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~
GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwdirsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Résten von Brot. Beim Grillen
von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne
unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen

und 500 ml Trinkwasser zufiigen.

4% [HEISSLUFT

Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur bendtigen, auf mehreren Ebenen. Die
Funktion erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung
von einer Speise auf die anderen. Beachten Sie die Gartabelle
fir die Auswahl der richtigen Kombination der Ebenen.

ol

©_|UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit Flllungen auf
nur einer Einschubebene.

e
SEIASONDERFUNKTIONEN

. ~ SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

W

« | ¥ | TURBOGRILL

Zum Braten groR3er Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 mi Trinkwasser zufligen.

« ECO ECO-PROGRAMM *

Zum Garen von geftillten Bratenstlicken und Fleischfilets
auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieses Eco-
Programms bleibt das Licht wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet. Zur Verwendung des Eco-Programms

und somit zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte
die Ofentr erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

« |E=] AIRFRY/LUFTBRATEN
Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen Modellen
im Lieferumfang enthalten) konnen Sie Pommes Frites,
Huihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig garen. Die Heizelemente heizen den
Garraum zyklisch auf, wahrend das Geblase die heif3e
Luft umwalzt. Legen Sie die Lebensmittel in nur einer
Schicht auf das Luftbraten-Blech und befolgen Sie die
Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um die beste
Leistung zu erzielen.
Alternativ kdnnen mit dieser Funktion gro3artige
Bratergebnisse bei Fleisch und Gefliigel, Kartoffeln und
Gemiise erzielt werden, entsprechend der Empfehlung
in der Gartabelle. Diese Rezepte kdnnen mit einem
normalen Backblech zubereitet werden.

. M RISING (AUFGEHEN LASSEN)

Fiir optimales Gehen lassen von siiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitdt beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der
Backofen nach einem Garzyklus noch heil3 ist.

. @ SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermdglicht das einfache Entfernen von Schmutz und

@tuknecht



Speiseresten. Geben Sie 200 ml Trinkwasser auf den
Boden des Ofens und aktivieren Sie die Funktion erst,
wenn der Backofen kalt ist.

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

ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

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

| =L
) ZRCha)”

Die beiden Ziffern flr die Minuten beginnen
zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten
einzustellen und () zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem
spateren Zeitpunkt, © fir mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrickt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

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

2. EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf konnen Sie den Standard-Nennstrom (16 A)
andern.

TAGLICHER GEBRAUCH

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieBend () zur Bestatigung driicken.

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

Bitte beachten: Zur Anderung des Nennstroms zu einem
spateren Zeitpunkt & fir mindestens funf Sekunden
bei ausgeschaltetem Ofen gedrlckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,

den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche
Gerliche zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie
aus dem Ofen entfernen und die Zubehorteile
entnehmen. Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200
°C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiBluft” oder ,Umluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION
Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem

Display angezeigt. Die Taste [©] gedriickt halten,
um den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf
drehen, um die auf dem linken Display verfligbaren
Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswihlen und () driicken.

=]

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfligbar),
die Hauptfunktion auswéhlen, anschlieBend () zur
Bestatigung driicken und zum Funktionsmeni gehen.

i S

Den Drehknopf drehen, um unter verfligbaren

wahlen und dann () zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander geandert werden
kénnen.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den

Knopf drehen, um den Wert zu andern, anschlie3end
(o) zur Bestatigung driicken und fortfahren, um die
nachfolgenden Einstellungen zu dndern (falls moglich).
AuBerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

@tuknecht



Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die
Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von [
oder direkt durch Drehen des Knopfes gedndert werden.

DAUER

@

-

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden und anschlieBend () zur Bestatigung
driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn

der Garvorgang manuell gehandhabt wird:

Driicken Sie (y zum Bestatigen und Starten der
Funktion. In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzdgerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlicken von angepasst werden: Den
Knopf drehen, um die Stunden zu dndern, und () zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzégert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird. Ist eine Anderung
der Abschaltzeit moglich, zeigt das Display das
voraussichtliche Ende der Funktion an wahrend das
Symbol G blinkt.

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschliel3end
mit [>] bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir
schliel3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewilnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in
der Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu dndern.

§¢ oder @ driicken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste () driicken,

um das Ende zu bestatigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt
wurden, [ > |dricken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken
und Halten von [® Junterbrochen werden.

4. VORHEIZEN

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

(A

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

S

c”

np

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

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

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer
unter Verwendung des Knopfes gedndert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

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

6. BESONDERE FUNKTIONEN

SMART CLEAN

Fur die Aktivierung der Funktion ,Smart Clean” bei
kaltem Ofen 200 ml Wasser auf dem Boden des
Backofeninnenraums verteilen, dann die Backofentlir
schliel3en.

Die Sonderfunktionen Sg&- aufrufen und den Knopf
zur Auswahl & aus dem Meni drehen, dann zur
Bestatigung () driicken.

[>]driicken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder () driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzégerung einzustellen.

Nach Zyklusende, den Backofen abkihlen lassen,
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen
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und den Ofen mit einem mit heilem Wasser
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung
fuhrt moglicherweise nicht zum gewiinschten
Ergebnis, wenn sie um mehr als 15 Minuten verzégert
wird).

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

7. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur die Taste<<] mindestens
finf Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden
kann der Ofen jederzeit durch Dricken der Taste
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE

. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals Gber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung konnte verkratzen.

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

« Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-
Programmes ist mit einem etwas hdheren
Kihlgeblasegerausch zu rechnen.

Bauknecht



HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

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

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

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

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

FLEISCH

Verwenden Sie einen flr die Gro3e des zu

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

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

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

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

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

AUFGEHEN

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

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) EIN;S:E:;?(_EI_'EIELLE,ND
= - 170 30-50 _\éﬁ
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 _\l:i:_b_
Ja 160 30- 50 —
Gefiillter Kuchen =3 - 160-200 30-85 11,
f,ffﬁ'ﬁﬂﬁ'ﬁiﬂ) Studel Ja 160-200 35-90 —_
— - 160 - 170 20-40 2,
e Ja 150-160 20-40 A
Platzchen/Kleingebac
Ja 150-160 20 -40 NP
Ja 135 50-90 N S L
Kuchen Ja 170 50-80 —_— 2
— - 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 3545 —_
Ja 180 - 190 35-45% [ S
EI Ja 90 110 - 150 L
Baiser / Meringues Ja 90 130 - 150 qéﬁ ;
Ja 90 oe0r | > 2 1,
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20-40 —_
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) n 220 - 290 o oor E‘ir Tir ;
Ja 210 40 - 60 — 2
Brotlaib 0,5 kg = - 180-220 50-70 a!._iT'.n
Brotchen S - 180-220 30-50 L
Brot Ja 180-220 30-60 —_
. =] Ja 250 10-15 g
Tiefkiihlpizza n o 020 -‘%’ ‘;
Ja 180 - 190 45 - 60 _\!_.;I’
(Cembsekuchen, Quiche J2 180 - 190 560 | e
Ja 180 - 190 45-70* [ S
= = o &
FUNKTIONEN
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO AirFry
AUTOMATIKFUNKTIONEN @ @ = ﬁ
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
N sl — |
ZUBEHOR Rost Ofenform oder Fettpfanne / Backblech oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml

Kuchenblech auf Rost

Ofenform auf Rost

Wasser
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o . EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) | GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE

=] Ja 190 - 200 20-30 |,
Blatterteigtortchen / Herzhaftes 4 1
Blatterteiggeback )3 180 -190 20-40 L ~—

5 3 1

Ja 180 - 190 20400 | 2> o L,
Lasagne/Kuchen < - 190 - 200 20-80 |1 g
Nudelauflauf/Cannelloni < - 190 - 200 25-60 |4 > g
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg (> - 190 - 200 60-90 | 1> ¢
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg (> - 200 - 230 50-80% |1 > f
Truthahn / Gans 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 ° ;
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) EI Ja 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Gefiilltes Gemiise 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 >0-60 A=
Toast Ifl - 3 (hoch) 3-6 -\...5..;-
Fischfilets / Steaks lfl - 2 (mittel) 20-30%% | anthn '\\,ivf
Bratwiirste / GrillspieBe / Rippchen / [ rx 5 4
Hamburger = Ja 200 - 220 15-30 S SO
Brathahnchen 1- 1,3 kg iy Ja 200 - 220 55700 | Pa Ly
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50** ql__;_‘__lﬁ
Lammkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90** 1 3 r
Bratkartoffeln 'lz':éf Ja 200 - 220 35-55%* 1 3 r
Gemiisegratin o Ja 200 - 220 10-25 |1° ¢
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5) / M 5 3 1
Lasagne (Stufe 3) / Fleisch (Stufe 1) Ja 190 40-120 = R ——V
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5) 5 4 ) 1
/ Rostgemdse (Stufe 4) / Lasagne (Stufe 2) / Ja 190 40-120*% a—1 oA O -
Fleischstiicke (Stufe 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120* -\!.—ifu- 1 ! f
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120* .\;:54::1,. 1 ! r
Fisch & Gemdise Ja 180 30-50 -\r,é-, 1 ! f
Gefllte Bratenstticke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstilicke (Kaninchen, Hdhnchen, Lamm) ECO - 200 50-120* 1 3 r

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

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

hd cco] [
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO AirFry
i%% \//\; f§ %
AUTOMATIKFUNKTIONEN = =
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
N - A e u
ZUBEHOR ,
Rost Ofenform oder Fettpfanne / Backblech oder Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost P Wasser
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AIRFRY-GARTABELLE

REZEPT FUNKTION EMPFOHLENE VORHEIZEN TEMPERATUR DAUER ROST UND
MENGE (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
Tl_efgefrorene Pommes Ly 650-850 g 13 200 25 - 30 % 2
w I frites —
5E
T = Tiefgekiihlte Hihner- % 4 2
%5 Nugoets =3 500 g Ja 200 15-20 T -
C = . . o 4 2
bﬁ Fischstabchen I==1 5009 Ja 220 15-20 T A -
(= .
Zwiebelringe == 500 ¢ Ja 200 15-20 EQ_E “ 2 ,
. . L. < 4 2
. Frische panierte Zucchini = 400 g Ja 200 15-20 T A -
(%]
2 Pommes Frites (AirFry) Ly 300-800g Ja 200 20-40 -
Ll
(V] s
Gemischtes Gemuse I==1 300-800g Ja 200 20-30 % 1 2 r
§ Hihnerbrust iy 1-4cm Ja 200 20-40 % N 2 .
o <
% Hahnchen- fliigel I==1 200-1500¢g Ja 220 30-50 Eﬁ-ﬁr 1 2 r
> . . < 4 p
= Paniertes Schnitzel I==1 1-4cm Ja 220 20-50 T A -
(%]
= Fischfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 == 2

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

der Lebensmittel.

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

durchmischen.

.
FUNKTIONEN =]
AirFry
ikl A/
ZUBEHOR
Fettpf Backblech od
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne / Backblech oder

Ofenform auf Rost

@uknecht




U] DAMPF+ GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE (55:\-{) ZUBEHOR WASSER
Brotchen 80-100 g 30-45 - 3 -
WeiBbrot in Backform 300-500¢g 40-60 - 3 -
BROT 3
Brot 500 g-2kg 50 - 100 -
Baguettes 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kekse ein Blech 25-35 - -
i Muffins 30-60g 25-45 2
GEBACK 5
Biskuitkuchen 500-700g 30-50 —1-
) 2
Kuchen ein Blech 35-55 —1-
Braten 1kg 60- 110 A 3 -
Rippchen 500g-15kg 50-75 A 3 -
FLEISCH 3
Hahnchen 1-1,5kg 55-80 - -
Hahnchen/Pute 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet-Steak 05-2cm 15-25 - 3 -
Filet-Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISCH 3 200 ml
Ganzer Fisch 300-600g 20-30 - -
Ganzer Fisch 600- 12009 25-45 - 3 -
Bratkartoffeln 05-15kg 45 - 60 - 3 -
Stuffed Peppers (Geflllte Paprika) 1-2kg 35-55 - 3 -
GEMUSE 3
Gebratener Brokkoli 03-1kg 30-50 - -
Gebratene Zucchini 05-15kg 30-50 - 3 -

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Offnen der TUr und das Nachftillen von Wasser
wdhrend dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

y=zzzzoc:g AabFr o

ZUBEHOR Fettpfanne / Backblech oder

AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost
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WARTUNG UND REINIGUNG

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.

- Verwenden Sie keine atzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Geréats 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 Speisertickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

. Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressiven/dtzenden
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen kdonnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
bestimmten Modellen.)

« Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

« Trocknen Sie das Bodenprofil unter der Backofentiir,
wenn nach einem Garvorgang Wasserriickstande
vorhanden sind.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil} sind. Speiseriickstande
konnen dann mit einer Spllbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

Reinigen Sie den Kerntemperaturfihler (falls
vorhanden) nicht im Geschirrspuler. Das AirFry-Blech
(falls vorhanden) kann im Geschirrspler gereinigt
werden.

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet,
welche die Reinigung des Garraums dank ihrer
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die
hochpords und in der Lage ist, Fett und Schmutz
aufzunehmen, vereinfachen. Diese Wande sind an den
Laufschienen angebracht: Beim erneuten
Positionieren und Anbringen der Laufschienen,
sicherstellen, dass die Haken im oberen Bereich in die
entsprechenden Offnungen in den Wanden
eingehangt sind.

(@)

[ [
x 0

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
katalytischen Wande bestmdoglich zu nutzen, wird
empfohlen, den Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf
200 °C unter Verwendung der ,Umluft“-Funktion
aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit
leer sein. AnschlieBend das Gerat abkiihlen lassen,
bevor verbleibende Speisereste mit einem nicht
scheuernden Schwamm entfernt werden.

Bitte beachten: Keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte BUrsten, Topfkratzer

oder Backofensprays verwenden, da dadurch die
katalytische Emaillierung beschadigt werden und die
selbstreinigenden Eigenschaften beeintrachtigt werden
konnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn
Ersatzwande erforderlich sind.

Bauknecht



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. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

Bitte beachten: 40 W/230 ~ V Typ G9, T300°C
Halogenlampen.

Die im Gerat verwendete Lampe ist speziell fur
Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR
1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstindig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz [6st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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

Beleuchtung von Raumen geeignet. (EU-Verordnung
244/2009) Die GlUhlampen sind Uber unseren
Kundendienst erhaltlich.

Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese

nicht mit bloBen Handen berthren, da sie durch die
Fingerabdrtcke beschadigt werden konnten. Den
Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

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

Einen leichten Druck ausliben, um zu Gberprifen,
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.
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DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen. 3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her.

,_\@1? Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen
AR’ L [ Aussparungen sitzt.
y \ 2
QI

i

AN

2. Das Heizelement etwas herausziehen und es | ‘\ \
senken. /R \

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogliche Ursache Abhilfema3nahme

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fihrt und

fen funktioni ich Stromausfall. der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Der Ofen funktioniert nicht. gifgg%g%g?nuﬂer Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
gung. um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
. . . Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und
Das Display zeigt ein ,F” gefolgt o .
von einer Nummer an. Softwareproblem. gsbfgg?e die Nummer an, die dem Buchstaben

Das Display zeigt einen
unscharfen Text und scheint Andere Sprache eingestellt. { Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

kaputt zu sein.

Garzyklus mit Speisensonde
ohne ersichtliche Ursache Speisensonde ist nicht . . .
beendet oder Fehler F3E3 wird | richtig angeschlossen. Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.
auf der Anzeige angezeigt.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusétzliche Produktinformationen finden Sie:
Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt O ] I
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu z
Alternativ kénnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). 2 N
Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben. & \ 7]
r- =
L
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO
BAUKNECHT

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.register10.eu

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

ES

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

L I E O E 2. Ventilador
< e ¢ > 3. Elemento calefactor circular
(no visible)
2.. - 6
4, Guias para estantes
3t -7 (el nivel est4 indicado en la parte
frontal del horno)
§5 5. Puerta
ai ;3| 6. Resistencia superior / grill
i 7. Lampara
g LT
8. Placa de caracteristicas
AN\ (no debe retirarse)
5. 54 9. Resistencia inferior
/ (no visible)
PANEL DE CONTROL
>i = & - s LYV oes
i ; : = (™)) (™)1)°C =
] 1NON 4 D ] - !-H-H-H-l WG
_ : " : f =) Il s @
SE 5 : : 2 ] 1850,
<K 4 [¥F] eco 1_f §;
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5.POMO GIRATORIO 6. INICIO

2.LUz
Para encender/apagar la luz.

3. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

4. ON/OFF

Para encender o apagar el horno y
para detener una funcién activa en
cualquier momento.

Girelo para desplazarse por las
funciones y ajustar todos los
pardmetros de coccién. Pulse
para seleccionar, programar,
acceder o confirmar las funciones
0 parametros, y, eventualmente,
para iniciar el programa de
coccion.

Para iniciar funciones y confirmar
ajustes.o un valor programado.

7. TIEMPO

Para configurar la hora y ajustar o
modificar el tiempo de coccién.

8. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.
9. PANTALLA DE LA DERECHA
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

! BANDEJA PASTELERA * . GUIAS DESLIZANTES *

-

Para utilizar como

bandeja de horno para
cocinar carne, pescado
verduras, focaccia, etc.

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién aptos
para horno.

la rejilla.

!

o para recoger los jugos
de la coccion debajo de

Para facilitar la
insercion y extraccion
de accesorios.

Se utiliza para la
coccion de pany
asteles, pero también
ara asados, pescado

P
P .
en papillote, etc.

BANDEJA FREIDORA DE AIRE*

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con la
funcién Freidora de aire,

con una bandeja de horno
colocada a un nivel inferior
para recoger posibles migas y
goteos. Se puede lavar en el
lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacidn,
pongase en contacto con el servicio posventa.

* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SI PROCEDE)

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

- Fije el cierre superior de la

» corredera a la guia para los
[ estantes y deslicela hasta el
¥ tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje
la parte inferior del
cierre contra la guia para

——————
f’% ’
Q estantes. Asegurese de que
E las guias se pueden mover
N libremente. Repita estos
—

pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier nivel.
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FUNCIONES

1 MENU DINAMICO

Permiten seleccionar automaticamente el método de coccion
y el mejor rango de temperatura para todo tipo de alimentos
(Lasana, Carne, Pescado, Verduras, Tartas, Bolleria, Tartas
saladas, Pan, Pizza). Para aprovechar al maximo esta funcion,
siga las indicaciones de la tabla de coccién.

. N DVAPOR+

La funcién Vapor+ permite obtener excelentes
rendimientos gracias a la presencia de vapor en el ciclo
de coccidn. Esta funcién sugiere la temperatura ideal
para cocinar una amplia gama de recetas; los tiempos
de coccion de los platos principales se indican en la tabla
de coccidn relativa. Active siempre la funcién de vapor
cuando el horno esté frio, y después de verter agua
potable en el fondo de la cavidad.

Nota: La cantidad de agua aconsejada sobrepasa la
capacidad de embuticion de la cavidad, pero el fondo del
horno esté disefiado para gestionar eficazmente el exceso
de agua aconsejado.

. £ZcazuELA

Esta funcién sugiere la mejor temperaturay el mejor
método de coccién para los platos de pasta.

. (°CARNE

Esta funcién sugiere la mejor temperaturay el mejor
método de coccidn para la carne.

+ &DPAN
Esta funcién sugiere automaticamente la mejor
temperatura y el mejor método de coccién para todos los
tipos de pan.

. PIZZA

Esta funcién le permite cocinar una estupenda pizza
casera en menos de 10 minutos, como en un restaurante.
El ciclo de coccién especifico funciona a una temperatura
superior a 300 grados Celsius, proporcionando una

pizza suave por dentro, crujiente por los bordes y con un
dorado perfectamente uniforme.

Combinando esta funcion con el accesorio Piedra para
Pizza WPro y precalentando durante 30 minutos se puede
hornear una pizza en 5-8 min. (Para pedidos e informacion
contacte con el servicio postventa o www.bauknecht.eu.)

«  =3TARTAS DULCES

Esta funcién sugiere la mejor temperaturay el mejor
método de coccién para todos los tipos de tarta.

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

<~
GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas, cocinar
verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, le
recomendamos colocar la grasera debajo para recoger los
jugos de la coccion: Coloque la bandeja en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.

AIRE FORZADO

ol
oo

Para cocinar diferentes alimentos que requieren la misma
temperatura de coccién en varios estantes al mismo tiempo.
Esta funcién puede utilizarse para cocinar diferentes alimentos
sin que se mezclen los olores. Consulte la tabla de coccion para
seleccionar la combinacién de niveles correcta.

ol

—+_| HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un Unico
estante.

o—
SE: FUNCIONES ESPECIALES

A
. :4] FAST PREHEAT (PRECALENTAMIENTO RAPIDO)

Para precalentar el horno rapidamente.
W

. [ % | TURBOGRILL
Para asar piezas de carne grandes (pierna de cordero,
rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera para
recoger los jugos de la coccién: Coloque el recipiente en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y anada 500
ml de agua potable.

. ECO acLoeco*

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno y filetes de
carne en un solo estante. Cuando se utiliza el Ciclo Eco, la
luz permanece apagada durante la coccién. Para utilizar el
ciclo ECO y optimizar el consumo de energia, la puerta del
horno no se debe abrir hasta que termine la coccion.

e

. [E=] ARFRY (ASADO AL AIRE LIBRE)/CONVECT ROAST
(POR CONVECCION)

El uso de la bandeja especial para freir (incluida en
algunos modelos) permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y otros alimentos con menos aceite,
para que queden agradablemente crujientes. Los
elementos calefactores realizan un ciclo para calentar
adecuadamente la cavidad, mientras el ventilador
hace circular el aire caliente. Coloque los alimentos en
la bandeja freidora de aire en una sola capay siga las
instrucciones de la tabla de coccion de la freidora de aire
para obtener los mejores resultados.
Alternativamente, esta funcion puede utilizarse para
obtener excelentes resultados de asado en carnes y aves,
patatas y verduras, segun la recomendacion de la tabla de
coccion. Estas recetas pueden prepararse utilizando una
bandeja de horno estandar.

. M FERMENTAR MASA

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

. @ SMART CLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo especial de
limpieza a baja temperatura permite eliminar la suciedad
y los residuos de alimentos con facilidad. Vierta 200 ml
de agua potable en el fondo del horno y active la funcién
Unicamente cuando el horno esté frio.
*Funcion utilizada como referencia para la declaracion de eficiencia
energética de conformidad con la normativa (EU) N°65/2014
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PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora.

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear:
Gire el selector para ajustar la hora y pulse () para
confirmar.

VRLLIRY
| LN
[ |

0 0 N

Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Gire el selector para ajustar los minutos y
pulse (y para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga
pulsado © durante como minimo un segundo con el
horno apagado y repita el procedimiento anterior.
Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora.

2. AJUSTES

Si lo desea, puede modificar la corriente nominal por
defecto (16 A).

USO DIARIO

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal
y pulse () para confirmar.

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 KW (16 A): Si su hogar

tiene menos potencia, deberd reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado & durante al menos cinco sequndos
mientras el horno esta apagado y repita los pasos anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

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

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.Quite todos los cartones de proteccién o el
film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulacion del aire (p. ej.
«Aire forzado» u «Horno de Convecciony).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la
haya), seleccione la funciéon principal y después pulse
(» para confirmar e ir al menu de la funcion.

>i >

Gire el selector rotativo para seleccionar una de las
subfunciones disponibles en la parte derecha de la
pantallay después pulse () para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuracion que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire el
mando para modificar el valor y, a continuacién,
pulse () para confirmary continuar modificando los
ajustes siguientes (si es posible).

También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2
= medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez iniciada la funcion, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando §¢ o girando
el selector directamente.
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DURACION

G\

N

Cuando parpadee elicono & en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse (y) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse () para
confirmar e iniciar la funcién. En este caso, no puede
configurar la hora de finalizacién de la coccién
programando un inicio diferido.

Nota: Pulse € para ajustar el tiempo de coccién establecido:
Gire el selector para cambiar la hora y pulse () para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. Cuando pueda cambiar
la hora de finalizacion, la pantalla mostrard la hora a la
que terminard la coccion y el icono Ci parpadea.

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse [+]
para confirmar e iniciar la funcién.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcidn se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado
para que la coccion termine a la hora programada.

Iilg

o) G

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzard la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccidén seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccion.
Durante el tiempo de espera, puede usar el selector
para cambiar la hora de finalizacion programada.

Pulse §# 0 @ para cambiar los ajustes de temperatura y
tiempo de coccion. Pulse () para confirmar cuando acabe.
3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse[>] para activar la funcién.

Puede mantener pulsado[&] en cualquier momento
para poner en pausa la funciéon que esté activada en
ese momento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcién, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos
en el horno y cierre para iniciar la coccién pulsando [>].
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que
haya finalizado el precalentado puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccién.

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara
el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento.

Siempre puede cambiar la temperatura que desea que
alcance el horno utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de coccidn y pulse [>].

6. FUNCIONES DE COCCION ESPECIALES
SMART CLEAN

Para activar la funcién “Smart Clean”, con el horno frio,
distribuya 200 ml de agua en el fondo de la cavidad
del horno y cierre la puerta.

Acceda a las funciones especiales S&y gire el selector para
seleccionar & del menu. Luego, pulse ( para confirmar.

Pulse [>]para iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse () para establecer el tiempo final/
inicio diferido.

Al final del ciclo, deje que el horno se enfrie, elimine
el agua que pueda quedar en el horno y efectue

la limpieza con una esponja humedecida en agua
caliente (si retrasa esta operacién mas de 15 minutos,
podria comprometer el resultado de la limpieza).
Nota: La duracién y la temperatura del ciclo de limpieza
no se pueden programar.

7.BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado<K
durante al menos cinco segundos.
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Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccién. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualquier momento pulsando el botén [@.

. NOTAS

+ No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

« No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

- Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidn inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién serdn ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de cocciéon y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccion para realzar el sabor. Durante esta operacién
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccién, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coléquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funciéon de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la proxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido anadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccién». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcién, el tiempo de fermentacién de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) TIEMP(?“:::;:CION NIVEL Y ACCESORIOS
2
— - 170 30-50 e
Leavened cakes / Bizcochos , 2
esponjosos Si 160 30-50 —1-
, 4 1
Si 160 30-50 A=, af=r
Tartas rellenas =3 - 160 - 200 30-85 2
(tarta de queso, strudel, tarta de
. 4 1
manzana) Si 160 - 200 35-90 —l  —1n
3
— - 160 - 170 20 - 40 —
i 150 - 160 20- 40 A
Galletas / Pastelitos
4 1
i 150 - 160 20 -40 At
, 5 4 3 1
Si 135 50-90 e AR ——
. 5 4 3 1
Tartas Si 170 50-80 N e I e L e T
— - 180 - 200 30-40 3
. , 4 1
Lionesas i 180 - 190 35-45 e
, 5 3 1
i 180 - 190 35 - 45+ e e
=] i 90 110- 150 3
Merengues Si 920 130- 150 q..;,, N ! -
, 5 3 1
Si 90 140 - 160* aFele  aFede T
5i 310 7-12 —
-E , 4 1
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) > 220249 20°%9 -
! ! , 5 3 1
Si 220 - 240 25 - 50* A T
. 5 4 3 1
Si 210 40 - 60 alP=r aFr s aF=r
Pan de molde 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 Rl_i_,f
Panecillo I - 180 - 220 30-50 - 3 -
. 4 1
Pan Si 180 - 220 30-60 —
, 2
o nd EI Si 250 10-15 1 r
izza congelada 2 1
i 250 10- 20 A,
, 2
Si 180 - 190 45 -60 J—
Tartas saladas , 4 1
(tarta de verdura, quiche) o 180-190 4>-60 i s e
, 5 3 1
i 180 - 190 45 - 70 I
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por conveccién ECO Freidora de aire
i
FUNCIONES @ @ S =
AUTOMATICAS o
Cazuela Carne Pan Funcion Pizza Pasteles
Aeeeen - AF—=ln — | ) S
ACCESORIOS
. Bandeja de horno o Grasera/bandeja pastelera o X Bandeja con 500 ml
Rejilla " . " Grasera / bandeja pastelera
molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla de agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) TIEMPg‘:::)CCION NIVEL Y ACCESORIOS

=] i 190 - 200 20-30 3

Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! -
, 5 3 1

i 180 - 190 20 - 40* I
Lasanas, Pasteles @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 i
Pasta al horno, Canelones @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Cordero / Ternera /Carne de res / 3
Cordo 1 ka (> - 190 - 200 60 - 90 Lor
Pollo / conejo / pato 1 kg @3 - 200-230 50 - 80 ** 1 3 r
Pavo/ oca 3 kg (> - 190 - 200 90-150 T,
Pescado al horno / en papillote , 3
(filetes, entero) EI o 180 -200 40-60 7
Verduras rellenas , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) a 180 - 200 >0-60 AFe
Tostada lfl - 3 (Alta) 3-6 -\...5..4-
Filetes de pescado/de carne lfl - 2 (Media) 20 - 30%** nt },iw{
Salchichas / Pinchos morunos / % . ) apyxrs 5 4
Costillas / Hamburguesas = a 200-220 15-30 Mot oo
Pollo asado 1-1,3 kg Ly Si 200-220 55 - 70** nEe Wy
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50*%* qéﬁ
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90** 1 3 r
Patatas asadas E;%f Si 200-220 35 - 55** 1 3 r
Verduras gratinadas E;%f Si 200-220 10-25 1 3 r
Menu completo: Tarta de frutas (nivel . % 5 3 1
5), lasana (nivel 3), carne (nivel 1) i 190 40-120 = N ")
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) / 5 4 5 1
verduras asadas (nivel 4) / lasafna (nivel 2) / Si 190 40 - 120* ra— P O r
trozos de carne (nivel 1)
Lasafas y carnes Si 200 50 - 120* -\j:é:b- 1 ! r
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* -\;.—iw- 1 ! f
Pescado y verduras Si 180 30-50 -uém- 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120* 1 3 r
Trozos de carne) 3

ECO - _ *

(conejo, pollo, cordero) 200 >0-120 7

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Darle la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la coccién (si fuera necesario).
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.

hiad eco &
FUNCIONES =]
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por conveccién ECO Freidora de aire
f§
FUNCIONES @ (> S = =
AUTOMATICAS 3
Cazuela Carne Pan Funcién Pizza Pasteles
Avvenen ~ aF==n — | S oS
ACCESORIOS
. Bandeja de horno o Grasera/bandeja pastelera o X Bandeja con 500 ml
Rejilla . ] B Grasera / bandeja pastelera
molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla de agua
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TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA Q) (MIN) ACCESORIOS
- Patatas Fritas Congeladas Lt 650-850g Sf 200 25-30 Eé@r - 2 ,
v O
© A Nugget de pollo % . 4 2
E =y -
z é congelado 5009 Si 200 15-20 e )
=9 . % . 4 2
E % Palitos de pescado = 500¢g Si 220 15-20 s .
O s
Aros de cebolla = 5009 Si 200 15-20 % ~ 2 .
Calabacin fresco % . 4 2
AN mpanado a2y 400 g Si 200 15-20 —— . -
5 iy
O Patatas fritas caseras =] 300-800 g Si 200 20-40 e -
< T
= Verduras variadas Ly 300-800 g S 200 20-30 % 1 2 r
8 Pechugas de pollo iy 1-4 cm Si 200 20-40 % N 2 .
<
) . A . 4 p
A Alitas de pollo = 200-1500 g Si 220 30-50 T A r
a
> FA . 4 2
w  Chuleta empanada I==1 1-4 cm Si 220 20-50 T A -
P4
< Fil v , 4 2
o ilete de pescado = 1-4 cm Si 220 15-25 T A -

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

als

-I Ly r
FUNCIONES
Freidora de aire
T a=r ~
ACCESORIOS

Bandeja Freir con aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

@uknecht




U] MESA DE COCINA VAPOR+

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN) ACCESORIOS AGUA
Panes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 - 3 -
PAN 3
Pan 500 g 2 kg 50-100 -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
HOJALDRES 5
Bizcocho 500-700 g 30-50 —1-
) 2
Tarta una bandeja 35-55 —1-
Asado 1kg 60- 110 A 3 -
Costillas 500g-1,5 kg 50-75 A 3 -
CARNE 3
Aves 1-1,5kg 55-80 - -
Pollo/Pavo 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filete de carne 0.52cm 15-25 A 3 -
Filete de carne 2-4cm 20-35 A 3 -
PESCADO 3 200 ml
Pescado entero 300-600 g 20-30 - -
Pescado entero 600-1200 g 25-45 - 3 -
Papas asadas 0.5-1.5kg 45-60 A 3 -
Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURAS 3
Brécoli asado 0.3-1kg 30-50 A -
Calabacines asados 0.5-1.5kg 30-50 - 3 -

Inicie la funcion VAPOR+ sélo cuando el horno esté frio. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion puede
tener un efecto adverso en el resultado final de la coccion.

Riscizz=s:y alr L
ACCESORIOS .
. , i i . Grasera/bandeja pastelera o
Bandeja Freir con aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla . B
bandeja sobre rejilla
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si 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 pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

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

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

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Active la funcién «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

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

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

- Seque el perfil inferior debajo de la puerta del horno
si hay restos de agua después de un ciclo de coccién.

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas. La bandeja Freir con
aire (si la hay) se puede limpiar en el lavavajillas.

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno esta equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los
compartimentos gracias a su capa especial de
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa 'y
la suciedad. Estos paneles estan fijados a las guias
para estantes: Al volver a colocar y fijar las guias para
estantes, asegurese de que los ganchos superiores
quedan introducidos dentro de los agujeros
adecuados de los paneles.

O

0 0
) 9
0

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funcion «Horno de conveccion». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio. Deje que el horno se
enfrie antes de eliminar los residuos de alimentos con
una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos,
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno
puede dafar la superficie catalitica y poner en peligro
sus propiedades de autolimpieza.

Pongase en contacto con el Servicio Postventa si
necesita paneles de recambio.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA

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: bombillas haldégenas de 40 W/230 ~ V tipo G9,
T300°C.

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

estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las
manos desnudas ya que las huellas dactilares podrian
danarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a
colocar la tapa de la ldmpara.

@tuknecht



COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4, Baje la puerta y abrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicién original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

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

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

BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes.

3. Para volver a situar la resistencia en su posicién,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera 'y
comprobar que queda apoyada en las sujeciones
laterales.

Bauknecht



RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucion

El horno no funciona.

Corte de suministro.

Desconexion de la red
eléctrica.

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 numero.

Problema de software.

Pongase en contacto con el Centro de atencién
telefénica e indique el nimero que sigue a la
letra «F».

La pantalla muestra un texto
poco claro y parece estar rota.

Otro idioma configurado.

Pongase en contacto con el Centro de atencién
telefénica

Ciclo de coccidon con sonda
finalizado sin causa evidente o
error F3E3 aparece impreso en
pantalla.

La sonda alimentaria no esta
bien conectada.

Compruebe la conexién de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos

mediante alguna de las siguientes formas:
. Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

«  También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el 4
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos 7

que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

@tuknecht



Omistajan opas

=/ osoitteessa www.register10.eu

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kaytta.

KIITOS, ETTA OSTIT BAUKNECHTIN TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

Fi

TUOTEKUVAUS

1. Ohjauspaneeli
2, Puhallin

3. Pyorea lammitysvastus
(ei ndkyvissa)

4. Kannattimet
(taso kuvataan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi lampdovastus/grilli
. Lamppu

0 N O un

. Arvokilpi
(ala poista)

9. Alempi lampdvastus
(ei ndkyvissd)

OHJAUSPANEELI
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1. VASEN NAYTTO 5.PYORONUPPI 6. KAYNNISTA

2.VALO
Sytyttda ja sammuttaa lampun.

3. TAKAISIN

Palaa edelliseen nakymaan.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

4, PAALLA/POIS

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon milloin tahansa.

Valitsinta kaantamalla selaillaan
toimintoja seka saadetaan kaikki
kypsennysparametrit. Painamalla
valitaan, asetetaan, avataan

ja vahvistetaan toimintoja tai
parametreja seka kdaynnistetaan
kypsennysohjelma.

Kdynnistaa toiminnot ja vahvistaa
asetukset tai asetetun arvon.

7. AIKA
Kaytetdan kellonajan asettamiseen

seka kypsennysajan asettamiseen
tai saatamiseen.

8. LAMPOTILA

Kdytetdan lampdtilan
asettamiseen.

9. OIKEA NAYTTO

@luknecht



VARUSTEET

! UUNIPANNU

RITILA

! LIUKUKISKOT *#

==

LEIVINPELTI *

Kaytetaan ruoan
kypsentamiseen tai
pannujen, kakkuvuokien
ja muiden uuninkestavien
astioiden tukitasona.

Kdytetdan uunipeltina
lihan, kalan, vihannesten,
focaccian tms.
kypsentamiseen tai
ritilan alla tippuvan
nesteen keraamiseen.

Kdytetdan kaikkien leipa-
ja leivonnaistuotteiden,
mutta myds uunipaistien,
foliossa kypsennettdvan
kalan jne. paistamisessa.

Helpottaa varusteiden
asettamista uuniin seka
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! niiden ottamista pois.
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KIERTOILMAKYPS.
-ALUSTA*

T

Kaytetaan ruokien
valmistukseen
[Imapaisto -toiminnolla;
leivinpelti sijoitetaan
alemmalle tasolle
keraamaan mahdollisesti
putoavat murut ja
nesteet. Voidaan pesta
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astianpesukoneessa. !

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta
myynnin jalkeiseen palveluun.

* Saatavana vain erdissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
yléspain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
asetetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niita
ylospain ja vetamalla alaosat pois paikoiltaan: Nyt
hyllykkéohjaimet ovat poistettavissa.

« Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla

ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida
ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle. Laske
pellin ohjaimet taman jalkeen paikoilleen alempaan
kiinnikkeeseen.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN
(JOS NAMA SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen

=" ylempi pidike kannattimeen
y ja liu'uta liukukappaletta niin
" pitkalle kuin se menee. Laske
¢ toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain

paikalleen painamalla
pidikkeen alaosaa tiukasti
hyllykkéohjainta vasten.
Varmista, etta liukukappaleet
lilkkuvat vapaasti. Toista
nama vaiheet toiselle
samalla tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.

@tuknecht



TOIMINNOT

i DYNAAMINEN RUOKALISTA

o)
*

KIERTOILMA

Nama mahdollistavat automaattisen kypsennystavan
valinnan ja parhaan lampétila-alueen kaikentyyppisille
ruoille (lasagne, liha, kala, vihannekset, kakut ja leivonnaiset,
suolaiset leivonnaiset, leipa, pizza). Jotta saisit kaiken irti
tasta toiminnosta, noudata kypsennystaulukossa annettuja
ohjeita.

P HOYRY+

Hoyry+ -toiminnolla saadaan erinomaisia tuloksia
kypsennysjaksoon kuuluvan héyryn ansiosta. Tama
toiminto ehdottaa ihanteellisen lampétilan monien
erilaisten reseptien valmistamista varten; tarkeimpien
ruokalajien kypsennysajat on ilmoitettu kyseisessa
kypsennystaulukossa. Ota hdyrytoiminto aina kayttéon
uunin ollessa kylma ja sen jalkeen kun olet kaatanut
juomavetta uunin pohjalle.

Huomaa: Suositeltu vesimaara ylittaa uunitilan syvennyksen
tilavuuden, mutta uunin pohja on suunniteltu niin, ettd se
selviaa tehokkaasti suositellusta ylimaaraisesta vedesta.

£ PATARUOAT

Tama toiminto ehdottaa pastaruoille parhaiten sopivan
lampdtilan ja kypsennystavan.

(Z*UHA

Tama toiminto ehdottaa lihalle parhaiten sopivan
lampdtilan ja kypsennystavan.

D LEIPA

Tama toiminto ehdottaa automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan lampétilan ja
kypsennystavan.

PIZZA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista kotitekoista
pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten ravintolassa.
Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300 celsiusasteen
lampétilassa, jolloin saadaan sisalta pehmead,
reunoiltaan rapeaa ja tdysin tasaisesti ruskistunutta
pizzaa.

Kun tama toiminto yhdistetaan Pizza Stone WPro
-lisdvarusteeseen ja esilammityksen annetaan kestaa
30 minuuttia, pizza voidaan paistaa 5-8 minuutissa.
(Tilauksia ja lisatietoja varten voit ottaa yhteytta
huoltopalveluun tai katsoa sivustolta www.bauknecht.
eu.)

=3 LEIVONNAISET

Tama toiminto ehdottaa kaikentyyppisille kakuille
parhaiten sopivan lampétilan ja kypsennystavan.

PERINTEINEN

Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdelld tasolla.

=~

GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus, gratiinivihannesten
paistaminen tai leivan paahtaminen. Kun grillaat lihaa,
suosittelemme keradmaan kypsennysnesteet uunipannulle:
Aseta uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500
ml juomavetta.

Erilaisten useilla tasolla olevien saman kypsennyslampatilan
vaativien ruokien samanaikaiseen valmistukseen. Tata
toimintoa voidaan kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman,
etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen. Valitse oikeiden
tasojen yhdistelma kypsennystaulukon avulla.

s

$>_| KONVEKTIOUUNI

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen leipominen
vain yhdella tasolla.

4
SEZAERIKOISTOIMINNOT

~@ NOPEAESILAMMITYS

Esikuumentaa uunin nopeasti.
A~

% | TURBO GRILL

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu mille
tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml juomavetta.

ECO SAASTOOHJELMA *

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kaytossa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa sadstoohjelmaa
ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on tdysin kypsaa.

'E| ILMAPAISTO / KONVEKTIOPAISTO

Erityista kiertoilmakypsytysalustaa (toimitetaan joissakin
malleissa) kdyttamalla voit paistaa ranskalaisia perunoita,
kananugetteja ja paljon muuta kayttamalla vahemman
oljya, jolloin lopputulos on miellyttavan rapea.
Kuumennuselementit kiertava tilan lammittamiseksi
kunnolla ja puhallin kierrattaa kuumaa ilmaa. Aseta
ruoka llmapaisto -alustalle yhteen kerrokseen ja noudata
lImapaisto -alustan kadyttoohjeita parhaiden tulosten
aikaansaamiseksi.

Vaihtoehtoisesti tata toimintoa voi kayttaa herkullisten
paistotulosten saamiseksi valmistettaessa lihaa,

kanaa, perunoita ja vihanneksia, kypsennystaulukon
suosituksen mukaisesti. Nama reseptit voidaan
valmistaa tavallisella leivinpelilla.

M KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi ei
toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa vield kuuma
edellisen kypsennysjakson jaljilta.

@ SMART CLEAN

Taman matalassa lampétilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa
lian ja ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja kdynnista
toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.

*Toimintoa kdytetdan viitteena energiatehokkuutta koskevassa
ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014 mukaisesti

@tuknecht



ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. ASETA AIKA

Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset.

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Kaanna nuppia tuntien asettamiseksi ja vahvista
painamalla () .

Y
Ho)

A |

A

S

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua.
Kdanna nuppia minuuttien asettamiseksi ja vahvista
painamalla (.

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan mydhemmin, paina
ja pida sita painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin
ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkan
sahkokatkon jalkeen.

PAIVITTAINEN KAYTTO

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voidaan muuttaa oletusarvoista
nimellisvirtaa (16 A).

Valitse nimellisvirta valintanuppia kaantamalla ja
vahvista sitten painamalla () .

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 KW (16 A): Jos kodin sahkdverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseista arvoa (13 A).

Huomaa: Jos haluat vaihtaa nimellisvirran my&hemmin, paina
¥ ja pida sita painettuna vahintaan viiden sekunnin ajan
uunin ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

3. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama
on tdysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamadan uunia tyhjana,

jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai lapindkyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet. Lammitd uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kayta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla [@ Jja pitamalla
sita painettuna. Tarkeimmat kaytettavissa olevat
toiminnot saadaan nakyviin vasemmalle naytdlle
kdantamalla pydronuppia. Valitse niista yksi ja paina () .

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
(¢ ja mene toimintovalikkoon.

i o

Valitse oikealla olevasta naytosta jokin alitoiminnoista
pydronuppia kaantaen ja vahvista sitten painamalla () .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa
asetukset, joita voit muuttaa.

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

Kun naytolla vilkkuu °C-kuvake, vaihda arvo nuppia
kaantaen, vahvista sitten painamalla () ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).

Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.

Huomaa: Toiminnon kdynnistyttyad voit muuttaa
lampotilaa tai grillitasoa painamalla §¢ tai kaantamalla
suoraan nupista.

@uknecht



KESTO

o

P

Kun kuvake & vilkkuu ndytolla, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla (»

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos
haluat seurata kypsennysta manuaalisesti:
Vahvista painamalla () ja kdynnista toiminto.
Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn
kdynnistyksen (ajastus).

Huomaa: Voit sadtaa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla € : Muuta tunnit nuppia
kdantamalld ja vahvista painamalla () .

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan
asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kaynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Kun pdattymisajan muuttaminen on mahdollista,
naytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen G vilkkuessa.

o G
| W I

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kdantamalla, vahvista sitten
painamalla [>] ja kdynnista toiminto.

Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdynnistyy automaattisesti sen jalkeen, kun on
kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, etta
kypsennys paattyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
lampotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.
Odotusaikana voit kdyttaa nuppia ohjelmoidun
paattymisajan muuttamiseen.

Lampotilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan
painamalla ¢ tai @ .Vahvista lopuksi painamalla () .
3. AKTIVOI TOIMINTO

Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla [&].

Voit keskeyttaa parhaillaan kdynnissa olevan
toiminnon milloin tahansa painamallal@] ja pitamalla
sita painettuna.

4. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,

naytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on aktivoitu.

A

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
ndyttd osoittaa, ettd uuni on saavuttanut asetetun
lampatilan.

«c”

np

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja
aloita kypsennys painamalla [> .

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen paattymistd, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana
aiheuttaa sen keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa.

Voit aina muuttaa ldampotilaa, jonka haluat uunin
saavuttavan, nuppia kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kdantaen ja
painamalla sitten [>].

6. ERIKOISTOIMINNOT
SMART CLEAN

"Smart Clean" -toiminto kaynnistetaan kylmalle
uunille laittamalla 200 ml vetta uunin pohjalle ja
sulkemalla sitten uunin luukun.

Avaa erikoistoiminnot S§- ja valitse valikosta &
nuppia kaantamalla. Vahvista sitten painamalla () .

Paina [>], jos haluat kdaynnistaa puhdistusjakson
heti, tai paina (), jos haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kaynnistyksen.

Anna uunin jadhtya jakson loputtua ja pyyhi

sitten kaikki jaljelle jadnyt vesi uunista ja ryhdy
puhdistamaan uunia kuumaan veteen kostutetulla
sienelld (puhdistus saattaa epdonnistua, jos tata
vaihetta ei suoriteta 15 minuutin kuluessa).

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampotilaa ei voida
sadtad.
7. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla ja pitamalla
painettuna<i vahintaan viiden sekunnin ajan.

@uknecht



Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myds kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyistd uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [@.

.HUOMAUTUKSIA

- Al3 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Al3 veda kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

. Al3 aseta painavia painoja luukun paélle 4lék3 ota
luukusta tukea.

« Pizzajakson korkeamman lampétilan vuoksi
on odotettavissa hieman tavallista kuuluvampi
jaahdytyspuhaltimen aani.

Bauknecht



HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkesta, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maardsta ja kdytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttaa myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampaétilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa myos lisda makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kaanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kaytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talldin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
myo6s vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisaamista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlamm®ssa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.

Bauknecht



KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KYPSE(;::\LY?AIKA TASO JA VARUSTEET
— - 170 30-50 _\éﬁ
Nostatetut kakut / sokerikakut Kylla 160 30-50 _\l:i:_b_
Kyll: 160 30 - 50 —
Taytetyt kakut =3 - 160 - 200 30-85 2
(juustokakku, struudeli,
s 4 1
omenapiiras) Kylla 160 - 200 35-90 R
— - 160 - 170 20 - 40 3
Kyl 150 - 160 20- 40 A
Pikkuleivat / Pienet kakut
4 1
Kyl 150 - 160 20 -40 At
W | o s s | o 3 T
Tortut Kyl 170 50- 80 —_— 2
— - 180 - 200 30 - 40 3
Tuulihatut Kkylla 180 - 190 35-45 | b
Kyl 180 - 190 35 - 45+ [ S
E Kylla 90 110 - 150 3
Marengit Kyll3 90 130 - 150 —_
Kyl 90 140-160r | o > ',
Kylla 310 7-12 —
Kyll3 220 - 240 20- 40 —_
Pizza (ohut, paksu, focaccia) 5 3 1
Kylla 220-240 25 -50* 1 Fo1 [ A -
s 5 4 3 1
Ky”a 210 40-60 al=r aFFr AR AR
Leipa, limppu 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 Rl_i_,f
Pieni leipa IS - 180 - 220 30-50 - 3 r
Leip3 Kyll: 180 - 220 30- 60 —_
EI Kylla 250 10-15 1 2 f
Pakastepitsa
Kyll3 250 10-20 N
Kylla 180 - 190 45-60 _\;b_
Sgolalset p!!raat - 7 ]
(vihannespiiraat, Kylla 180 - 190 45-60 R
ustokinkkuoiitakka) 0 b——> 1 7 L L 7 |-~F=e oEs
juustokinkkupiirakka) ol 180190 25 70" ,\,;;;l, “1;3:[’ \;r
TOIMINNOT EI Iil ECO -‘E.'ér
Perinteinen Grilli Turbo grilli Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
§
AUTOMAATTISET @ @ = =3
TOIMINNOT . - . L . .
Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
Aeeennn ol nEs —_— T f | )
VARUSTEET . o . . . .
Ritila Uunlpeltl.t.a[ k?kkupeltl Uunlpannu./ !e.|\.{|r1..p)elt| tai Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla pelti ritilalla
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RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS | LAMPOTILA (°C) KYPSTI::\:‘Y)SAIKA TASO JA VARUSTEET

=] Kyl 190 - 200 20 - 30 3
Voitaikinapaistokset / « 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset Kylla 180 - 190 20-40 rJ —

. 5 3 1

Kyll: 180 - 190 20 - 40* e e
Lasagne/laatikot < - 190 - 200 40- 80 Lo g
Uunipasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lammas / vasikka / Naudanliha / 3
o 1 ko (> - 190 - 200 60- 90 Lor
Broileri / jénis / ankka 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 ;
Kalkkuna / hanhi 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, . 3
kokonainen) EI Kylla 180 - 200 40 -60 1 [
Taytetyt vihannekset « 2
(tomaatit, kesakurpitsat, munakoisot) Kylla 180 - 200 >0-60 AF—=r
Paahtoleipa Ifl - 3 (korkea) 3-6 «---S--m
Kalafileet-/pihvit Ifl - 2 (keskitaso) 20 - 30%** o ‘\Wifvf
Makkarat / kebabit / grillikylki / % u . 5 4
hampurilaispihvi =2 Kylla 200 -220 15-30 T oo
Paistettu kana 1- 1,3 kg L5y Kylla 200 - 220 55 - 70%* N
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keskitaso) 35 - 50%* _\1;3‘_4’
Lampaan reisi / potka - 2 (keskitaso) 60 - 90** 1 3 r
Paistetut perunat 15""5* Kylla 200 - 220 35 - 55** 1 3 r
Vihannesgratiini ot Kyl 200 - 220 10-25 T,
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu u M 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kylla 190 40-120 AF=lr  Akeels
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu (taso 5) / 5 4 5 1
paahdetut kasvikset (taso 4) / lasagne (taso Kylla 190 40-120* a—, O r o=, O -
2)/leikattu liha (taso 1)
Lasagne jaliha Kylla 200 50-120* -\r.éu- 1 ! [
Liha ja perunat Kyl 200 45-120% " 1 g
Kala ja kasvikset Kylla 180 30-50 -\j:é:b- 1 ! r
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kddnna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
**¥ Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.

had &
Perinteinen Grilli Turbo grilli Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
it
AUTOMAATTISET @ @ﬂ = = =
TOIMINNOT . . . L . .
Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
[ r aF==r — L
VARUSTEET . . . . L S
o Uunipelti tai kakkupelti  Uunipannu / leivinpelti tai . i R i .
Ritila N T, Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla pelti ritilalla
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AIR FRY -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU . MDA KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO 2 °
MAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET

> Pakasteranskanperunat Lt 650-850g Kylla 200 25-30 Eé@r - 2 ,
©] e
% Pakastetut kananugetit =] 500 ¢ Kylla 200 15-20 Eﬁ-ﬁr , 2 -
s s
5 Kalatikut ) 5009 Kyl 220 15-20 L 2,
< Vs
& Sipulirenkaat = 50049 Kylla 200 15-20 % N 2 .
E Tuore leivitetty zucchini Tt 4009 Kylla 200 15-20 % N 2 -
o - R
Z Maalais ranskalaiset == 300-800¢g Kylla 200 20 - 40 R -
<
s . < “ 4 2
< Sekavihannekset = 300-800g Kylla 200 20-130 T A -

Broilerinrinta Ly 1-4cm Kylla 200 20-40 Eﬁ-ﬁr " 2 -
<
- e
< Broilerin siivet I==1 200-1500¢g Kylla 220 30-50 % - 2 r
S % ) 4 3
< Broilerinleike = 1-4cm Kylla 220 20-50 — ,
= . ] 4 2

Kalafilee = 1-4cm Kylla 220 15-25 e r

Kun haluat kypsentda tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levitd ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.

Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa vélissa.

als

-I -5 r
TOIMINNOT
Kiertoilmakyps.
T a=r ~
VARUSTEET

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

Uunipannu/ leivinpelti tai
pelti ritilalla

@uknecht




U% | HOYRY+KYPSENNYSTAULUKKO

- AIKA
RUOKA RESEPTI MAARA VARUSTEET VESI
(MIN.)
Pienikokoiset leivat 80-100 g 30-45 - 3 -
B Limppu uunipellilla 300-500¢g 40 -60 - 3 -
LEIPA 3
Leipa 5009 -2 kg 50-100 -
Patongit 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Pikkuleivat yksi ritild 25-35 A -
Muffinit 30-60g 25-45 - 3 -
LEIVONNAISET 5
Sokerikakku 500-700 g 30-50 —1-
Torttu yksi ritild 35-55 qé’_
Paisti 1kg 60- 110 A 3 -
Kylkiluut 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 -
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 - -
Kana/Kalkkuna 3 kg 100 - 140 - 3 -
Fileepihvi 05-2cm 15-25 - 3 -
Fileepihvi 2-4cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Kokonainen kala 300-600g 20-30 - -
Kokonainen kala 600-1200 g 25-45 - 3 -
Paistinperunat 0,5-1,5 kg 45 -60 - 3 -
Taytetyt paprikat 1-2 kg 35-55 - 3 -
VIHANNEKSET 3
Paistettu parsakaali 0,3-1 kg 30-50 - -
Paistettu kesakurpitsa 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Kaynnistd HOYRY+ -toiminto, kun uuni on kylmé. Luukun avaaminen ja veden lisaéaminen kypsennyksen aikana saattaa

vaikuttaa haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

VARUSTEET

T

Kiertoilmakypsennysalusta

Ar

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

—_

Uunipannu / leivinpelti tai
pelti ritilalla

@uknecht




HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, etta uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kdyta héyrypuhdistimia.
pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Ala kayta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielda hieman
[ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisdltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jaahtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Aktivoi “Smart Clean” -toiminto sisapintojen

Ala kéyta terasvillaa,
hankaussienia tai
hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

tehokasta puhdistamista varten. (Vain joissakin
malleissa).

« Puhdista luukun lasi nestemaisella
erikoispesuaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

« Kuivaa uunin luukun alapuolella oleva alaprofiili, jos
silhen on kypsennysjakson jalkeen jaanyt vesijaamia.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria

(jos sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

KATALYYTTISTEN PANEELIEN PUHDISTAMINEN
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Tama uuni on varustettu erityisilla katalyyttisilla
paneeleilla, jotka erityisen itsepuhdistuvan
pinnoituksensa ansiosta helpottavat kypsennystilan
puhdistamista; pinnoitteen huokoisuus imee rasvaa ja
likaa. Paneelit on asennettu hyllykkdohjainten varaan:
Kun hyllykkdohjaimia siirretaan ja asetetaan takaisin
paikalleen, on varmistettava, etta yldosan koukut
tulevat niille tarkoitettuihin aukkoihin paneeleissa.

Katalyyttisten paneelien itsepuhdistusominaisuudet
toimivat parhaiten, kun uuni lammitetaan 200
°C:een noin tunniksi “Konvektiouuni” -toiminnolla.
Tana aikana uunin tulee olla tyhja. Anna laitteen
sitten jaahtya ennen kuin pyyhit ruoantahteet
naarmuttamattomalla sienella.

Huomaa: Syoévyttavien tai hankaavien
puhdistusaineiden, karkeiden harjojen, kattilasienien
tai uuninpuhdistussuihkeiden kdyttdminen saattaa

° vahingoittaa katalyyttista pintaa ja heikentda
0 0 itsepuhdistusominaisuuksia.
Ota yhteytta huoltopalveluun, jos tarvitset
U 0 vaihtopaneeleja.
0
0
LAMPUN VAIHTAMINEN

1. Kytke uuni irti sahkéverkosta.

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa
kuori takaisin lampun suojaksi.

3. Kytke uuni sdhkdverkkoon.

Huomaa: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenilamput.

Tuotteessa kdytetty lamppu on suunniteltu erityisesti
kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen. (EY:n asetus 244/2009) Lamppuja
on saatavissa huoltopalvelusta.

Jos kdytetaan halogeenilamppuja, ala kasittele niita
paljain kasin, koska sormenjaljet voivat vahingoittaa niita.
Ala kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu
takaisin paikalleen.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella — ala
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospain kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liilkuttamalla sita uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4, Laske luukkua alaspiin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrita sulkea luukku ja varmista, ettd se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos nain ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

YLALAMMITYSVASTEEN LASKEMINEN ALAS
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

1. Irrota sivuissa olevat hyllykkéohjaimet.

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sit3 ja
vetamalla hieman itseesi pdin. Varmista, etta se on
kohdallaan sivutuissa.

Bauknecht



VIANMAARITYS

verkkovirrasta.

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu
: Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty
e Virtakatko. sahkdnsyottoon.
Uuni ei toimi. Laite on irrotettu

Sammuta uuni ja kdaynnista se uudelleen, jotta
ndet, poistuuko vika.

Naytolle ilmestyy “F’-kirjain ja
numero.

Ohjelmistossa on ongelma.

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Nayton teksti on epdselvaa ja
ndytto vaikuttaa olevan rikki.

Toinen kieli asetettu.

Ota yhteytta puhelinpalveluun

Kypsennysjakso paistomittarin
kanssa paattyi ilman ilmeista
syyta tai naytolle tulee virhe
F3E3.

Paistomittaria ei ole liitetty
kunnolla.

Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdtiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.bauknecht.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytté asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). 4 s
Kun otat yhteyttd asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

=

www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

Afin de profiter d'une assistance plus compléte,
= veuillez enregistrer votre produit sur

D'INFORMATIONS

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D'OBTENIR PLUS

FR

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4, Supports de grille
(le niveau est indiqué a
l'avant du four)

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

‘./Q\_ @%, . o =
> = T : : = (™) (™) (™)) °C =
] JNON 4> ] = !-H-H-H-l "G
o ? B NN s @
Sg- K] 2 Ecoﬂré@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5. BOUTON ROTATIF 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

4. ON/OFF

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

Tourner pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
paramétres de cuisson. Appuyez
pour sélectionner, régler, accéder
et confirmer les fonctions ou

les parametres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et
confirmer des réglages.ou une
valeur réglée.

7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que

pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

8. TEMPERATURE
Pour régler la température.
9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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ACCESSOIRES

LECHEFRITE

GRILLE METALLIQUE i

PLAQUE A PATISSERIE * : RAILS TELESCOPIQUES *

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

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande,
le poisson, les légumes,
la focaccia, etc., ou
pour recueillir les jus de
cuisson en la plagant

sous la grille métallique.

Pour insérer ou enlever
les accessoires plus
facilement.

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

ACCESSOIRE FRITURE A AIR*

T

A utiliser lors de la cuisson
d'aliments avec la fonction
Friture a air, avec une
plaque positionnée au
niveau inférieur pour
recueillir les éventuelles
miettes et gouttes. Il peut
étre nettoyé au lave-
vaisselle.

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
| , . . R ,
1 Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modeéle acheté.
; D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et
| information, contacter le service aprés-vente.
! * Disponible sur certains modeles seulement
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
(SELON LE MODELE)

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

-~ Attachez I'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

[ support de grille et glissez-
¢ la aussi loin que possible.

[ Abaisser l'autre agrafe en
place.

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

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

_ 1 MENU DYNAMIQUE

Elles permettent une sélection totalement automatique de
la méthode de cuisson et la meilleure plage de température
pour tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain,
Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson.

. N D>VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur

pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggeére
automatiquement la température idéale pour la cuisson
d'une vaste gamme de recettes ; les temps de cuisson
des principaux plats sont indiqués dans le tableau de
cuisson correspondant. Activez toujours la fonction
vapeur lorsque le four est froid, et aprés avoir versé de
I'eau potable au fond de la cavité.

Note : La quantité deau conseillée dépasse la capacité
dembossage de la cavité, mais le fond du four est concu
pour gérer efficacement lexcés deau conseillé.

. £ZRAGOUT
Cette fonction suggére la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour les pates.

. (>*VIANDES

Cette fonction suggére la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour la viande.

« PAIN

Cette fonction suggére automatiquement la meilleure
température et la meilleure méthode de cuisson pour
tous les types de pain.

. PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de délicieuses
pizzas maison, en moins de 10 minutes, comme dans
un restaurant. Le cycle de cuisson dédié fonctionne a
une température supérieure a 300 degrés Celsius, ce
qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses a l'intérieur,
croustillantes sur les bords et parfaitement dorées.

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

. =3GATEAUX

Cette fonction suggére la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de
gateaux.

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

<=

GRIL
Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses, faire
gratiner des légumes et griller du pain. Pour la cuisson de la
viande, nous vous conseillons d'utiliser une léchefrite pour

recueillir les jus de cuisson : Placez la leéchefrite, contenant
500 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.
oY%
A d

év | CHALEUR PULSEE

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme temps.
Cette fonction peut étre utilisée pour cuire différents
aliments sans que les odeurs ne soient transmises de l'un
a l'autre. Consulter le tableau de cuisson pour choisir la
combinaison de niveaux correcte.

ol

_>_| AIRBRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur une
grille uniquement.

o
SEIAFONCTIONS SPECIALES

. = FAST PREHEAT (PRECHAUFFAGE RAPIDE)
Pour préchauffer le four rapidement.

W

. ¥ | CUISSON AU GRIL TURBO

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de boeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une
gouttiere pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur nimporte quel
niveau sous la grille.

. ECO PROGRAMMEECO *

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

. [E=] AIRFRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)
Lutilisation d'un plateau Air Fry dédiée (fournie avec
certains modeles) vous permet de cuire des frites, des
nuggets de poulet et autres en utilisant moins d’huile,
pour un résultat agréablement croustillant. Les éléments
chauffants se succédent pour chauffer correctement la
cavité, tandis que le ventilateur fait circuler I'air chaud.
Placez les aliments sur le plateau Air Fry en une seule
couche et suivez les instructions du tableau de cuisson
Air Fry pour obtenir les meilleures performances.

En variante, cette fonction peut étre utilisée pour obtenir
d'excellents résultats de rotissage sur les viandes et les
volailles, les pommes de terre et les Iégumes, selon les
recommandations du tableau de cuisson. Ces recettes
peuvent étre préparées a l'aide d'une léchefrite standard.

. M LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées. Pour
assurer la qualité de levage, n'activez pas la fonction sile
four est encore chaud apres un cycle de cuisson.

. @ SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage
a basse température spécial permet d'enlever la saleté
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et les résidus d'aliments plus facilement. Placer 200 ml
d'eau potable au fond de la cavité et lancer la fonction
lorsque le four est froid.
* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
defficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014

PREMIERE UTILISATION

1. REGLER L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le

bouton pour régler I'heure et appuyer sur () pour
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner

le bouton pour régler les minutes et appuyer sur ()
pour confirmer.

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

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

2. REGLAGES

Si nécessaire, vous pouvez modifier le courant nominal
par défaut (16 A).

UTILISATION QUOTIDIENNE

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le
courant nominal, appuyez ensuite sur () pour confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

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

Veuillez noter : Pour changer le courant nominal
ultérieurement, appuyez sur & et maintenez-le enfoncé
pendant au moins cing secondes alors que le four est

éteint, et répétez les étapes décrites plus haut.

3. CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

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

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur [@]pour allumer le four. Tournez
le bouton rotatif pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche.
Sélectionnez une fonction et appuyez sur () .

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le
modeéle), sélectionnez la fonction principale et
appuyez ensuite sur () pour confirmer et accéder au
menu de la fonction.

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-
fonctions disponibles sur I'écran a droite puis
appuyez sur () pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le
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bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite

sur () pour confirmer et continuer a modifier les
réglages suivants (si possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2
= normal, 1 = bas) en méme temps.

Remarque : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en
appuyant sur [¢ ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

-— oem | mm -
-

©)

=~y

Lorsque le voyant (® clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur () pour confirmer.
Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur () pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur © : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur (o pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /
DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps
de fin de cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de

la fin de la cuisson pour la fonction, et le voyant G,
clignote.

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler
I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
[>] pour confirmer et lancez la fonction.

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

il

Ll

.
o)

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

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée.

Appuyez sur ¢ ou pour changer la température et
le temps de cuisson. Appuyez sur () pour confirmer
lorsque vous avez terminé.

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur(>] pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur[@] a tout moment pour
interrompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

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

A

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

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur{ .

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous
ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
utilisant le bouton.

5. FIN DE CUISSON

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

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [>].

6. FONCTIONS SPECIALES

SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », lorsque le
four est froid, disposez 200 ml d'eau au fond de la
cavité du four, fermez ensuite la porte du four.
Accédez aux fonctions spéciales S& et tournez le
bouton pour sélectionner & a partir du menu,
appuyez ensuite sur () pour confirmer.
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Appuyez sur [>Jpour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur () pour régler I'heure
de fin/départ différé.

A la fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez
toute I'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de I'eau chaude
(le nettoyage pourrait étre compromis si vous
attendez plus de 15 minutes).

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

7. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur<K et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cing
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [@].

. REMARQUES

« Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine
de rayer le revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.

Bauknecht



CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

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

VIANDE

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

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

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

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

LEVAGE DE PATE

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

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

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP(EOI:)\TURE CU.II-ESM:I: :)Nfin) NIVEAU ET ACCESSOIRES
2
— - 170 30-50 e
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\l:i:_b_
. 4 1
Oui 160 30-50 A==, a7,
Gateaux fourrés =3 - 160 - 200 30-85 2
(gateau au fromage, strudel, tarte
. 4 1
aux pommes) Oui 160 - 200 35-90 Al a—1n
3
— - 160 - 170 20 - 40 —
oui 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Petits gateaux
4 1
oui 150 - 160 20 -40 R
. 5 4 3 1
Oui 135 50-90 — ol A
. 5 4 3 1
Tartes oui 170 50 - 80 s S
— - 180 - 200 30-40 3
. 4 1
Chouquettes Oui 180 - 190 35 - 45 e
. 5 3 1
oui 180 - 190 35 - 45 e e
EI Oui 90 110 - 150 N 3 r
Meringues Oui 90 130-150 q..;,, N ! r
. 5 3 1
Oui 20 140 - 160% N e I e
Oui 310 7-12 —
oui 220 - 240 20 - 40 ML
. . P . aFis
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) 5 3 1
oui 220 - 240 25 - 50* A T
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 alP=r aFr s aF=r
. 2
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —1-
Petit pain IS - 180 - 220 30-50 - 3 -
. . 4 1
Pain oui 180 - 220 30- 60 —
o |' EI Oui 250 10-15 1 2 r
izza surgelée
oui 250 10-20 N,
. 2
Oui 180 - 190 45-60 J—
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 4>-60 i s e
. 5 3 1
oui 180 - 190 45 - 70* I
ECO ¥
FONCTIONS EI El =
Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
§
FONCTIONS @ (> = =3
AUTOMATIQUES
Q Ragolt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aeennn s ARn — T )
ACCESSOIRES
Grille métallique Plaque de cuisson ou moule a Leéchefrite / plaque de cuisson, ou Lechefrite / Lechefrite contenant
q gateau sur la grille métallique Plat a four sur grille plaque de cuisson 500 ml d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE TEMP(EOZI)\TURE CU.II-E?C:: ?Nfin) NIVEAU ET ACCESSOIRES
=] Oui 190 - 200 20 - 30 3
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! -
. 5 3 1
oui 180 - 190 20-40* | o o
Lasagnes/Flans < - 190 - 200 20-80 |1 ;
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg @ﬂ - 190 - 200 60-90 1 3 f
Poulet / Lapin / Canard 1 kg (> - 200 - 230 50-80%% | 1> J
Dinde /Oie 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 ° J
Poisson au four/en papillote (filet, entier) EI Oui 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 -200 >0-60 A=
Rotie s . 3 (Elevée) 3-6 "l
Filets de poisson / Steaks Ifl - 2 (Moy) 20 - 30%** ‘\-..4...1' &
Saucisses / kebab / cotes levées / % . xx 5 4
hamburgers = Oui 200 - 220 15-30 s Y S
Poulet réti 1-1,3 kg L5y Oui 200 - 220 55-70% | ~nZie Wy
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50%* qéﬁ
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** 1 3 r
Pommes de terre réties -g;‘zr Oui 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Légumes gratinés g;g Oui 200-220 10-25 1 3 r
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . . 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 A= A=l
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) /

. N . . 5 4 2 1
légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau 2) / Oui 190 40 -120* a—, O Foae—, O -
découpes de viandes (niveau 1)

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* -\r,é-, ] ! r
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120* -\%ﬁ 1 ! r
Poisson & légumes Oui 180 30-50 -\1;4.—.1,- 1 ! r
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Coupes de viande (lapin, poulet, agneau) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).

*** Tournez les aliments a mi-cuisson.

] &
Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
)
FONCTIONS @ (> ) = =
AUTOMATIQUES . . . . L
Ragoat Viande Pain Fonction pizza Patisserie
[ VP ~ e — I | )
ACCESSOIRES
Grille métallique Plaque de cuisson ou moule a Leéchefrite / plaque de cuisson, ou Lechefrite / Léchefrite contenant
9 gateau sur la grille métallique Plat a four sur grille plaque de cuisson 500 ml d'eau
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TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées Lt 650-850 g Oui 200 25-30 o L
wv N
= Nuggets de poulet v ; - 4 2
z g surgelés =2 500 g Oui 200 15-20 SRR .~
2z s 4 2
= 8 Batonnets de poisson I==1 500¢g Oui 220 15-20 s .
Onion Rings 2} 500 g Ooui 200 15-20 e
Courgettes fraiches % . 4 2
@ pandes = 4009 Oui 200 15-20 T A r
= s 4 p
8 Frites maison =T 300-800¢g Oui 200 20-40 o A -
|
— e
Légumes mélangés I==1 300-800g Oui 200 20-30 % 1 2 r
Poitrines de poulet iy 1-4cm Oui 200 20-40 % N 2 .
= (%]
w . o . 4 2
n % Ailes de poulet = 200-15009g Oui 220 30-50 — -
aa
=2 , o ) 4 2
< © Escalope panée I==1 1-4cm Oui 220 20-50 T A -
S o
Filet de poisson = 1-4cm Oui 220 15-25 % 8 2 -

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

FONCTIONS

ot

iy

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—_

Plat a four sur grille

Lechefrite / plaque de cuisson, ou
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U% ] TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+

. HEURE
ALIMENTS RECETTE QUANTITE (MIN) ACCESSOIRES EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 - 3 -
Pain carré 300-500 g 40-60 - 3 -
PAIN 3
Pain 500g-2 kg 50-100 -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Biscuits un lechefrite 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PATISSERIES 5
Génoise 500-700 g 30-50 —1r
. ) 2
Tarte un lechefrite 35-55 A—-
ROt 1kg 60- 110 2,
Cotes 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ,
VIANDE 3
Poulet 1-1,5kg 55-80 - -
Poulet/Dinde 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet de steak 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Filet de steak 2-4.cm 20-35 - 3 ,
POISSON 3 200 ml
Poisson entier 300-600g 20-30 - -
Poisson entier 600-1200 g 25-45 - 3 -
Pommes de terre roties 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Piments farcis 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brocolis grillés 0,3-1 kg 30-50 A -
Courgettes grillées 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Démarrez la fonction VAPEUR+ uniquement quand le four est froid. Louverture de la porte et I'ajout d'eau pendant la
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

Riscizz=s:y alr L

ACCESSOIRES Lechefrite / plaque de cuisson, ou

Plat a four sur grille

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

Accessoire Friture a air . S
grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiéde,
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.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modeles).

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

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

« Séchez le profil inférieur sous la porte du four si des
résidus d'eau sont présents apres un cycle de cuisson.

ACCESSOIRES

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

Ne pas nettoyer la sonde autoportante et la sonde de
cuisson (le cas échéant) au lave-vaisselle. Le plateau
Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Chaleur tournante
». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de l'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 : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement
congue pour les appareils électroménagers et ne

convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.
(Réglementation CE 244/2009) Ces ampoules sont
disponibles auprés de notre Service apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogene 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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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la

tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la

fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps

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

Iéa porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface
ouce.

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

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégeére 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.

ABAISSER L'ELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez Iégérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant Iégérement vers vous. Assurez-
vous qu'il repose sur les supports latéraux prévus a
cet effet.
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DEPANNAGE

Probléme

Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne pas.

Coupure de courant.
Débranchez de

I'alimentation principale.

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

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

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

Probleme de logiciel.

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

L'écran indique un texte difficile
a lire et semble cassé.

Une autre langue est
paramétrée.

Contactez le centre d'appel

Le cycle de cuisson avec
sonde s'est terminé sans cause
évidente ou l'erreur F3E3 est
imprimée sur I'écran.

La sonde alimentaire
n'est pas correctement
connectée.

Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

* Disponible sur certains modéles uniquement

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

«  Enutilisant le QR code sur votre produit

«  Envisitant notre site Internet docs.bauknecht.eu O ]]

« Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de Z g
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque = \ AN
signalétique de l'appareil. :::
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Handbodk eiganda

=) www.register10.eu

A Adur en taekid er notad skal lesa
oyggisleidbeiningarnar vandlega.

TAKK FYRIR AP KAUPA VORU FRA BAUKNECHT
Til ad fa frekari adstod skal skra voruna a

SKANNID QR-KODANN A
TAKINU TIL AD FA ADGANG AD
MEIRI UPPLYSINGUM

IS

LYSING VORU

1. Stjérnbord
2, Vifta

3. Hringlaga hitald
(ekki synilegt)

4, Hillubrautir
(haedin er synd & framhlid ofnsins)

. Luga
. Efra hitald/grill
Ljos

©® N O wn

. Audkennisplata
(ekki fjarlaegja)

9. Nedra hitald
(ekki synilegt)

STJORNBORD
. @ @v N S
> £ & g I T T [ o
] 1O 4 D = I_|l-|:!_|!_ WG
o : : 6 el L)) s @
SE <K ) [ZE] eco wr: &
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VINSTRI SKJAR 5. SNUNINGSHNAPPUR 6. RASA
2.LJOS Snuid pessu til ad fara i gegnum Til a0 reesa adgerdir og stadfesta

Til ad kveikja/slokkva a ljésinu.

3. TILBAKA

Til ad fara tilbaka i fyrri skja. Gerir
kleift ad breyta stillingum medan
eldun stendur yfir.

4, KVEIKJA/SLOKKVA

Til ad kveikja og slokkva & ofninum
og til ad stoppa virka adgerd
hvenar sem er.

adgerdirnar og gera allar
eldunarstillingar. Ytid til ad
velja, stilla, opna eda stadfesta
adgerdir eda gildi og loks hefja
eldunarferlid.

stillingar eda stillt gildi.
7. TimI

Til ad stilla timann auk pess ad
stilla eda breyta eldunartimanum.

8. HITASTIG
Til a0 stilla hitastigid.
9. HAEGRI SKJAR
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AUKAHLUTIR

OFNSKUFFA

VIRGRIND

OFNPLATA *

RENNIBRAUTIR *

==

Notid sem ofnskuffu

til ad elda kjot, fisk,
greenmeti, focaccia-
braud o.s.frv. eda
stadsetjido undir
virgrindinni til ad safna
vokva sem fellur til vid
eldun.

Notid til ad elda mat eda
sem studning fyrir potta,
kékuform og 6nnur
eldfost eldunarilat.

Notid til ad elda allt
braud og bakkelsi, en
einnig fyrir steikur, fisk
,en papillotte” o.s.frv.

Til ad audvelda ad setja

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
! - S
I aukahluti i og taka pa ar.
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}

LOFTSTEIKINGARBAKKI *

pantanir og upplysingar.

T

Notist pegar matur

er eldadur med
loftsteikingaradgerdinni,
med ofnplotu stadsetta
i haed fyrir nedan til ad
safna mdgulegri mylsnu
og dropum. Hreinsa ma
hann i upppvottavél.

Fjoldi og tegund aukahluta getur verid breytilegur eftir pvi hvada gerd var keypt.
Annan aukabunad er haegt ad kaupa sér; hafid samband vid pjonustudeild fyrir

* Adeins faanlegt fyrir sumar gerdir

VIRGRINDIN OG ADRIR AUKAHLUTIR SETT i

Setjid virgrindina larétt med pvi ad renna henni yfir
hillubrautirnar og tryggid ad hlidin med haekkudu
bruninni snudi upp 4 vid.

Adrir aukahlutir, eins og ofnskuffa og ofnplata, eru
settir inn larétt a8 sama hatt og virgrindin.

HILLUBRAUTIR FJARLAGDAR OG KOMID AFTUR
FYRIR

- Til a0 fjarlaegja hillubrautirnar, lyftid peim upp og
togid nedri hlutann Ut Ur saeti sinu: NU er haegt ad
fjarlaegja hillubrautirnar.

«Til a0 setja hillubrautirnar aftur i, setjid paer fyrst
aftur i efra saetid. Haldid peim uppi og rennid peim
inn i eldunarrymid, laekkid paer sidan i stodu sina i
nedra saetinu.

RENNIBRAUTIR SETTAR i (EF TIL STADAR)

Fjarleegid hillubrautirnar ur
ofninum og fjarlaegid
hlifdarplastid fra
rennibrautunum.

= Festio efri klemmu

» rennibrautarinnar vid

' hillubrautina og rennid
¢ henni eins langt og

I hdn kemst. Laekkid hina
klemmuna & sinn stad.

Til a0 festa brautina, ytid
nedri hluta klemmunnar pétt
a0 hillubrautinni. Gangid ur
skugga um ad rennibrautin
geti hreyfst 6hindrad.
Endurtakid pessi skref a hinni
hillubrautinni i smu haed.

Athugid: Haegt er ad setja rennibrautirnar { hvada haed sem er.
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EIGINLEIKAR

i DYNAMIC VALMYND

Med peim er sjalfkrafa haegt ad velja eldunaradferdina
og besta hitasvidid fyrir allar tegundir matveela (lasanja,
kjot, fisk, greenmeti, kokur og bakkelsi, saltkokur, braud,
pitsu). Til ad na pvi besta ur pessari adgerd skal fylgja
visbe\ndingunum i eldunartoflunni.

. X )STEAM+

Adgerdin Steam+ gerir kleift ad na framurskarandi
arangri pokk sé tilvist gufu i eldunarferlinu. Pessi
adgerd leggur til kjorhitastigio fyrir eldun fjolbreytts
urvals af uppskriftum; eldunartimi adalréttanna

er syndur i tilheyrandi eldunartoflu. Virkio alltaf
gufuadgerdina pegar ofninn er kaldur, og eftir ad
drykkjarvatni hefur verid hellt i botn rymisins.

Til athugunar: Radlagt vatnsmagn fer yfir rdmtak
upphleypta hluta rymisins, en botn ofnsins er
hannadur til ad medhondla radlagt umframvatn &
skilvirkan hatt.

. @ POTTRETTUR

Pessi adgerd leggur til besta hitastigio og
eldunaradferdina fyrir pastarétti.

. (> kI6T

Pessi adgerd leggur til besta hitastigid og
eldunaradferdina fyrir kjot.

« &DBRAUD

Pessi adgerd leggur sjalfkrafa til besta hitastigid og
eldunaradferdina fyrir allar tegundir brauds.

. PITSUR
Pessi adgerd gerir pér kleift ad elda frabaera
heimalagada pitsu & minna en 10 mindtum eins
0g a veitingahusi. betta sérstaka eldunarferli virkar
med hitastigi yfir 300 gradur a Celsius, sem skilar
pitsunni mjukri ad innan, med stokkum brdnum og
fullkomlega jafnri branun.
Med pvi ad nota pessa adgerd med Pizza Stone WPro
aukahlutnum og forhita i 30 minutur er haegt ad elda
pitsu & 5-8 min. (Fyrir pantanir og upplysingar hafid
samband vid pjonustudeild eda www.bauknecht.
eu.)

. =3 BAKKELSI

Pessi adgerd leggur til besta hitastigio og
eldunaradferdina fyrir allar tegundir af kokum.

— | HEFDBUNDID
Til a0 elda allar tegundir rétta a einni hillu eingéngu.

<~
GRILL

Til ad grilla steikur, kebab og pylsur, elda gratinerad
graenmeti eda rista braud. Pegar kjot er grillad er meelt
med ad nota OFNSKUFFU til ad safna vokva sem fellur
til vid eldun: Stadsettu bakkann a einhverri af haedunum
undir virgrindinni og baettu i 500 ml af hreinu vatni.

o's

4 | BLASTURSLOFT
Til ad elda mismunandi tegundir af matvaelum sem

purfa sama eldunarhitastig 4 fleiri en einni hillu 4 sama
tima. betta kerfi er haegt ad nota til ad elda mismunandi
matvaeli 4n pess ad lykt berist milli tegunda. Sja
eldunartéfluna vardandi rétt val & hillusamsetningum.

BAKSTUR MED BLASTRI

Fyrir eldun a kjoti, bakstur 4 kokum med fyllingum a
einni hillu einungis.

9
LY )
&

o-—
SEZASERSTAKAR ADGERDIR

« (& HROD FORHITUN

Til ad forhita ofninn hratt.
<~

- | % |[TURBOGRILL
Til ad steikja stor kjotstykki (laeri, nautasteik,
kjukling). Maelt er med ad nota OFNSKUFFU til
a0 safna vokva sem fellur til vid eldun: Stadset;jid
skuffuna a einhverja af haedunum undir virgrindinni
og baetid i 500 ml af hreinu vatni.

. ECO ECOFERLI*

Til a0 elda fyllt steikarstykki og kjotsneidar a einni
hillu. Pegar Eco ferlid er i notkun pa er slokkt a
ljosinu medan eldun stendur yfir. Til ad nota Eco
ferlid og par med hamarka orkusparnad zetti ekki
a0 opna ofnhurdina fyrr en maturinn er fullkomlega
eldadur.

« |E=|LOFTSTEIKING/ BLASTURSSTEIKING
Med notkun par til gerds loftsteikningarbakka
(fylgir med sumum gerdum) er haegt ad elda
franskar kartoflur, kjuklinganagga og fleira med
minni oliu, svo verdi stokkt og gott. Hringras
hitalda hitar ofnrymid 4 réttan hatt, medan viftan
knyr hringras heits lofts. Stadset;jid matinn &
loftsteikingarbakkanum pannig ad hann myndi eitt
lag og fylgid leidbeiningunum i toflunni fyrir eldun
med loftsteikingu til ad na sem bestum drangri.
Einnig er haegt ad nota pessa adgerd til ad na
frabeerum arangri i steikingu a kjoti og fugl,
kartoflum og graenmeti, samkvaemt pvi sem
radlagt er i eldunartoflunni. Haegt er ad elda pessar
uppskriftir med pvi ad nota venjulega bokunarplotu.

o U Hera

Fyrir bestu hefun & seetu eda kryddudu deigi. Ekki
virkja adgerdina ef ofninn er ennpa heitur eftir
eldunarferli til ad gaedi hefunarinnar haldi sér.

. @ SMART CLEAN

Virkni gufunnar sem sleppt er vid petta sérstaka
laghita hreinsiferli gerir kleift ad fjarlegja éhreinindi
og matarleifar audveldlega. Hellid 200 ml af
drykkjarvatni i botn ofnsins og virkid adgerdina
einungis pegar ofninn er kaldur.
* Adgerd notud sem tilvisun fyrir orkunytniyfirlysinguna i
samraemi vid reglugerd (ESB) nr. 65/2014

@tuknecht



FYRSTA NOTKUN

1. TiMI STILLTUR
Stilla parf timann pegar kveikt er & ofninum i fyrsta sinn.

s LI
I{ 17
l I

¢ 1S

Tolustafirnir tveir fyrir klukkustundina byrja ad blikka:
Snuid hnappinum til ad stilla klukkustundina og ytid a
(v til ad stadfesta.

N L]
1

1.
rl iy
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¢ e

Tolustafirnir tveir fyrir minGturnar byrja ad blikka.
Snuid hnappinum til ad stilla mindGturnar og ytid a ()
til ad stadfesta.

Athugid: Til ad breyta timanum sidar, ytid og haldid

@ famk. eina sekindu medan slokkt er & ofninum og
endurtakid skrefin ad ofan.

Pad gaeti purft ad stilla timann aftur ef pad verdur
rafmagnsbilun i lengri tima.

2. STILLINGAR

Ef pess gerist porf er haegt ad breyta sjalfgefnum
malstraumi (16 A).

DAGLEG NOTKUN

Snuid valhnappinum til ad velja malstraum, ytid sidan
a4 (o til ad stadfesta.

Athugid: Ofninn er stilltur til ad nota raforkustig sem er

samhaeft vid rafveitu til heimila med malafl sem er yfir 3 kW (16

A): Ef heimilid notar laegra raforkustig pa parf ad laekka petta

gildi (13 A).

Athugid: Til ad breyta malstraumnum sidar, ytid og haldid
¥ Tamk fimm sekindu medan slokkt er & ofninum og

endurtakid skrefin ad ofan.

3. OFNINN HITADUR

Nyr ofn getur gefid fra sér lykt sem vard eftir vio
framleidslu: betta er alveg edlilegt.

Pvi maelum vid med ad hita ofninn témann 4dur en
byrjad er ad elda mat til ad fjarlaegja alla lykt. Fjarleegid
oll hlifdarpappaspjold eda gegnsaejar filmur ar ofninum
og fjarlaegid alla aukahluti sem eru innan i honum.
Hitid ofninn i 200 °C i um pad bil eina klukkustund,
helst med pvi ad nota adgerd med lofthringras (t.d.
.Blastursloft” eda ,Bakstur med blastri”).

Fylgid leidbeiningunum til ad stilla kerfid rétt.

Athugid: Radlegt er ad loftraesta herbergid eftir ad taekid er
notad i fyrsta sinn.

1. KERFI VALID

Pegar slokkt er @ ofninum sést adeins timinn a
skjanum. Yti®d og haldi®d [@] til ad kveikja &

ofninum. Snuid snuningshnappinum til ad skoda
adaladgerdirnar tiltaekar & vinstri skjanum. Veljid eina
ogytida .

=]

Til ad velja undiradgerd (par sem tiltaek), veljid
adaladgerd og ytid sidan & () til ad stadfesta og fara
til valmyndar adgerda.

i S

Snuid snuningshnappinum til ad velja ur
undiradgerdum tilteekum & haegri skjanum og ytid
sidana (v til ad stadfesta.

2. STILLID ADGERDINA

Pegar adgerdin hefur verid valin er haegt ad breyta
stillingum hennar. Skjarinn synir stillingarnar sem
haegt er ad breyta i r60.

HITASTIG/GRILLSTILLING

Pegar °C-taknid blikkar & skjanum skal snua
hnappinum til ad breyta gildinu og yta sidan a
(o) til ad stadfesta. Haldid svo afram til ad breyta
stillingunum sem koma a eftir (ef haegt er).
Einnig er haegt ad stilla grillstigiod (3 = hatt, 2 =
midlungs, 1 = lagt) 4 sama tima.

Vinsamlegast athugid: Pegar adgerdin er hafin er haegt
a0 breyta hitastiginu eda grillstiginu med pvi ad yta a
§# eda med pvi ad snta hnappinum.

@uknecht
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Pegar & taknid blikkar & skjanum, notid
stillihnappinn til ad stilla eldunartimann sem parf og
ytid sidan & () til ad stadfesta.

Ekki parf ad stilla eldunartimann ef stjérna &

eldun handvirkt: Ytid & () til ad stadfesta og reesa
adgerdina. | pessu tilfelli er ekki haegt ad stilla
lokatima eldunar med pvi ad stilla seinkada byrjun.

Athugid: Haegt er ad breyta stilltum eldunartima medan eldun
stendur yfirmed pviad ytad © :Snuid hnappinum til ad
breyta klukkustundinni og ytid & () til ad stadfesta.

STILLING A LOKATIMA ELDUNAR / SEINKADRI BYRJUN

Pegar eldunartimi hefur verid stilltur er haegt ad
seinka raesingu sumra adgerda med pvi ad stilla
lokatimann. bPar sem haegt er ad breyta lokatimanum
synir skjarinn timann sem aaetlad er ad adgerdinni
ljuki medan G taknio blikkar.

Ef pess er porf, snuid hnappinum til ad stilla timann
pbegar eldun 4 ad ljuka, ytid sidan & [>] til ad stadfesta
0g raesa adgerdina.

Setjid matinn i ofninn og lokid hurdinni: Adgerdin
reesist sjalfkrafa eftir pann tima sem reiknadur hefur
verid ut til ad eldun ljuki & peim tima sem var stilltur.

.- G
Jid e

Vinsamlegast athugid: Stilling a seinkudum byrjunartima
eldunar gerir forhitunarfasa ofnsins évirkan: Ofninn

mun smam saman na rétta hitastiginu, sem pydir ad
eldunartimi verdur adeins lengri en sa sem kemur fram {
eldunartoflunni.

A bidtimanum er haegt ad nota hnappinn til ad breyta
stilltum lokatima.

Ytio a4 f¢ eda O til ad breyta stillingum fyrir hitastig og
eldunartima. Ytid & () til ad stadfesta pegar pessu er
lokid.

3. ADGERDIN VIRKJUD

Pegar stillingar hafa verid gerdar, ytio a [ til ad virkja
adgerdina.

Haegt er ad yta a og halda [@] hvenaer sem er til ad
gera hlé a adgerdinni sem er i gangi.

4. FORHITUN

Sumar adgerdir eru med forhitunarfasa fyrir

ofninn: Pegar adgerdin er hafin synir skjarinn ad
forhitunarfasinn hafi verid virkjadur.

Pegar pessum fasa er lokid heyrist hljodmerki og
skjarinn synir ad ofninn hafi ndd stilltu hitastigi.

N
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np

A pessum timapunkti, opni® hurdina, setjid matinn i
ofninn, lokid hurdinni og hefjid eldun med pvi ad yta a
[>].

Athugid: Pad getur haft sleem &hrif 4 endanlegan
arangur vio eldun ef matur er settur { ofninn ddur en
forhitun er lokid.

Ef hurdin er opnud medan forhitunarfasinn stendur yfir
pa er hann stédvadur og gert hlé.

Eldunartiminn innifelur ekki forhitunarfasa.

Alltaf er haegt ad breyta hitastiginu sem ofninn 4 ad na
med hnappinum.

5. LOK ELDUNAR
Hljédmerki heyrist og skjarinn gefur til kynna ad
elduninni sé lokid.

Til ad lengja eldunartimann an pess ad breyta
stillingunum, snuid hnappinum til ad stilla nyjan
eldunartima og ytido 4 [>].

6. SERSTAKAR ADGERDIR
SMART CLEAN
Til ad virkja adgerdina ,Smart Clean”, med ofninn

kaldan, dreifid 200 ml af vatni & botn ofnrymisins,
lokid sidan ofnhurdinni.

Faid adgang ad sérstokum adgerdum SE&= og snuid
hnappinum til ad velja & af valmynd. Ytid sidan &
() til ad stadfesta.

Ytid & (o] til ad hefja hreinsunarferlid tafarlaust, eda
ytid a () til ad stilla lokatimann / seinkun byrjunar.
Latid ofninn kélna vid lok ferlisins og fjarlaegid allar
leifar af vatni i ofninum og hefjid hreinsun med
svampi veettum med heitu vatni (pad gaeti hamlad
hreinsun ef han tefst um meira en 15 minutur).
Athugid: Ekki er haegt ad stilla timalengd og hitastig
hreinsunarferlis.

7. TAKKALAS

Til a0 laesa takkabordinu, ytio 4 og haldid << i a.m.k.
fimm sekandur.

Endurtakid petta til ad aflaesa takkabordinu.

@uknecht



Athugid: Einnig er haegt ad virkja pessa adgerd vid
eldun. Af 6ryggisastaeedum er haegt ad slokkva & ofninum
hvenger sem er med pvi ad yta a [0].

ATHUGASEMDIR
+ Hyljid ofninn ekki ad innanverdu med alpappir.

Dragid ekki potta eda ponnur yfir botn ofnsins,
petta gaeti skemmt glerunginn & yfirbordi hans.
Setjio ekki punga hluti & dyrnar og stydjist ekki vio
dyrnar.

Vegna haerra hitastigs i pitsulotunni ma buast vio
orlitid haerra hljéoi i keeliviftunni.

Bauknecht
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HVERNIG LESA A ELDUNARTOFLUNA

Taflan utlistar bestu adgerdina, aukahlutina og stigid
til ad elda mismunandi tegundir matar. Eldunartimar
byrja fra peirri stundu sem matur er settur i ofninn,
a0 forhitun undanskildri (bar sem hennar er porf).
Hitastig og timi fyrir eldun eru daetlud og fara eftir
magni matar og tegund aukahluta sem notadir eru.
Notid laegstu radlogdu stillingu til ad byrja med og,
ef maturinn eldast ekki naegilega mikid, skiptid pa

i heerri stillingu. Notid aukahlutina sem fylgja med
og helst dokklitud kdkuform og ofnplotur ar malmi.
Einnig er haegt ad nota Pyrex- eda steinleirsponnur
og aukahluti, en hafid i huga ad eldunartimar verda
adeins lengri.

ELDUN MISMUNANDI MATVALA A SAMA TiMA

Me®d pvi ad nota adgerdina ,Blastursloft” er haegt

ad elda mismunandi matveeli sem purfa sama
eldunarhitastig 4 sama tima (til daemis: fiskur og
greenmeti), 8 mismunandi hillum. Fjarlaegid matvaelin
sem krefjast styttri eldunartima og skiljid matinn sem
parf lengri eldunartima eftir i ofninum.

Notid hvada tegund af ofnskuffu eda Pyrex-fati sem
hentar steerd kjotstykkisins sem verid er ad elda. Fyrir
steikarstykki er best ad baeta sma sodi i botninn a
fatinu, sem eykur raka kjotsins vid eldun til ad pad
verdi bragdmeira. Athugid ad gufa myndast vid
pessa adgerd. bPegar steikin er tilbuin, 13tid hana hvila
i ofninum i adrar 10-15 minatur, eda vefjid hana i
alpappir.

Pegar grilla & kjot veljid pa stykki med jafna pykkt
heilt yfir til ad eldun verdi jofn. Mjog pykk kjotstykki
purfa lengri eldunartima. Til ad koma i veg fyrir

a0 kjotid brenni utan a skal leekka stadsetningu
virgrindarinnar svo maturinn sé lengra fra grillinu.
Snuid kjotinu pegar tveir pridju af eldunartimanum er
lidinn. Farid varlega pegar hurdin er opnud pvi gufa
mun sleppa ut.

Til ad safna eldunarsafanum maelum vid med pvi ad
setja ofnskuffu fyllta med halfum litra af drykkjarvatni
beint undir virgrindina sem maturinn er settur a. Fyllid
a pegar pess er porf.

EFTIRRETTIR

Eldid ljuffenga eftirrétti med venjulegri adgerd a einni
hillu einungis.

Notid dokklitadar ofnskuffur ar malmi og setjid paer
alltaf & virgrindina sem fylgir. Til ad elda & meira en
einni hillu skal velja blastursadgerdina og vixlrada
stadsetningu kokuformanna 4 hillunum, sem hjalpar
til vid ad dreifa heita loftinu sem best.

Til ad athuga hvort kaka sem hefur lyft sér sé bokud,
setjio vidartannstongul inn i midju kokunnar. Ef
tannstongullinn kemur hreinn at er kakan tilbuin.

Ef notud er vidlodunarfri ofnskuffa skal ekki smyrja
branirnar pvi kakan gaeti ekki lyft sér jafnt i kringum
branirnar.

Ef hluturinn ,penst ut” vid bokun skal nota laegra
hitastig i naesta sinn og ihuga ad minnka magn vokva
sem baett er vid eda hraera varlegar i bléndunni.

Fyrir eftirrétti med blautar fyllingar eda efsta lag (eins
og ostakaka eda dvaxtaterta) skal nota adgerdina
,Bakstur med blastri”. Ef kokubotninn er vatnsdsa
laekkid pa hilluna og dreifid braud- eda kexmolum &
kokubotninn adur en fyllingunni er baett vio.

Alltaf er best a0 hylja deigid med rokum klut adur en
pad er sett i ofninn. Hefunartimi deigs med pessari
adgerd minnkar um u.p.b. einn pridja i samanburdi vid
hefun vid herbergishita (20-25 °C). bad tekur fra u.p.b.
einni klukkustund fyrir pitsu ad lyfta sér fyrir 1 kg. af
deigi.

Bauknecht



ELDUNARTAFLA

UPPSKRIFT KERFI FORHITUN HITASTIG (°C) ELDL(::II,I;R)TIMI HAD OG AUKAHLUTIR
— 170 30-50 2
- ) T
. . 2
Lyftar kokur / svamptertur Ja 160 30-50 —1-
. 4 1
Ja 160 30-50 A==, a7,
3
Fylltar kokur — B 160-200 30-85 —
(ostakaka, strudel, epplabaka) 14 160 - 200 35-90 X 4 X 1
— - 160 - 170 20 - 40 3
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Smakokur / litlar kdkur
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 R
. 5 4 3 1
Ja 135 50-90 — ol A
. 5 4 3 1
Baka Ja 170 50-80 N e R e I eV
— - 180 - 200 30-40 3
. . 4 1
Vatnsdeigsbollur Ja 180 - 190 35-45 a—, ,
. 5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45 e e
EI Ja 90 110 - 150 - 3 ,
. 4 1
Marengs Jé 90 130- 150 e
‘ 5 3 1
Ja 20 140 - 160 N e I e
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20 - 40 ML
., . aFis
Pitsa (punn, pykk, focaccia) 5 3 1
Ja 220-240 25 -50* 1 Fo1 [ A -
. 5 4 3 1
Ja 210 40 - 60 alP=r aFr s aF=r
. 2
Braudhleifur 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —1-
Smabraud IS - 180 - 220 30-50 - 3 r
. 4 1
Braud Ja 180 - 220 30- 60 —
EI Ja 250 10-15 1 2 f
Frosin pitsa
Ja 250 10-20 .
. 2
Ja 180 - 190 45 -60 J—
Ljuffengar bokur . 4 1
(greenmetisbaka, quiche) s 180-190 45-60 s Al o
. 5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* I
Hefdbundid Grill Tarbogrill Blastursloft ~ Bakstur med blastri ECO Loftsteiking
§
SJALFVIRKAR @ (> = =3
ADGERDIR ) ) )
Pottréttur Kjot Braud Pitsaadgerd Bakkelsi
Aeeennn ~ AF=n —r | S T
AUKAHLUTIR
L Ofnskuffa eda kokubakki a Ofnskuffa/ofnplata eda , Ofnskuffa med 500 ml af
Virgrind L . Ofnskuffa/ofnplata ]
virgrind ofnbakki 4 rist vatni
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ELDUNARTIMI

UPPSKRIFT KERFI FORHITUN HITASTIG (°C) (min.) HAD OG AUKAHLUTIR
=] Js 190 - 200 20-30 N
Tartalettur / smjordeigskex Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! -
. 5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* I
Lasanja / Flans < - 190 - 200 40 - 80 Lo g
Bakad pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / kalfakjot / nautakjot / svin 1 kg @3 - 190 - 200 60-90 1 r
Kjaklingur / kanina / nd 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 ;
Kalkann / ges 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
. uas . , 3
Bakadur fiskur / ,en papillote” (flok, heill) EI Ja 180 - 200 40-60 1 r
s . . . 2
Fyllt greenmeti (tématar, karbitur, eggaldin) Ja 180 - 200 50-60 I
Ristad braud Ifl - 3 (hatt) 3-6 -\...5..4-
Fiskflok / steikur Ifl - 2 (medal) 20 - 30%** -\...4..J- },i\w{
Pylsur / kebab / stor rif / hamborgarar "z’é’ Ja 200 - 220 15 - 30%** Al WWLNT
Steiktur kjaklingur 1-1.3 kg oy Ja 200 - 220 55-70% | nlis s
- . 3
Nautasteik litid steikt 1 kg - 2 (medal) 35-50%** a—1r
Lambalaeri / skankar - 2 (medal) 60 - 90** 1 3 r
Steiktar kartéflur £ Jé 200 - 220 35 - 55%* T,
Graenmetisgratin ¥ Ja 200 - 220 10-25 1 3 r
Heil maltid: Avaxtaterta (haed 5) / lasanja 5 3 1

Ja 190 40 - 120*

(haed 3) / kjot (haed 1)

Heil maltid: Avaxtabaka (stig 5) / bakad

==
greenmeti (stig 4) / lasagna (stig 2) / Ja 190 40 - 120* _\I_i_b_ ~ 4 - _\I_i_b_ ~ ! -
kjotsneidar (stig 1)
Lasanja og kjot I 200 50 - 120* s 1 g
Kjét og kartflur Ja 200 45 - 120* s 1 g
Fiskur og greenmeti Ja 180 30-50 -\1;4.—.1,. 1 ! r
Fyllt steikarstykki ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kjotstykki (kanina, kjuklingur, lamb) ECO - 200 50-120* 1 3 r

* Azetlud timalengd: Taka ma réttina Ur ofninum & mismunandi timum eftir persénulegum oskum.
** SnUid matnum pegar tveir pridju af eldunartimanum er lidinn (ef parf).
*** Snuid matnum pegar helmingur eldunartimans er lidinn.

i =
Hefdbundid Grill Tarbogrill Blastursloft ~ Bakstur med blastri ECO Loftsteiking
. §§
SJALFVIRKAR @ (> S =
ADGERDIR ) ) )
Pottréttur Kjot Braud Pitsaadgerd Bakkelsi
Aveeren ~ A= A _f | oY)
AUKAHLUTIR
L. Ofnskuffa eda kokubakki a Ofnskuffa/ofnplata eda , Ofnskuffa med 500 ml af
Virgrind L. L Ofnskuffa/ofnplata ]
virgrind ofnbakki & rist vatni
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=/ ELDUNARTAFLA FYRIR LOFTSTEIKINGU

TIMALENGD HILLA OG
UPPSKRIFT KERFI °
TILLAGT MAGN FORHITUN HITASTIG (°C) (MIN) AUKAHLUTIR
a Frosnar franskar kartoflur Lt 650-850g Ja 200 25-30 Eé@r A 2 .
> o
g Frosnir kjuklinganaggar = 5009 Ja 200 15-20 Eﬁ-ﬁr - 2 r
. < , 4 2
£ Fiskstautar =) 5009 J4 220 15-20 T A -
O ’e
& Laukhringir Iy 500 g Ja 200 15-20 % 2
E Ferskur kurbitur i raspi Ly 4009 Ja 200 15-20 % N 2 .
= s
5 Heimalagadar franskar I==1 300-800g Ja 200 20-40 % 1 2 ,
o a?s
O Blandad greenmeti I==] 300-800g Ja 200 20-30 % 8 2 ,
e Kjuklingabringur Lot 1-4cm Ja 200 20-40 EE;EH - 2 .
= R . o . 4 2
2 Kjuklingavaengir = 200-1500¢ Ja 220 30-50 T .
S kstilettur {rasor , 4 2
'6 Gtilettur i raspi = 1-4cm Ja 220 20-50 T A -
2 Fiskflak I3} 1-4cm Ja 220 15-25 e

Til ad elda ferskan eda heimalagadan mat, dreifid punnu lagi af olfu yfir yfirbord matvaelanna.

Til ad tryggja ad eldun verdi jofn, hraerid { matnum pegar helmingur rddlags eldunartima er lidinn.

als

Loftsteikingarbakki

Ofnskuffa eda kokubakki a virgrind

-I -5 r
EIGINLEIKAR
Loftsteiking
T a=r ~
AUKAHLUTIR

Ofnskuffa/ofnplata eda

ofnbakki 4 rist
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U% | ELDUNARTAFLA FYRIR STEAM+

TiMI
MATVALI UPPSKRIFT magn (MIN) AUKAHLUTIR VATN
Smabraud 80-100 g 30-45 - 3 -
Samlokuhleifur i formi 300-500 g 40-60 - 3 -
BRAUD 3
Braud 500g-2 kg 50-100 A -
Baguettur 200-300 g 30-45 - 3 -
L , , 3 100 ml
Smékokur einn bakki 25-35 A -
Bollakaka 30-60g 25-45 - 3 -
SATABRAUD 5
Svampkaka 500-700 g 30-50 —1-
. ) ) 2
Kirsuber einn bakki 35-55 —1-
Ristun 1kg 60- 110 A 3 -
Rif 500 g-1,5 kg 50-75 A 3 ,
KJOT 3
Kjuklingur 1-1,5kg 55-80 A -
Kjuklingur/kalkann 3kg 100 - 140 3
Nautalund 0,522cm 15-25 A 3 -
Nautalund 2-4cm 20-35 A 3 -
FISKUR 3 200 ml
Heill fiskur 300-600 g 20-30 - -
Heill fiskur 600 -1200 g 25-45 - 3 -
Steiktar kartoflur 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Fylltar paprikur 1-2 kg 35-55 - 3 -
GRANMETI 3
Steikt spergilkal 0,3-1 kg 30-50 A -
Steiktur kurbitur 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Raesid adeins adgerdina STEAM+ pegar ofninn er kaldur. Ad opna hurdina og baeta vid vatni 8 medan ad a eldun stendur
getur haft sleem ahrif & lokadrangur eldunarinnar.

T Aal—r ~r
AUKAHLUTIR .
Loftsteikingarbakki Ofnskuffa eda kokubakki & virgrind Ofnskuffa/of!'\r’)le?ta eda
ofnbakki & rist

@uknecht



VIDHALD OG HREINSUN

Gangid ur skugga um ad ofninn
hafi kéInad nidur adur en prif eda
vidhald er framkvaemt.

Notid ekki gufuhreinsara.

YTRI YFIRBORD

« Hreinsid yfirbordin med rokum ortrefjaklut. Ef pau
eru mjog ohrein skal baeta vid nokkrum dropum af

hreinsiefni med hlutlaust pH-gildi. Farid lokaumferd
med purrum klut.

- Ekki nota teerandi eda svarfandi hreinsiefni. Ef
einhverjar slikar vorur komast évart i snertingu vid
yfirbord teekisins skal tafarlaust hreinsa pad med
rokum ortrefjaklut.

INNRI YFIRBORD

- Eftir hverja notkun skal lata ofninn kélna adeins og
prifa hann sidan, helst medan hann er ennpa heitur,

til a0 fjarlaegja allt botnfall eda bletti vegna mataleifa.
Til ad purrka alla rakapéttingu sem hefur myndast
vegna eldunar mats med miklu vatnsinnihaldi skal lata
ofninn kélna alveg og purrka sidan af honum med klut
eda svampi.

Notid ekki stalull, svarfandi
pottaskrubba eda svarfandi/
teerandi hreinsiefni pvi pad geeti
skemmt yfirbord teekisins.

Verid i hlifdarhonskum.

Taka verdur ofninn ur sambandi
vid rafmagn adur en vidhald af
neinu tagi er framkveemt.

- Virkid adgerdina ,Smart Clean” fyrir bestu mégulegu
hreinsun innri yfirborda. (Adeins i sumum gerdum).

« brifid glerid i hurdinni med videigandi hreinsivokva.

« Haegt er ad fjarlaegja ofnhurdina til ad audvelda
hreinsun.

« burrkid botnsnidid undir hurdinni ef vatnsleifar eru til
stadar eftir eldunarlotu

AUKAHLUTIR

Dyfid aukahlutunum i lausn med upppvottalegi eftir
notkun og notid ofnhanska til ad medhondla pa ef
peir eru ennpa heitir. Heegt er ad fjarlaegja matarleifar
med pvi ad nota upppvottabursta eda svamp.

Ekki hreinsa matarhitamaeli og kjothitameaeli (ef

til stadar) i upppvottavél. Haegt er ad hreinsa
loftsteikningarbakka (ef til stadar) i upppvottavél.

HREINSUN HVARFANDI KLADNINGAR
(ADEINS | SUMUM GERBUM)

Pessi ofn er Utbuinn med sérstakri hvarfandi
kleedningu sem audveldar hreinsun eldunarrymisins
pokk sé sérstakri sjalfhreinsandi hud, sem er mjog
gljup og getur dregid i sig fitu og 6hreinindi. Pessar
kleeoningar eru festar vid hillubrautirnar: begar verid
er a0 breyta stadsetningu hillubrautanna og setja paer
aftur i, verid pa viss um ad krékarnir efst séu settir i
videigandi got i klaedningunni.

Til ad nyta sjalfhreinsandi eiginleika hvarfandi
kleedningar maelum vid med ad ofninn sé hitadur i
200 °C i um pad bil eina klukkustund med pvi ad nota
adgerdina ,Bakstur med blastri”. Ofninn verdur ad
vera tdmur medan petta er gert. Latid taekid sidan
koélna 4dur en matarleifar sem ordid hafa eftir eru
hreinsadar med svampi sem er ekki svarfandi.

Athugid: Pad getur skemmt sjélfhreinsandi eiginleika
hvarfandi kleedningar ef notud eru taerandi eda svarfandi

° hreinsiefni, stifir burstar, stalull eda ofnuai.
0 0 Hafid samband vid pjonustudeild ef skipta parf um
0 kledningar.
[ :
0
SKIPT UM PERU

1. Takid ofninn ar sambandi vid rafmagn.

2. Skrufid ljoshlifina af, skipti® um peru og skrufid
hlifina aftur & ljosid.

3. Setjid ofninn i samband vid rafmagn.

Athugid: 40 W/230 ~ V gerd G9, T300 °C af halégen
perum.

Peran sem notud er | teekinu er sérstaklega honnud

fyrir heimilistaeki og hentar ekki fyrir almenna lysingu

a heimilinu. (EB reglugerd 244/2009) Ljdsaperur eru
faanlegar hja pjonustudeild okkar.

- Ef halégenperur eru notadar, ekki medhondla paer med

berum hondum pvi fingrafor geta valdid skemmdum.
Ekki nota ofninn fyrr en ljoshlifinni hefur verid komid
aftur fyrir.

@tuknecht



HURPIN FJARLAGD OG SETT AFTUR i

1. Til ad fjarlaegja hurdina skal opna hana ad fullu og
lekka festingarnar par til paer eru i opinni stodu.

2. Lokid hurdinni eins mikid og haegt er.

Gripid pétt i hurdina med badum hondum - ekki halda
henni med handfanginu.

Fjarlaegid hurdina einfaldlega med pvi ad halda 4fram
ad loka henni @ medan hun er samtimis togud upp

a vio par til hun losnar Ur seeti sinu. Setjid hurdina a
hlidina og 1atid hana hvila @ mjuku yfirbordi.

3. Setjid hurdina i aftur med pvi ad feera hana i attina
ad ofninum, samstilla kréka hjaranna vid saeti sin og
festa efri hlutann i seeti sitt.

4, L =kkid hurdina og opnid hana sidan ad fullu.
Laekkiod festingarnar i upphaflega stodu sina: Verid viss
um ad laekka paer alla leid.

9 —_
N

Beitid veegum prystingi til ad athuga hvort
festingarnar eru i réttri stadsetningu.

5. Reynid ad loka hurdinni og athugi® ad hun passi
orugglega rétt vid stjérnbordid. Ef ekki skal endurtaka
skrefin ad ofan: Hurdin getur skemmst ef hun virkar
ekki rétt.

LAKKID EFSTA HITALDID
(ADEINS | SUMUM GERBUM)

1. Fjarlaeqid hillubrautirnar & hlidunum.

3. Til ad endurstadsetja hitaldid, lyftid pvi upp, togid
bad orlitid neer, verid viss um ad pad hvili &
hlidarstudningnum.

Bauknecht



URRADALEIT

Vandamal

Hugsanleg orsok

Lausn

Ofninn virkar ekki.

Straumrof.
Aftenging fra rafveitu.

Athugid ad rafveitutenging sé til stadar og ad
ofninn sé tengdur vid rafmagn.

SI6kkvid & ofninum og kveikid & honum aftur til
a0 athuga hvort vandamalid sé enn til stadar.

Skjarinn synir békstafinn ,F”
med numeri a eftir.

Hugbunadarvandamal.

Hafid samband vid pjonustuverid og gefid upp
numerid sem kemur a eftir stafnum ,F".

Skjarinn synir 6skyran texta og
virdist vera biladur.

Annad tungumal stillt.

Hafid samband vid pjonustuverid

Eldunarferli med hitamaeli lauk
an pess ad orsok sé ljos eda villa
F3E3 birtist & skjanum.

Matarhitameelir er ekki rétt
tengdur.

Athugid tengingu matarhitamaelisins.

Stefnur, hefdbundin fylgiskjol og vidbotar voruupplysingar ma finna med pvi ad:

+  Notkun QR fyrir véruna O ] I
Fara & vefsvadid okkar docs.bauknecht.eu z
Eda hafa samband vid pjonustudeild (simanumerid er skrad i dbyrgdarbaekling). 4 e\
Pegar haft er samband vid pjonustudeild skal gefa upp kédana sem aletradir eru & audkenningarplétu vorunnar. & ] 7

@tuknecht




Manuale d'uso

IT

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
BAUKNECHT

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

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

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
LI S~ ] O [ 5. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
2. -6
4, Griglie laterali
3o frrst -7 (il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)
14 5. Porta
4 31 6. Resistenza superiore / grill
EiuEhE 7. Luce
1 L—T]
> 8. Targhetta matricola
m\\ (da non rimuovere)
5 9. Resistenza inferiore
/// (non visibile)
PANNELLO COMANDI
. :Q: @%, SRR
i o] [T : § el o L N o e
| o [>1 ) T ERART
&= : ' § 6 ) ) (=) =) 5 @
SD— <]<] _fﬁeco&ré@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PARTE SINISTRA DEL 5. MANOPOLA ROTANTE 6. AVVIO
DISPLAY Ruotando la manopola & possibile | Per avviare le funzioni e
2. LAMPADA spostarsi tra le funzioni e regolare | confermare le impostazioni o un

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

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

4. ON/OFF

Per accendere e spegnere il
forno o terminare in qualunque
momento una funzione attiva.

i parametri di cottura. Premere
per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le

i programmi di cottura.

funzioni o i parametri e per avviare

valore impostato.
7. TEMPO

Per impostare I'ora e per regolare il

tempo di cottura.
8. TEMPERATURA

Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA

Bauknecht




ACCESSORI

! LECCARDA

GRIGLIA

! GUIDE DI SCORRIMENTO *

PIASTRA DOLCI *

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

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce,
ecc. o posizionare sotto
la griglia per raccogliere i
succhi di cottura.

Per facilitare I'inserimento
o la rimozione degli
accessori.

Utilizzare per la cottura
di tutti i prodotti di
panetteria e pasticceria,
ma anche per arrosti,

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
pesce en papillotte, ecc. |
[}
[}

LECCARDA FRITTURA
AD ARIA *

T

Da utilizzare quando

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

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

I I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
1 Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni
, contattare il servizio assistenza clienti.
| * Disponibile solo in alcuni modelli
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

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

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SE PRESENTE)

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

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

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

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

@tuknecht



FUNZIONI

_ 1 MENU DYNAMIC

Questa funzione permette la selezione automatica del
metodo di cottura e il migliore intervallo di temperatura

di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce, verdure, torte &
dolci, torte salate, pane, pizza). Per utilizzare al meglio questa
funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di
cottura.

. X D>VAPORE+

La funzione Vapore+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione suggerisce la temperatura ideale
per la cottura di un'ampia gamma di ricette; i tempi di
cottura dei piatti principali sono indicati nella relativa
tabella di cottura. Attivare sempre la funzione vapore
qguando il forno & freddo e dopo aver versato acqua
potabile sul fondo della cavita.

Note: La quantita di acqua consigliata supera la capacita di
goffratura della cavita, ma il fondo del forno e progettato per
gestire in modo efficiente lacqua in eccesso consigliata.

. EZPRIMIPIATTI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura e
modalita di cottura per le pietanze a base di pasta.

. (°CARNE

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura e
modalita di cottura per la carne.

« OPANE

Questa funzione suggerisce automaticamente la migliore
temperatura e modalita di cottura per qualsiasi tipo di
pane.

. PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima pizza
fatta in casa, in meno di 10 minuti come al ristorante. I
ciclo di cottura dedicato funziona a temperature superiori
a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza morbida
all'interno, croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme.

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

- I TORTEEDOLCI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura e
modalita di cottura per qualsiasi tipo di torta.

— | sTATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

<~
GRILL

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

TERMOVENTILATO

ol
oo

Per cucinare alimenti diversi che richiedono la

stessa temperatura di cottura su diversi ripiani
contemporaneamente. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un alimento
all'altro. Consultare la tabella di cottura per selezionare la
combinazione dilivelli corretta.

9
LY )
&

—_[ VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

o-—
SEZAFUNZIONI SPECIALI

« (@ FASTPREHEAT (PRERISCALDAMENTO VELOCE)

Per riscaldare rapidamente il forno.
A~

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

. ECO acLoeco*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su un
solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in uso, la spia
rimarra spenta durante la cottura. Per utilizzare il Ciclo Eco
e quindi ottimizzare il consumo di energia, la porta del
forno non deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.
e
« |EX] FRITTURA AD ARIA/COTTURA VENTILATA
La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con alcuni
modelli) consente di cuocere patate fritte, bocconcini di
pollo e altro ancora utilizzando meno olio, ottenendo un
risultato piacevolmente croccante. Gli elementi riscaldanti
si attivano per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre
la ventola fa circolare I'aria calda. Posizionare gli alimenti
sulla leccarda Frittura ad aria in un unico strato e seguire
le istruzioni della tabella di cottura Frittura ad aria per
ottenere le migliori prestazioni.
In alternativa, questa funzione pud essere utilizzata per
ottenere ottimi risultati di arrostimento di carne e pollame,
patate e verdure, secondo le raccomandazioni della
tabella di cottura. Queste ricette possono essere preparate
con una teglia standard.

. M LIEVITAZIONE IN CORSO

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

. @ SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere
facilmente sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di
acqua potabile sul fondo del forno, attivando la funzione a
forno freddo.
* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

@tuknecht



PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione € necessario impostare |'ora.

SIS

el

¢ 1S

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la manopola per impostare I'ora e premere
(¢ per confirmare.

\J

1.
rl_

2

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti. Ruotare la manopola per impostare i minuti e
premere ;) per confermare.

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

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

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, e possibile modificare la corrente
nominale predefinita (16 A).

USO QUOTIDIANO

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

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

Note: per modificare successivamente la corrente nominale,
premere & per almeno cinque secondi a forno spento e
ripetere le operazioni sopra descritte.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal
forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, sul display viene
visualizzata solo I'ora. tenere premuto [© Jper
accendere il forno. Ruotare la manopola girevole per
visualizzare sul display sinistro le funzioni principali
disponibili. e premere () per confermare.

=

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

i S

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere () per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
(») per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che & possibile regolare.
Allo stesso modo, € possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

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

@uknecht



DURATA

N

Quando l'icona & lampeggia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere () per confermare.

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

Note: durante la cottura, premendo & e possibile regolare il
tempo impostato: Ruotare la manopola per impostare l'ora e
premere (&) per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ (AVVIO
RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Dove possibile
modificare I'ora di fine, il display mostra I'ora di fine
della funzione prevista mentre l'icona G lampeggia.

1A

Se necessario, ruotare la manopola per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere [>] per
confermare, attivando la funzione.

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

Iilg

) @

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, € possibile utilizzare la
manopola per regolare l'ora di fine programmata.
Premere ¢ o & per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere () per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere[ > per avviare la funzione.

Tenere premuto[@] per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

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

preriscaldamento.

A

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

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [>].

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

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

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

5. FINE COTTURA

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

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [>].

6. FUNZIONI SPECIALI
SMART CLEAN

Per attivare la funzione "Smart Clean", con il forno
freddo distribuire 200 ml d’acqua sul fondo della
cavita del forno, quindi chiudere la porta.

Accedere alle funzioni specialiSg: e ruotare la
manopola per selezionare & dal menu. Quindi
premere (») per confermare.

Premere [ > Jper avviare immediatamente il ciclo di
pulizia, oppure premere () per impostare I'ora di
fine/avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere I'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per pit di 15 minuti).
Note: non e possibile impostare la durata e la
temperatura del ciclo di pulizia.

7. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <Klper
almeno cinque secondi.
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Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo[@ .

.NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

- Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del
ciclo Pizza, la rumorosita della ventola di
raffreddamento potrebbe risultare leggermente
superiore.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non e quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", &€ possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

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

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d’acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

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

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

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

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

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

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato"
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg é di circa un'ora.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP(()MCi::I)-TURA LIVELLO E ACCESSORI
— - 170 30-50 _\éﬁ
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 _\l:i:_b_
5i 160 30- 50 —
Torte ripiene . =3 - 160 — 200 30-85 x_i_,
I(;P:le;secake, strudel, torta di o 160 - 200 2500 qn_‘iﬂ__‘ﬂ _“;1‘__“.
— - 160 - 170 20 - 40 \i,
Si 150 - 160 20 - 40 A
Biscotti / Crostatine
si 150 - 160 20 -40 NP
si 135 50- 90 N S L
Crostate Si 170 50-80 -u:-.i.-:tn _\1;4‘__1’. _\F_;__lﬁ ;
— - 180 - 200 30-40 3
Bigné Si 180 - 190 35-45 —_
Si 180 - 190 35 - 45* [ S
=] Si 90 10-150 | >,
Meringhe Si 90 130- 150 —_
Si 90 140-160r | o > ',
Si 310 7-12 —
i ot a1 | 5i 220 - 240 20-40 —_
izza (sottile, alta, focaccia
Y Si 220- 240 25 - 50* I U
Si 210 40 - 60 — 2
Pagnotta 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 R!._ijf
Panini IS - 180 - 220 30-50 x_i_;
Pane Si 180 - 220 30- 60 —_
. | E Si 250 10-15 N,
izza surgelata
Si 250 10-20 .
Si 180 - 190 45 -60 _\!_.;I’
-(I;c:)r:czstil?/teerdure, quiche) B 180-190 45-60 \!;T'f '\!T;T'f
si 180 - 190 45 - 70* [ S
= = &
FUNZIONI
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
FUNZIONI @ (> = =
AUTOMATICHE Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
ACCESSOR Qv s A S oo
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda/piastra dolci o Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di

teglia su griglia

acqua
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TEMPERATURA | TEMPO COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. C) (Min.) LIVELLO E ACCESSORI
Si 190 - 200 20-30 '\ir
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 if ;
Si 180 - 190 20 - 40* > 3 '\Lr

Lasagne/Timballi

- 190 - 200 40 - 80 1 3 f
3

Pasta al forno/Cannelloni - 190 - 200 25-60 1 r

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg 190 - 200 60-90

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg - 200-230 50 - 80 ** 1 r

Tacchino / Oca 3 kg - 190 - 200 90- 150 1 r

I 2 SOOI o
[w

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) Si 180 - 200 40-60 1 3 r

Verdure ripiene . 2

(pomodori, zucchine, melanzane) 3 180 -200 >0-60 ~F=r

Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 —\...5...,

Filetti di pesce / Bistecche - 2 (media) 20 - 30%** aton ‘\iwf

Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger 'lé::af Si 200 - 220 15 - 30%** N '\Viwf

Pollo arrosto (1-1,3 kg) ey Si 200 - 220 s55-70% |2 ol
. 3

Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35 - 50%* —r

Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90** 1 3 r

Patate arrosto Si 200 - 220 35 - 55% ] 3 ;

Verdure gratinate Si 200-220 10-25 1 3 r

Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / 5 3 1

3 _ *
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) S 190 40-120

Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) /

2 T ] (2
N

Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello 2) / Si 190 40 - 120* _\1;5‘__[’_ - 4 - _\F_é_‘__b_ - ! r
Taglidi carne (livello 1)

Lasagne e carne Si 200 50 - 120* ale ! f

Carne e patate Si 200 45 - 120* -\1;4.—.1,- 1 ! r

Pesce e verdure Si 180 30-50 -\r.éu- 1 ! [

Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 r

Carne in pezzi (coniglio, pollo, agnello) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

hiad &
FUNZON =]
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§
FUNZIONI @ (> ) = =
AUTOMATICHE N . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aveeren ~ A=r — | S S
ACCESSORI
. L . . .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘t;'é!’ 650-850g Si 200 25-30 Eé@r A 2 -
Ek . ; = ) = - 2 ,
ZJ Nugget di pollo surgelati = 5009 Si 200 15-20 T
=9 s 4 2
2 £ Bastoncini di pesce == 5009 Si 220 15-20 e -
(%]
Anelli di cipolle = 500g 3 200 15-20 ——
w  Zucchini freschi impanati Ly 4009 Si 200 15-20 % N 2 .
oc
> <
Q Patatine fritte fatte in casa I==1 300-800g Si 200 20-40 % 1 2 ,
| =
= Verdure miste =2} 300-800¢g Si 200 20-30 % 1 2 -
L Pettidipollo =3} 1-4cm S 200 20-40 — . 2
(@)
w als
& Alette dipollo = 200-15009g Si 220 30-50 Eé@, 1 2 -
L
w . = X 4 2
Z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 T A -
5 . .. o N 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 T A -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.

Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

als

-I Ly r
FUNZIONI
Frittura ad aria
T a=r ~
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o
teglia su griglia
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U% ] VAPORE + TABELLA DI COTTURA

N TEMPO
ALIMENTO RICETTA QUANTITA (MIN) ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100 g 30-45 - 3 -
Pane in cassetta 300-500 g 40-60 - 3 -
PANE 3
Pane 500g-2 kg 50-100 A -
Baguette 200-300 g 30-45 - 3 -
— _ 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTICCERIA 5
Pan dispagna 500-700 g 30-50 —1-
Crostata una teglia 35-55 qé’_
Arrosto 1kg 60- 110 A 3 -
Costine 500g-1,5 kg 50-75 A 3 -
CARNE 3
Pollo 1-1,5kg 55-80 - -
Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140 - 3 -
Bistecca di manzo 0,522cm 15-25 A 3 -
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 A 3 -
PESCE 3 200 ml
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -
Patate arrosto 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURE 3
Broccoli arrostiti 0,3-1 kg 30-50 - -
Zucchine arrostite 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Attivare la funzione VAPORE+ a forno freddo. L'apertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono
avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

Riscizz=s:y alr L
ACCESSORI o ) o ) L Leccarda/piastra dolci o
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia ] Lo
teglia su griglia
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MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchia
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

« Attivare la funzione “Smart Clean” per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni

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

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

modelli.)

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

« Asciugare il profilo inferiore sotto la porta del forno
se sono presenti residui d'acqua dopo un ciclo di
cottura.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno € equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco. Questi
pannelli sono montati sulle griglie laterali: quando
queste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti, Si
consiglia di riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando la funzione “Ventilato". Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto. Lasciare quindi
raffreddare l'apparecchio e infine rimuovere eventuali
residui di alimenti con una spugna non abrasiva.

Nota: I'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole
ruvide, spugne abrasive per pentole o spray per forno
possono danneggiare la superficie catalitica, facendole
perdere le sue particolari proprieta.

Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannelli,
rivolgersi al Servizio Assistenza.

SOSTITUIRE LA LAMPADA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le

lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione
Interruzione di corrente Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
. elettrica. sia collegato all'alimentazione elettrica.
Il forno non funziona. ) ) _ ] o
Disconnessione dalla rete Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
principale. l'inconveniente persiste.

Contattare il Call Center e indicare il numero che

Il display mostra la lettera "F"
segue la lettera "F".

: Problema software.
seguita da un numero. oblema soft

[l display visualizza un testo

poco chiaro e sembra essere Un'altra lingua impostata. Contattare il Call Center

guasto.

Il ciclo di cottura con la sonda

e terminato senza una causa La sonda alimenti non e , , ,
evidente o l'errore F3E3 & collegata correttamente. Controllare il collegamento della sonda alimenti.

stampato sullo schermo.

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

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

«  Visitare il nostro sito web docs.bauknecht.eu O ]]

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). =~ R
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola = \ AN
del prodotto. :::
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

BAUKNECHT PRODUCT

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.register10.eu

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

NL

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
R [ ] O [ 2. Ventilator
C 0« ¢ 0 3. Circulair verwarmingselement
(7 (niet zichtbaar)
2. LR
‘—_ 4. Roostergeleiders
3etrrstee-] (het niveau is op de voorkant van
K de oven aangegeven)
14 5. Deur
}3| 6. Bovenste verwarmingselement/
4Ll grill
a| ] 7. Lamp
AN 8. Identificatieplaatje
5. 7. (niet verwijderen)
/ 9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)
BEDIENINGSPANEEL
> & & ; ] e
] INON 4D o L o o
. é | e WU s e
(%] [E] S& <]<] 2 [F] eco [&] 1%r: &
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKER DISPLAY 5. DRAAIKNOP 6. START
2.LAMP Draai aan de knop om door Voor het starten van functies en

Om de lamp aan/uit te zetten.

3. TERUG

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

4. ON/OFF

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

de functies te bladeren en om
alle bereidingsparameters aan

te passen. Druk op de knop

om functies of parameters te
selecteren, in te stellen, toegang
ertoe te krijgen of te bevestigen
en ook om vervolgens het
bereidingsprogramma te starten.

bevestigen van instellingen of het
instellen van een waarde.

7.TUD

Voor het instellen van de tijd ofwel
het instellen of aanpassen van de
bereidingstijd.

8. TEMPERATUUR

Om de temperatuur in te stellen.

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

! LEKBAKJE

ROOSTER

! SCHUIFRAILS *

==

BAKPLAAT *

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

Voor gebruik als
ovenschaal voor de
bereiding van vlees,

vis, groenten, focaccia,
enz. of om het bakvocht
op te vangen wanneer
geplaatst onder het
rooster.

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

Om het plaatsen
of verwijderen
van accessoires te

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
i vergemakkelijken.
[}

[}

[}

[}

[}

[}

|

AIR FRY-LADE *

T

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

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
i Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
i Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en
I informatie contact op met de Klantenservice.
! *Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen
)
)
)
)
)
)
)
}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

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

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

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

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

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN
(INDIEN AANWEZIG)

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

Om de schuifrails aan te
brengen, bevestigt u de

b bovenste klem van de rail

. aan de roostergeleider en

b schuift deze zo ver mogelijk
door. Duw de andere klem
naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te
zetten de onderkant van de
klem stevig tegen de

N———| i
\ roostergeleider drukken.

] Zorg ervoor dat de rails vrij

= kunnen bewegen. Herhaal

deze stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

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

i DYNAMISCH MENU

Deze zorgen voor het automatisch selecteren van de
bereidingsmethode en het beste temperatuurbereik van
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart
& gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze functie
optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de
bereidingstabel.

. N »sToom+

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende resultaten
dankzij het gebruik van stoom bij de bereiding. Deze
functie stelt automatisch de ideale temperatuur voor
het bereiden van een groot aantal recepten voor; de
bereidingstijden van de belangrijkste gerechten staan
in de bijbehorende tabel. Schakel de stoomfunctie altijd
in terwijl de oven koud is. Giet eerst drinkwater in de
bodem van de ovenruimte.

Opmerking: De geadviseerde waterhoeveelheid
overschrijdt de embossementcapaciteit van de caviteit,
maar de bodem van de oven is ontworpen om het
geadviseerde teveel aan water efficiént te beheren.

. £Z STOOFSCHOTELS

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

. (ZrVLEES

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd.

« &YBROOD

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

. PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte

pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in een
restaurant. De e bereidingscyclus werkt bij temperaturen
boven 300 graden Celsius en zorgt voor pizza's die zacht
van binnen zijn, knapperig aan de randen en perfect
gelijkmatig bruin worden.

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

. =3GEBAK

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
cake geselecteerd.

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

<~
GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor

het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.
oY%
A d

4 | HETELUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten op
verschillende plateaus die dezelfde bereidingstemperatuur
hebben. Met deze functie worden er geen geuren van het
ene naar het andere gerecht overgebracht. Raadpleeg de
bereidingstabel voor de juiste niveaucombinatie.

ol

& [ CONVECTIEBAKKEN

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

o
SEIASPECIALE FUNCTIES

« ~( SNELVOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

. [ ¥ |TURBOGRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

. ECO gco-cycLus *

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

« |E=] AR FRY/CONVECT BRAADSTUK
Met de speciale air fry-lade (bij sommige modellen
meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer
bakken met minder olie, met een aangenaam krokant
resultaat. Verwarmingselementen draaien om de
ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de ventilator
hete lucht circuleert. Leg het voedsel in een enkele laag
op de air fry-plaat en volg de aanwijzingen in de air fry-
bereidingstabel voor de beste prestaties.
Deze functie kan ook worden gebruikt om geweldige
braadresultaten te krijgen bij vlees en gevogelte,
aardappelen en groenten, volgens de aanbevelingen
in de kooktabel. Deze recepten kunnen worden bereid
met een standaard bakplaat.

. UYT risiNG RuZEN)

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

. @ SMART CLEAN
Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale

@tuknecht



reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen
vuil en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd.
Giet 200 ml drinkwater op de bodem van de oven en
schakel de functie alleen in wanneer de oven koud is.
* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van energie-
efficiéntie in overeenstemming met Verordening (EU) nr. 65/2014

EERSTE GEBRUIK

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

Op het display knipperen de twee cijfers die de uren
aangeven: Draai aan de knop om de uren in te stellen
en druk op () om te bevestigen.

1 L))
) ZRChA)”

Op het display knipperen de twee cijfers die

de minuten aangeven. Draai aan de knop om

de minuten in te stellen en druk op () om te
bevestigen.

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

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

2. INSTELLINGEN

Indien nodig kunt u de standaard nominale stroom (16
A) wijzigen.

DAGELLJKS GEBRUIK

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarnaop () om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met
een huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als
uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen.

Let op: Om de nominale, huidige temp. later te veranderen,
houdt u & tenminste vijf seconden lang ingedrukt en
herhaalt u de bovenstaande stappen.

3. DE OVEN VERWARMEN

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

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

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

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd
op het display weergegeven. Houd [®@lingedrukt
om de oven in te schakelen. Draai aan de knop om
de hoofdfuncties op het linker display te bekijken.
Selecteer een functie en druk op (v .

=

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

Draai aan de draaiknop om een keuze te maken uit de
subfuncties op de rechter display en druk op () om
te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd
kunt u de instellingen wijzigen. Het display toont
achtereenvolgens de instellingen die gewijzigd
kunnen worden.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU
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Wanneer het °C-pictogram knippert op het display,
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op (» om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

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

Let op: Zodra de functie is gestart, kunt u de
temperatuur of het grillniveau wijzigen door op [¢ te
drukken of rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

o

=~af

Wanneer het ( symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen en druk op () om te
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter
bevestiging op () om de functie te starten. In dit
geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd

instellen door een uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op te drukken: Draai aan de
knop om het uur te wijzigen en druk op () om te
bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

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

- - G
[ |

Draai eventueel aan de knop om de gewenste
eindtijd van de bereiding in te stellen en druk dan op
[>]om te bevestigen en de functie te starten.

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

1
- - @
o |

@

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent

dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Druk op ¢ of @ voor het wijzigen van de instellingen
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op () om te
bevestigen wanneer u klaar bent.
3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op[>] om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment[®©] ingedrukt
houden om de functie die momenteel actief is te
onderbreken.

4. VOORVERWARMEN

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

(A

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

>

-

-

l—
z

np

.
e

>

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door{ =] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer

de fase van de voorverwarming afgelopen is zal een
negatief effect hebben op het uiteindelijk resultaat van
de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase
wordt geopend zal het onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.
De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp
van de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

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

6. SPECIALE FUNCTIES

SMART CLEAN

Om de functie “Smart Clean” te activeren, giet 200 ml
water op de bodem van de ovenruimte wanneer de
oven koud is en sluit de ovendeur.

Gebruik de speciale functies S&=: draai aan de knop
om & te selecteren op het menu en druk dan op ()
om te bevestigen.

Druk op [>]Jom de reinigingscyclus onmiddellijk te
starten of druk op () om de eindtijd/uitgestelde
start in te stellen.

Verwijder na de cyclus, nadat de oven afgekoeld is, al
het resterende water in de oven en begin schoon te
maken met een spons die met heet water vochtig is
gemaakt (de reiniging is mogelijk niet effectief indien
dit niet binnen 15 minuten gebeurt).

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

7. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <
minstens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord vrij te geven.

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

. OPMERKINGEN

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

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

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

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

Bauknecht



NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

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

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

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

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

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

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

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

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

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

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

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

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

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

GEBAK

Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

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

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

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

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

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

RIJZEN

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

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPTORCI)\TUUR BEREI(I;::G)STUD NIVEAU EN ACCESSOIRES
2
— - 170 30-50 e
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 _\l:i:_b_
4 1
Ja 160 30-50 A=, af=r
3
Gevulde taarten — ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 - 200 35.90 X 4 X 1
3
— - 160 - 170 20 - 40 —
Ja 150 - 160 20 - 40 R
Koekjes / Kleine taartjes
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 ot
5 4 3 1
Ja 135 50-90 — ol A
Taarten Ja 170 50-80 -u:-.i.-:tn _\1;4‘__“ _\F_;__lﬁ - ! -
— - 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35 - 45 —_
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45+ e e
EI Ja 90 110 - 150 - 3 ,
Meringues Ja 920 130- 150 q..;,, N ! r
5 3 1
Ja 90 140 - 160* aFele  aFede T
Ja 310 7-12 —
4 1
. ' . Ja 220 - 240 20 - 40 o
Pizza (Dun, dik, focaccia) 5 3 1
*
Ja 220 - 240 25-50 A T
5 4 3 1
Ja 210 40-60 alP=r aFr s aF=r
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 Rl_i_,f
Klein brood IS - 180 - 220 30-50 - 3 -
Brood Ja 180 - 220 30-60 —_
2
o o EI Ja 250 10-15 1 f
iepvriespizza
Ja 250 10-20 .
Ja 180 - 190 45 -60 _\!_.;I’
Hartige taarten 4 1
(groentetaart, quiche) 13 180-190 4>-60 i s e
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70 I
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
§
AUTOMATISCHE @ (> S =3
FUNCTIES . .
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
Aeeennn ~ AF=n —r | S T
ACCESSOIRES
Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml

op rooster

ovenschaal op rooster

water
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RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN TEMPTORCI)\TUUR BEREI(I;::‘G)STUD NIVEAU EN ACCESSOIRES
3
=] Ja 190 - 200 20 - 30 o
4 1
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 1 [ —
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* N S
Lasagne / puddinkjes @ - 190 - 200 40 - 80 T,
Gebakken pasta / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg @ - 190 - 200 60-90 j—
Kip / konijn / eend 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** ] 3 ;
Kalkoen / gans 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) EI Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 -200 >0-60 N
Toast Ifl - 3 (hoog) 3-6 -\---5--»-
Visfilets / moten vis Ifl - 2 (medium) 20 - 30%*** aton &f
Worstjes / Kebab / Spareribs / A xx 5 4
Hamburgers = Ja 200- 220 15-30 Al S
Gebraden kip 1-1,3 kg 15y Ja 200 - 220 55 - 70%* N,
Rosbief rosé 1 kg - 2 (medium) 35 - 50** _\1;3‘__1’.
Lamsbout / schenkel - 2 (medium) 60 - 90** 1 3 r
Gebakken aardappeltjes g:;r Ja 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Groentegratin g'ér Ja 200-220 10-25 1 3 [
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) N 5 3 1
/lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) s 190 40-120 A= Ak
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / 5 4 2 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* ISR S —
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* .\;,—iﬁ, 1 ! r
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* -\1;4.—.1,- 1 ! r
Vis en groenten Ja 180 30-50 -\r.éu- 1 ! f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Gesneden vlees (konijn, kip, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r

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

oven worden verwijderd.

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

*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

= < &
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
f§
AUTOMATISCHE @ (> ) = =
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
Aveeren ~ A= A | S oS
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN (°Q) (MIN)) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites Lt 650- 8509 Ja 200 25-30 o L
&z % 4 p)
< A Bevroren kipnuggets I==] 5009 Ja 200 15-20 —— r
S m - = 4 2
0 Q Vissticks = 500g Ja 220 15-20 R -
Uienringen By 5009 Ja 200 15-20 ——
z Vers gepaneerde courgette ‘l;'é!’ 4009 Ja 200 15-20 % N 2 r
= 2
% Zelfgemaakte frietjes Ly 300-800g Ja 200 20-40 == 2.
[a' a?s
YO Gemengde groenten I==] 300-800g Ja 200 20-30 % 8 2 ,
Kippenborst Lot 1-4cm Ja 200 20-40 EE;EE - 2 .
(98]
% Kippenvleugeltjes =) 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
%) % 4 2
t  Gepaneerde kotelet = 1-4cm Ja 220 20-50 T A -
-
= s < 4 2
Visfilet I==] T-4cm Ja 220 15-25 R ,

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

.
FUNCTIES =]
Air Fry
ikl A=
ACCESSOIRES —
o] bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster

@uknecht




U | BEREIDINGSTABEL STEAM+

TUD
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID (MIN) ACCESSOIRES WATER
Kleine broden 80-100g 30-45 - 3 -
Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40-60 2,
BROOD 3
Brood 500g-2 kg 50-100 A -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Koekjes één schaal 25-35 - -
Muffins 30-60 g 25-45 - 3 -
GEBAK 5
Luchtige cake 500-700 g 30-50 —1-
L. 2
Taart één schaal 35-55 —1-
Hele kip 1kg 60- 110 A 3 -
Ribbetjes 500g-1,5 kg 50-75 A 3 -
VLEES 3
Kip 1-1,5 kg 55-80 B, .
Kip/Kalkoen 3 kg 100 - 140 - 3 -
Haasbiefstuk 05-2cm 15-25 - 3 -
Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 - 3 -
VIS 3 200 ml
Hele vis 300-600g 20-30 - -
Hele vis 600-1200g 25-45 - 3 -
Gebakken aardappelen 05-15kg 45 -60 - 3 -
Gevulde Paprika's 1-2 kg 35-55 - 3 -
GROENTEN 3
Geroosterde broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Geroosterde courgette 05-15kg 30-50 - 3 -

Start de functie STEAM+ alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de
bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

ACCESSOIRES

e

Air fry-lade

Air

Opvangbak of ovenschaal op rooster

S

Opvangbak / bakplaat of
ovenschaal op rooster

@uknecht




ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

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

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

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

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

Draag beschermende
handschoenen.

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

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

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

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

- Droog het bodemprofiel onder de deur van de oven
als er waterresten aanwezig zijn na een kookcyclus.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De air fry-
tray (indien aanwezig) kan in de vaatwasser gereinigd
worden.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen. Deze
voeringen zitten op de roostergeleiders: Wanneer de
roostergeleiders opnieuw worden geplaatst en
vastgezet zorg er dan voor dat de haken aan de
bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

0 0
[ [
o 0

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische panelen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd. Laat

het apparaat daarna afkoelen en gebruik een niet-
schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice
wanneer u de voeringen wilt vervangen.

Bauknecht



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: Halogeenlampen 40W / 230V, G9 type, T300°C.
De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek
ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt
voor ruimteverlichting. (EGRichtlijn 244/2009) De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

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

Raak de halogeenlampen niet met blote handen
aan omdat vingerafdrukken ze kunnen beschadigen.
Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is
teruggeplaatst.

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.

Druk zachtjes om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

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

Bauknecht



BRENG HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)
1. Verwijder de laterale roostergeleiders. 3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt

u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u
het op de daarvoor bestemde steunen aan de zijkant.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

G
\
\
//r.ﬁ\

PROBLEEMOPLOSSING

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

' Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
) Stroomonderbreking. en of de oven is aangesloten.
De oven Werkt niet. Losgekoppe|d van de

L Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
stroomvoorziening. !

het probleem opgelost is.

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

Neem contact op met het Callcenter en vermeld
het nummer na de letter "F".

De tekst op het display is
onduidelijk, het display lijkt
kapot te zijn.

Er is een andere taal

ingesteld. Contact opnemen met het callcenter

Kookcyclus met
gaarthermometer beéindigd

zonder duidelijke oorzaak of Voedselthermometer is niet ! Controleer de aansluiting van de

fout F3E3 wordt weergegeven goed aangesloten. voedselthermometer.

op het scherm.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

«  Viade QR-code op het product
Onze website docs. bauknecht.eu & ]]
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). =~ R
Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje = \ AN
van het apparaat staan. :::

@uknecht



Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET BAUKNECHT-

PRODUKT

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

For & fa mer fullstendig informasjon, registrer
produktet ditt pd www.register10.eu

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

NO

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel

........... 2. Vifte
C >« O > 3. Rundt varmeelement
(ikke synlig)
2 4, Glideskinner
3. ; (nivdet er angitt pa ovnens forside)
14 5. Dor dpen
[ 6. @vre varmeelement/grill
a; i 7. Lampe
1o
8. Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)
i 9. Varmeelement i bunnen
/ (non-visible)
KONTROLLPANEL
-0 g,
. pT b ! o & =
>i =] [T A : ] = (10NN °C =
. L (L R [ B
- P 0 [F) eco [&] W &
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREIEBRYTER 6. START
2.LYS Drei bryteren for d bla For a starte funksjoner og bekrefte
For & sl lampen pé/av gjennom funksjonene og endre innstillinger.eller en innstilt verdi.
' stekeinnstillingene. Trykk for a 7.TID
3. TILBAKE velge, stille inn, fa tilgang til, og

Far & ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig a endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

4. PA/AV

For d sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon til enhver tid.

bekrefte funksjoner og parametere
0g sa starte stekeprogrammet.

For a stille inn klokken samt stille
inn eller endre tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.
9. HOYRE DISPLAY

Bauknecht



TILBEH@R

| LANGPANNE

| BAKEBRETT *

| GLIDESKINNER *

==

Brukes som ovnsbrett
for tilberedning av

kjott, fisk, grennsaker,
focaccia osv. eller
plasseres under risten for
a samle opp kraft/sjy fra
tilberedningen.

Brukes for a tilberede
mat eller som stotte for
panner, kakeformer eller

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
andre ildfaste former. '
]
]
]
]
]

Brukes til steking av brad
og kaker, men ogsa til
steker, fisk en papillotte,
osV.

For a gjere det enklere
a sette inn eller fjerne
tilbehor.

LUFTSTEKINGSBRETT *

T

Brukes ved tilberedning
av mat med
Luftstekingsfunksjon
(steke/fritere med luft),
med et stekebrett
plassert pa et lavere

niva for a samle opp
eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengjares
i oppvaskmaskinen.

estillinger og informasjon.
Kun tilgjengelig pa noen modeller

|
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
| Antallet og type tilbehar kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
i Annet tilbehgr kan kjgpes separat; ta kontakt med kundeservicen nér det gjelder
i\ b
[}
%
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

« For a fjerne rillenes spor, laft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan na
fiernes.

« For d installere glideskinnene igjen, ma de forst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

_ Fest den gvre klipsen til

p foringen til rillene og gli den
b sa langt den gar. Senk den

v andre klipsen i posisjon.

For a feste sporene,

trykk den nedre delen av
klemmen bestemt mot
rillens spor. Pass pa at
skinnene kan bevege seg
fritt. Gjenta disse stegene pa
den andre rillen pa samme
hgyde.

Vennligst merk deg: Glideskinnene kan monteres pa alle
nivaer.

@tuknecht



FUNKSJONER

1 DYNAMISK MENY

Disse gjer det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (lasagne, kjott, fisk, grennsaker,
kaker og bakst, salte paier, brgd, pizza). For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilberedningstabellen.

- S>DAMP +

Damp+ funksjonen gjer det mulig & oppna
utmerkede resultat takket vaere tampen til stede i
tilberedningssyklusen. Denne funksjonen foreslar
den ideelle temperaturen for tilberedning av mange
forskjellige oppskrifter; steketiden for de viktigste
rettene er vist i den tilhgrende steketabellen.
Dampfunksjonen ma alltid aktiveres nar ovnen

er kald, etter d ha hellet drikkevann i bunnen av
ovnsrommet.

Merk: Den anbefalte vannmengden overskrider
hulrommets pregingskapasitet, men bunnen av
ovnen er utformet for d handtere det anbefalte
vannoverskuddet pa en effektiv mate.

. £ GRYTERETT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for pastaretter.

. > igTT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for kjott.

« &>BR@OD
Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og stekemetoden for alle typer brad.

. PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pa mindre enn 10
minutter, som pa en restaurant. Den dedikerte

tilberedningssyklusen fungerer ved temperaturer pa

over 300 grader celsius og gir en pizza som er myk
inni, spre i kantene og perfekt brunet.

Ved a kombinere denne funksjonen med tilbehgret
Pizza Stone WPro og forvarme i 30 minutter kan

du steke en pizza pa 5-8 min. (For bestillinger og
informasjon, kontakt ettersalgsservicen eller www.
bauknecht.eu.)

«  =3BAKVERK

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og stekemetoden for alle typer kaker.

— | TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.
<=

GRILL

Til grilling av steker, kebab og peglser, tilberede gratinerte

grennsaker eller riste brad. Ved grilling av kjatt,
anbefaler vi a bruke en langpanne for & samle opp
stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene under risten
og ha i 500 ml drikkevann.

)
%% | TVUNGEN LUFT

For a steke ulike mattyper som krever samme
tilberedelsestemperatur pa flere hayder samtidig.
Denne funksjonen kan brukes til a tilberede forskjellige
retter uten at rettene tar smak av hverandre. Se
tilberedingstabellen for valg av riktig nivdkombinasjon.

KONVEKSJONSBAKING

For a lage kjott eller bake kaker, med innhold pa bare én
hylle.

ol
&>

o
SE- SPESIALFUNKSJONER

A
. :4] HURTIGFORVARMING FREMSPOLING

For hurtig forvarming av ovnen.
=~

. [ ¥ ] TURBOGRILL
For a steke store kjattstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne for
a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

. ECO Eco-syKLUS*

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av
kjott pa ett enkelt niva. Nar Eco-syklusen er bruk,
vil lyset veere slukket under tilberedningen. For d
benytte ECO-syklusen og dermed optimere effekt
forbruket, ma ovnsderen ikke apnes for maten er
helt stekt.
« |EH] LUFTSTEKING/KONVEKTERT STEKING
Ved a bruke det dedikerte frityrstekebrettet (folger
med noen modeller) kan du tilberede pommes
frites, kyllingnuggets og mer ved a bruke mindre
olje, noe som resulterer i en behagelig sprghet.
Varmeelementene gar i syklus for 8 varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
Plasser maten pa luftstekingsbrettet i ett lag, og
folg instruksjonene i Luftstek Cooking Table for best
mulig resultat.
Alternativt kan denne funksjonen brukes til &
oppna gode stekeresultater pa kjatt og fjeerkre,
poteter og grennsaker, i henhold til anbefalingene
i steketabellen. Disse oppskriftene kan tilberedes
med vanlig stekebrett.

. M RISING (HEVING)

For & oppna en optimal heving av deig. For @ oppna
et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes dersom
ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.

@ SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjoringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann
i pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.
* Funksjon som brukes som referanse for erklzeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014

@tuknecht



FORSTE GANGS BRUK

1. STILL INN TIDEN

Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

ELE S
Nl

] |
2 1S

De to sifrene for timen vil begynne a blinke: : Skru pa

bryteren for 4 stille inn timen og trykk pa () for &
bekrefte.

Y
il

A |

4
-

S

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Snu
bryteren for & stille inn minuttene, og trykk pa (» for
a bekrefte.

Vennligst merk deg: For & endre pd klokken ved et senere
tidspunkt, trykk og hold nede @ i minst ett sekund mens
ovnen er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille klokken pa nytt etter langvarige
strombrudd.

2. INNSTILLINGER

Om ngdvendig kan du endre standard nominell stram (16 A).

DAGLIG BRUK

Vri pa bryteren for valg for d velge merkestremmen,
trykk deretter pa () for a bekrefte.

Vennligst merk deg: Ovnen er programmert for & konsumere
et niva av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pd mer enn 3
kW (16 A): Hvis din husstand bruker en lavere effekt, ma du
redusere denne verdien (13 A).

Vennligst merk deg: For & endre den nominelle strammen
ved et senere tidspunkt, trykk og hold nede & i minst
fem sekund mens ovnen er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

3. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lzpet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer
opp ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt.
Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent film fra
ovnen og ta ut eventuelt tilbehar inni den. Varm ovnen

til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp av en funksjon
med luftsirkulasjon (f. eks. “Forced Air” (tvungen luft) eller
“Convection Bake” (konveksjonsbaking).

Folg instruksjonene for a stille inn funksjonen pa
riktig mate.

Vennligst merk deg: Det anbefales 3 lufte rommet etter & ha
brukt apparatet fgrste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun klokken pa

display. Trykk og hold nede [@]for a sld pa ovnen. Vri
pa bryteren for a se de viktigste funksjonene som
er tilgjengelige pa det venstre displayet. Velg én og
trykk G .

=

For a velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk
deretter pa () for a bekrefte og ga til menyen med
funksjoner.

i o

Vri pa dreiebryteren for a velge blant de tilgjengelige
delfunksjonene pad det hgyre displayet, og trykk
deretter pd () for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens.

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

Nar ikonet for °C blinker pa display, vri pa bryteren for
a endre verdien, trykk deretter () for & bekrefte og
fortsett for 4 endre innstillingene som falger (hvis det
er mulig).

Du kan ogsa stille inn grillnivdet (3 = hoyt, 2 =
middels, 1 = lavt) pa samme tid.

Vennligst merk deg: Nar funksjonen har startet, kan du
endre temperaturen eller grillnivé ved & trykke {¢ eller
ved a skru bryteren direkte.

@uknecht
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Nar & ikonet blinker pa display, bruk knotten for
regulering for a stille inn steketiden du ensker og
trykk deretter () for & bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du
gnsker a styre stekingen manuelt: Trykk () for &
bekrefte og starte funksjonen. | dette tilfellet, kan du
ikke stille inn tidspunktet for slutt ved @ programmere
en utsatt start.

Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er stilt
inn mens stekingen pdgar ved & trykke € : Vri pd bryteren
for & endre timen og trykk () for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET
TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du farst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved
programmere sluttiden. Der hvor du kan endre sluttid, vil
display vise tiden som funksjonen forventes d avslutte mens
G ikonet blinker.

Hvis det er nedvendig, vri bryteren for regulering
for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [>] for a
bekrefte og start funksjonen.

Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Iilg

) @

Vennligst merk deg: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase:
Ovnen vil gradvis nd ensket temperatur, som betyr at
tilberedningstidene vil veere litt lengre enn de som er
oppgitt i tilberedningstabellen.

| lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre
den programmerte sluttiden.

Trykk @ eller @ for & endre innstillingene for
temperatur og tilberedningstid. . Trykk () for & bekrefte
nar du er ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN

Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [>]for d aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede[@] ndr som helst for a
sette funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hgres
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

N

c”

np

Pa dette punktet dpner du deren, sett maten inn i ovnen,
lukk dgren og start tilberedningen ved a trykke [&.

Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet.

Ved & dpne daren mens fasen for forvarming pdgar, vil
fasen settes pa pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen
skal nd ved a benytte bryteren.

5. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hares, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa [>].

6. SPESIALFUNKSJONER

SMART CLEAN

For a aktivere funksjonen “Smart Clean” (intelligent
renhold), ndr ovnen er kald, hell 200 ml vann pa
bunnen av ovnen og lukk ovnsdaren.

Fa tilgang til spesialfunksjoner S& og vri pa knotten
for & velge & fra menyen, trykk deretter () for a
bekrefte.

Trykk [>Jfor a starte rengjeringssyklusen umiddelbart,
eller trykk () for & stille inn sluttid/utsatt start.

Nar syklusen er ferdig, la ovnen kjole seg ned og
fijern gjenvaerende vann i ovnen og gjer rent med en
svamp fuktet i varmt vann (det kan bli vanskeligere a
rengjgre ovnen hvis du venter mer enn 15 minutter
for du starter rengjeringen).

Vennligst merk deg: Det er ikke mulig a stille inn
varighet og temperatur for rengjeringssyklusen.

7. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold<<linne i minst fem
sekunder..

Gjor dette pa nytt for & 1dse opp tastaturet.

@uknecht



Vennligst merk deg: Denne funksjonen kan ogsa velges
under tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan
ovnen slds av nar som helst ved 4 trykke pa [@].

. ANMERKNINGER

« Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.
Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fore til skader pa
emaljen.
Ikke plasser tunge vekter pa deren, og ikke hold
deg fasti den.
Pa grunn av den hgye temperaturen i Pizza-
syklusen forventes det noe hgyere stay fra
kjoleviften.

Bauknecht
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til & begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales a8 benytte medfalgende tilbehear, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehor
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best a temme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, ber du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For 8 unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjattet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne daren forsiktig, da det kan
stramme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i markt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rare mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brad-
eller kjekssmuler fgr du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhdndkle for den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for a heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.

Bauknecht



TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM | TEMPERATUR (°C) | TILBEREDNINGSTID (Min) NIVA OG TILBEH@R
2
— - 170 30-50 A
Surdeigs-/sukkerbrgdkaker Ja 160 30-50 -\l:i:b-
4 1
Ja 160 30-50 Aal/=r A=
3
Fylte kaker =3 - 160 - 200 30-85 —
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35-90 X 4 X 1
3
— - 160 - 170 20 - 40 —
Ja 150 - 160 20 - 40 R
Kjeks / Smakaker
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 S
5 4 3 1
Ja 135 50-90 — e A
5 4 3 1
Terter Ja 170 50- 80 N e I e Y e P
— - 180 - 200 30 - 40 2
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45 e e s
EI Ja 90 110- 150 N 3 ,
Marengs Ja 90 130 - 150 —_
5 3 1
Ja 90 140 - 160% aFdr aFede
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20 - 40 AL
. . Y
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) 5 3 1
*
Ja 220 - 240 25-50 LVr 1o s
5 4 3 1
Ja 210 40 -60 alPr a1 A r a1
2
Helt bred 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —1n
Lite brad I - 180 - 220 30-50 B 3 -
4 1
Brod Ja 180 - 220 30-60 R
2
" . EI Ja 250 10-15 1 f
rossen pizza Z ]
Ja 250 10 - 20 A .
2
Ja 180 - 190 45 -60 J—
Middagspaier 4 1
(grennsakspai, quiche) Ja 180130 45-60 -\!.—TTIJ- -\!TT_.TL- 1
Ja 180 - 190 45 - 70* e s s
Konvensjonell Grill Turbo grill Tvungen luft  Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
§
AUTOMATISKE (> = =3
FUNKSJONER ) ) )
Gryterett Kjott Bred Pizzafunksjon Bakverk
- Y =—=" - \ | 1
TILBEH@R
Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml

kakeform pa rist

panne pa

rist

vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM | TEMPERATUR (°C) | TILBEREDNINGSTID (Min) NIVA OG TILBEH@R
=] Ja 190 - 200 20 - 30 N
Vols-au-vent/butterdeigskjeks Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! -
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* I
Lasagne/Flans < - 190 - 200 40 - 80 Lo g
Bakt pasta /Canneloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lam /kalv /okse /svin 1 kg @ﬂ - 190 - 200 60-90 1 3 r
Kylling /kanin /and 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 ;
Kalkun/gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Ovnsbakt fisk / fileter, hel EI Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Fylte grennsaker 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 >0-60 e
Ristet brad Ifl - 3 (hay) 3-6 -\...5..4-
Fiskefileter / Stek Ifl - 2 (mid) 20 - 30%** -\...4..J- },i\w{
Polser / Kebab / spareribs / % apyxrs 5 4
hamburgere = Ja 200 - 220 15-30 Al PRV
Stekt kylling 1-1,3 kg oy Ja 200 - 220 55 - 70%* nEe Wy
Roast beefra 1 kg - 2 (mid) 35 - 50%* qéﬁ
Lammelar/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90** 1 3 r
Stekte poteter 'é"’zf Ja 200 - 220 35 - 55** 1 3 r
Gratinerte grgnnsaker g;g Ja 200 - 220 10-25 1 3 r
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / v 5 3 1
Lasagne (niva 3) / Kjgtt (niva 1) Ja 190 40-120 e
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / 5 4 2 1
grillede grennsaker (niva 4) / lasagna Ja 190 40 - 120* A—1~ O Foae—e O r
(niva 2) / kjgttbiter (niva 1)
Lasagna og kjott Ja 200 50 - 120* -\1;4.—.1,- 1 ! r
Kjott og poteter Ja 200 45 - 120* -\l:g:-b- 1 ! f
Fisk og grennsaker Ja 180 30-50 -uém- 1 ! [
Fylte grillsteker ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kjattdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r
*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen.
ECO ¥
FUNKSJONER E Iil =
Konvensjonell Grill Turbo grill Tvungen luft  Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
§§
AUTOMATISKE @ (> S =
FUNKSJONER . . .
Gryterett Kjott Brad Pizzafunksjon Bakverk
Aveeren ~ A= A _f | oY)
TILBEHOR Rist Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml
kakeform pa rist panne pa rist op vann
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TABELL FORTILBEREDNING MED LUFTSTEKING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R
= Frosne pom. frites ‘t;'é!’ 650-850g Ja 200 25-30 Eé@r A 2 -
E Frosne kyllingnuggets Ly 500g Ja 200 15-20 Eﬁ-ﬁr - 2 r
(NE]
v a%e
& Fiskepinner = 500g Ja 220 15-20 % " 2 ,
o -
“ Lokringer = 500g Ja 200 15-20 ——
é Ferske panerte squash Ly 4009 Ja 200 15-20 % N 2 .
< T =
2 H!emmelagde pommes 15y 300-800g Ja 200 20 - 40 EE;E{ 2
= frites —
= % ) 3
© Blandete grgnnsaker I==1 300-800g Ja 200 20-30 o A .
« Kyllingsbryst oy 1-4cm Ja 200 20-40 o B
(%]
o Kyllingvinger 3] 200- 1500 g Ja 220 30 - 50 - S
2 ’ 4 2
g Panert kotelett == 1-4cm Ja 220 20-50 R -
2 % 4 2
Fiskefilet = 1-4cm Ja 220 15-25 e r

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smer et tynt lag med olje pa overflaten.
For a sikre et jevnt tilberedningsresultat bar du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

als

-I -5 r
FUNKSJONER
Luftsteking
T a=r ~
TILBEH@R

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

Langpanne / bakebrett

panne pa rist

@uknecht




U% | STEKETABELL DAMP+

MAT OPPSKRIFT MENGDE 1o TILBEH@R VANN
(MIN.)
Sma bred 80-100 g 30-45 - 3 -
Formbakt bred 300-500 g 40-60 - 3 -
BR@D 3
Bred 5009 -2 kg 50-100 -
Bagetter 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Smakaker et brett 25-35 R -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BUTTERDEIG 5
Sukkerbrod 500-700 g 30-50 —1-
2
Terte et brett 35-55 —1-
Stek kg 60- 110 2,
Ribbe 500g-15 kg 50-75 2,
KIQTT 3
Kylling 1-1,5kg 55-80 A -
Kylling/kalkun 3kg 100 - 140 3
Filetbiff 0.52cm 15-25 A 3 -
Filetbiff 24cm 20-35 N
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600g 20-30 - -
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 r
Stekte poteter 0.5-1.5kg 45-60 A 3 -
Fylte paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
GRONNSAKER 3
Restet brokkoli 0.3-1kg 30-50 A -
Restet squash 0.5-1.5 kg 30-50 - 3 -

Start DAMP+ funksjonen kun nar ovnen er kald. Apning av daren eller etterfylling av vann kan ha negativ virkning pa det
endelige tilberedningsresultatet.

T Ar [ S
TILBEH@R
L bakebrett
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist angpanne / X a' epre
panne pa rist

@uknecht



VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjgringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart terke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fijerne eventuelle avleiringer eller flekker fordrsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som fglge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med
en klut eller svamp.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utfgrer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimalt
renhold av de indre flatene. (Kun ved noen modeller).

- Rengjor derglasset med et egnet flytende
vaskemiddel.

- Ovnsdgren kan fjernes for a forenkle rengjaringen.

« Tork ut bunnprofilen under ovnsderen hvis det
finnes vannrester etter en stekesyklus.

TILBEHOR

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebarste eller svamp.

Ikke rengjer matproben og kjettproben (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen. Brettet for luftsteking (hvis det
finnes) kan rengjgres i oppvaskmaskinen.

RENHOLD MED KATALYTISKE PANEL
(KUN VED NOEN MODELLER)

Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske
panel som letter rengjering av ovnsrommet takket
vaere deres spesielle selvrensende belegg, som er
svaert porgse og i stand til & absorbere fett og sot.
Disse panelene er monterte pa ristskinnene: Nar du
plasserer og monterer ristskinnene tilbake pa plass,
pase at krokene pa toppen er festet inn i de riktige
hullene i panelene.

For a utnytte de selvrensende egenskapene til de
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi 8 varme
opp ovnen til 200° Ci omtrent en time med "Over/
Underv." funksjonen. | Igpet av denne tiden ma ovnen
vaere tom. La deretter apparatet kjoles ned for du
fjerner matrester som ligger igjen ved & benytte en
ikke-slipende svamp.

Vennligst merk deg: Ved d benytte etsende eller slipende
produkter, stive barster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan
en skade de katalytiske overflatene og frata dem den
rengjering evnen.

Vennligst ta kontakt med vdr Ettersalgs-service dersom
du ansker a skifte ut panelene.

SKIFTE LAMPEN
1. Koble ovnen fra effekt.

2. Skru Igs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru
dekselet tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stremnettet igjen.

Vennligst merk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer.

Paeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for
bruk i husholdningsapparat, og skal ikke brukes til vanlig
innenders belysning. (CE-forskrift 244/2009) Lyspaerer er
tilgjengelige fra var ettersalgstjeneste.

Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke handtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade
dem. Bruk ikke ovnen fer lysdekslet er montert tilbake pa
plass.

@tuknecht



FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk dgren s godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved & fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjeres
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et bletkokt underlag.

3. Sett tilbake dgren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og dpne den helt.
Senk sperrene slik at det nar den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

5. Forsak & lukke dgren for pa pése at den star pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjar det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dogren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SENK DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

1. Fjern rillenes spor pa siden.

o (%)

3. Grillelementet settes pa plass ved & lofte det opp,
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir
sittende riktig i sporene pa sidene.

Bauknecht



FEILSOKING

Problem Mulig arsak Lesning
Sjekk at det er strem og om ovnen er koblet til
Strembrudd. stremnettet.

Ovnen virker ikke.

Koblet fra stikkontakten.

Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen
fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven “F”
etterfulgt av et nummer.

Programvareproblem.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven "F".

Displayet viser uklar tekst og
ser ut til a veere gdelagt.

Et annet sprak er stilt inn.

Kontakt kundesenteret

Tilberedningssyklus med sonde
avsluttet uten apenbar arsak
eller med feilen F3E3 skrevet pa
skjermen.

Matsonden er ikke riktig
tilkoblet.

Kontroller tilkoblingen av matsonden.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

Bruke QR -koden pa produktet ditt

Ved a besgke vart nettsted docs.bauknecht.eu
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). 4 N
Nar du kontakter var Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt. & 7
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

BAUKNECHT

For att fa en mer omfattande support, vénligen
registrera din produkt pd www.register10.eu

INFORMATION

A Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du

anvander apparaten.

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

SV

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

T E E 2. Flakt
; < < ] 3. Runt varmeelement
(dolt)
2.
4, Ugnsstegar
3 5 (nivan anges pa ugnens framsida)
k .4 5. Lucka
i 6. Ovre varmeelement/grill
a; j 7. Lampa
“ 8. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)
i 9. Nedre viarmeelement
/ (dof)
KONTROLLPANEL
=i 5 O T N [ U [ bt
N} RS Sl N o [
. « O |1 E=Ewe
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VANSTER DISPLAY 5.VRED 6. START
2.LJUS Vrid pa reglaget for att rulla For att starta funktioner och

For att tdnda och slacka lampan.

3. TILLBAKA

For atergang till foregaende
skarm. Gor det mgjligt att andra
installningarna under tillagning.

4. PA/AV

For att sla pa och stanga av ugnen
eller stoppa en aktiv funktion nar
som helst.

funktionerna och stdlla in alla
tillagningsparametrar. Tryck pa det
for att valja, stdlla in, fa atkomst
till och bekrafta funktioner eller
parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

bekrafta instadllningar eller ett
installt varde.

7.TID

For att stalla tiden samt
for att stalla in och justera
tillagningstiden.

8. TEMPERATUR

For att stdlla in temperaturen.
9. HOGER DISPLAY
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TILLBEHOR

LANGPANNA

GALLER

BAKPLAT *

GLIDSKENOR *

==

i Anvinds som ugnsplat

| for att tillaga kott, fisk,

I grénsaker, focaccia osv.
1 eller placeras under

| gallret for att samla upp
| kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta kdksredskap.

i Anvands for att baka

| bréd och bakverk, men
1 dven for stekar, inbakad
1 fisk osv.

For att underlatta
att satta in och ta ut
tillbehor.

LUFTFRITERAPLAT *

] .
1 kundservice.

T

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
Ska anvandas nar i
man lagar mat med I
Luftfriterafunktionen, "
med en bakplat placerad |
pa en lagre niva for att !
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den 1
kan diskas i diskmaskin. 1

E Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
1 Andra tillbehor kan képas separat. For bestallningar och information, kontakta

i * Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sésom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

« For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

« For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i de
undre fastena.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR
(FINNS PA VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

-~ Fast den utdragbara skenans
y Ovre klamma pa sidostegen

' och lat den glida sa langt

¢ som mojligt. Sank ner den
andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan rora
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

_ 1 DYNAMISK MENY

Dessa tillater automatisk val av tillagningsmetod och
basta temperaturintervall for alla typer av mat (lasagne,
kott, fisk, gronsaker, kakor och bakverk, middagspajer,
brod, pizza). Folj anvisningarna i tillagningstabellen for att
anvanda funktionen pa basta satt.
- N ANGA+
Funktionen Anga+ gor det mojligt att uppna
utmarkta resultat tack vare narvaron av dnga i
matlagningen. Den har funktionen féreslar den
idealiska temperaturen for tillagning av en mangd
olika recept. Tillagningstiderna fér huvudratter anges
i den avsedda tillagningstabellen. Angfunktionen ska
alltid aktiveras nar ugnen ar kall och efter att ha hallt
kranvatten i botten av ugnen.
Observera: Den rekommenderade vattenmangden
Overskrider volymen pd ugnsbottens indjupning,
men ugnsbotten ar utformad for att hantera det
rekommenderade dverskottet av vatten pd ett effektivt
satt.

. £ZGRYTOR

Denna funktion foreslar den basta temperaturen och
tillagningsmetoden for pastaratter.

. (ZKoOTT

Denna funktion foreslar den basta temperaturen och
tillagningsmetoden for kottratter.

« =YHBROD
Denna funktion foreslar automatiskt den bésta

temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer
av brod.

. PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god hemlagad
pizza pa mindre an 10 minuter, precis som pa en
restaurang. Det dedikerade tillagningsprogrammet
arbetar med temperaturer 6ver 300 grader Celsius
och ger en pizza som dr mjuk inuti, krispig i kanterna
och med en perfekt jamn brynt yta.

Om du kombinerar denna funktion med tillbehoret
Pizzasten WPro och forvarmer i 30 minuter kan

du baka en pizza pa 5-8 min. (For bestallning

och information kontakta kundtjanst eller www.
bauknecht.eu.)

«  =3BAKVERK

Denna funktion foreslar den basta temperaturen och
tillagningsmetoden for alla typer av bakverk.

— | VER/UNDERVARME
For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals.

<~
GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en langpanna for att
samla upp steksky: Placera langpannan pa en av falsarna
under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

o'

4% | VARMLUFT

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver samma
ugnstemperatur pa flera olika nivder. Denna funktion kan
anvandas for att laga olika ratter utan att lukt 6verfors
fran en ratt till en annan. Se tillagningstabellen for korrekt
val av kombinerade nivaer.

ol

_*=_|OVER/UNDERV.& FLAKT

For att steka kott, baka tartor med fyliningar pa endast en
niva.

i
SEZASPECIALFUNKTIONER

« ~@ SNABBFORVARMN.

For snabb férvarmning av ugnen.
A~

« [ %% |TURBO GRILL
For att grilla storre kottbitar (lammstek, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander en
droppbricka for att samla upp steksky: Placera
ldngpannan pa en av falsarna under gallret och tillsatt
500 ml kranvatten.

. ECO EKO-PROGRAM *

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer pa en enda
fals. Nar detta EKO-program ar aktivt ar lampan slackt
under tillagning. For att anvanda Eko-programmet
och saledes minska effektférbrukningen ska man inte
Oppna ugnsluckan férran maten ar fardiglagad.
 |E=| LUFTFRITERING/VARMLUFTSSTEKNING
Med hjalp av en sarskild friteringsplat (medfoljer
vissa modeller) kan du tillaga pommes frites,
kycklingnuggets och annat med mindre olja, vilket
ger ett behagligt krispigt resultat. Varmeelementen
varmer upp insidan till ratt varme och flakten gor sa
att varmluft cirkulerar. Ldgg maten i ett enda lager
pa luftfriteringsplaten och folj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for basta resultat.
Alternativt kan denna funktion anvandas for
att fa fantastiska stekresultat pa kott och fagel,
potatis och grénsaker, enligt tillagningstabellens
rekommendation. Dessa recept kan tillagas pa en
vanlig bakplat.

. M RISING (JASNING)

For optimal jasning av s6ta bakverk och matbrod.
For att garantera ett bra jasningsresultat far inte
funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar varm
efter en tillagning.

. @ SMART RENGORING

Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur
tilldter enkel borttagning av smuts och matrester. Hall
200 ml kranvatten i botten pa ugnen och aktivera
funktionen ndr ugnen ar kall.
* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med forordning (EU) nr 65/2014
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IBRUKTAGNING

1. STALLA IN KLOCKAN

Du kommer att behdva stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for forsta gangen.

ELE S
Nl

] |
2 1S

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid pa for
att stalla in timmen och tryck pa () for att bekréafta.

VRLLIRY
| LN
[ |

0 0 N

De tva siffrorna for minuterna borjar blinka. Vrid pa
vredet for att stalla in minuterna och tryck pa () for
att bekrafta.

Observera: For att andra tiden vid ett senare tillfalle, tryck
pa © och hall den intryckt i minst en sekund ndr ugnen ar
avstangd och upprepa stegen ovan.

Du kan behova stalla in klockan igen efter langa
stromavbrott.

2. INSTALLNINGAR

Vid behov kan du dndra den forinstallda markstrommen
(16 A).

DAGLIG ANVANDNING

Vrid valjarratten for att valja den nominella strommen
och tryck sedan pa () for att bekrafta.

Observera: Ugnen ar programmerad for att forbruka en mangd
elektrisk stréom som ar kompatibel med ett hemnmanatverk vars
nominella varde ar dver 3 kW (16 A): Om ditt hushall anvander
en lagre effekt ska detta varde sankas (13 A).

Observera: For att dndra markstrommen vid ett senare
tillfalle, tryck och hall kvar & i minst fem sekunder nar
ugnen dar avstangd och upprepa stegen ovan.

3. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar under
tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du bdrjar laga mat rekommenderar vi darfor att
vdarma ugnen utan innehadll for att avldgsna eventuella
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent
film fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti
den. Varm ugnen till 200 °Cii cirka en timme, helst med
hjalp av en funktion med luftcirkulation (t.ex. “Varmluft"
eller “Over/underv.& Flakt").

Folj instruktionerna for att stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommenderar att vddra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstangd visas bara tiden pa displayen.

Tryck pa [@Joch hall den intryckt for att satta pa

ugnen. Vrid vredet for att visa de tillgangliga

huvudfunktionerna pa vanster display. Valj en och tryck

pa (.
=

For att vdlja en underfunktion (om tillganglig), valj en
huvudfunktion och tryck sedan p& () for att bekrafta
och ga till funktionsmenyn.

i S

Vrid pa vredet for att valja bland tillgangliga
underfunktioner pa displayen till hoger och tryck sedan
pa () foratt bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du dndra dess
installningar. Displayen visar instdllningarna som kan
andras i sekvens.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar ikonen °C blinkar pa displayen, vrid pa vredet for
att andra vardet och tryck pa () for att bekrafta och
fortsatta andra efterféljande installningar (om mojligt).
Du kan dven stélla in grillnivan (3 = hog, 2 = medel, 1 =
lag) samtidigt.

Observera: Nar funktionen har startat kan du andra
temperaturen eller grillnivén genom att trycka p& ¢ eller
genom att vrida direkt pa vredet.

TIDSLANGD

o

-

Nar ikonen & blinkar pa displayen, anvand
justeringsvredet for att stalla in 6nskad tillagningstid
och tryck sedan pa (o for att bekrafta.

Du behdver inte stalla in tillagningstiden om du vill
hantera tillagningen manuellt: Tryck pd (» for att
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bekrafta och starta funktionen. | sa fall kan du inte stalla
in sluttiden genom att programmera en férdrojd start.

Observera: Du kan justera den instéllda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pa :Vrid pa vredet for att
andra timmen och tryck p& (o) for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORDROJD START

I manga av funktionerna kan du fordrdja starten efter
att ha stallt in tillagningstiden genom att programmera
dess sluttid. Dar det gar att andra sluttiden kommer
displayen att visa klockslaget som funktionen férvantas
vara klar pa medan ikonen G blinkar.

- - G
[ ! | !

Om nddvandigt, vrid pa vredet for att stalla in tiden du
vill att tillagningen ska vara klar pa och tryck sedan pa
[> ] for att bekrafta och starta funktionen.

Satt in maten i ugnen och stang luckan: Funktionen
startar automatiskt efter den tid som har beraknats for
att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Anmarkning: Nar en fordrojd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna dnskad temperatur gradvis, vilket betyder

att tillagningstiderna ar nagot langre an de som listas i
tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvénda vredet for att dndra den
programmerade sluttiden.

Tryck p& ¢ eller @ for att andra instaliningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa () for att
bekrafta.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN

Nar du har angivit alla installningar som behovs, tryck
pa[>] for att aktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pal@] och halla den intryckt
for att pausa funktionen som ar aktiv for tillfallet.
4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en férvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

(A

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

(e
|

Oppna dé luckan, ldgg in maten i ugnen, sting luckan
och starta tillagningen genom att trycka pa [ .

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan pa
slutresultatet.

Om luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer den
att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.

Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas med
hjalp av vredet.

5. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att andra
installningarna, vrid pa vredet for att stalla in en ny
tillagningstid och tryck pad [ ].

6. SPECIALFUNKTIONER

SMART CLEAN

For att aktivera "Smart Clean”-funktionen, 1agg 200 ml
vatten pa ugnens botten nar ugnen ar kall och sténg
sedan ugnsluckan.

Vilj specialfunktionerna S&, valj & i menyn genom att
vrida pé vredet och bekrafta sedan med ()

Tryck pa = for att starta rengoringscykeln omedelbart,
eller tryck pa (9 for att stalla in sluttid/férdrojd start.
Ta bort allt vatten som ar kvar i ugnen nar programmet
ar fardigt efter att ugnen har svalnat och rengér med en
svamp fuktad med hett vatten (om du vantar mer én 15
minuter gdr det inte att rengora lika bra).

Observera: Rengoringsprogrammets tid och temperatur
kan inte stallas in.

7.LAS

For att Iasa knappsatsen, tryck pa <loch hall intryckt i
minst fem sekunder.

GOr det igen for att Idsa upp knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sdkerhetsskal kan ugnen stangas av nar som
helst genom att trycka pa [@©].

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom detta
kan skada emaljen.

« Ldgg inte tunga vikter pd luckan och hall dig inte fast
i luckan.
- Pa grund av den hégre temperaturen i Pizza-

programmet forvantas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehéren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider dr ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehdren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for angan
som skapas ndr detta gors. Nar steken ar klar, I3t den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kétt blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kéttbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om nédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medféljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, vdlj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen
"Konvektions bakning". Om botten pa en tarta ar
bl6t, sa sank hyllan och stro bréd- eller kaksmulor pa
kakbotten fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER |FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) TILLA?“';:::)GSTID NIVA OCH TILLBEHOR
— - 170 30-50 qéﬁ
Jasta kakor/sockerkakor Ja 160 30-50 _\;i:_b_
Ja 160 30-50 —
3
Fyllda tértor — ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appelpaj) Ja 160 - 200 35-90 N 4 X 1
— - 160 - 170 20- 40 2,
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kakor/smakakor
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 R
] | s w0 |
Pajer Ja 170 50-80 -\I:-S-'-ln nl—‘-—i-—-’-lﬁ ﬂl—‘-—i—-’-lﬁ 1
— - 180 - 200 30-40 2
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 —_
Ja 180 - 190 35 - 45* e
EI Ja 90 110 - 150 N 3 r
Marénger Ja 90 130- 150 —_
. s o |2, 2
Ja 310 7-12 —
-m 4 1
Pizza (tunn, pan, focaccia) e 220249 20°%9 =
! ! 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Lo o s
5 4 3 1
Ja 210 40-60 alr aFr A aF=r
g~ 2
Brodlimpa 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —1-
Smabrod = - 180 - 220 30-50 M 3 r
. 4 1
Brod Ja 180 - 220 30-60 —
EI Ja 250 10-15 1 2 [
Fryst pizza
Ja 250 10-20 N,
2
Ja 180 - 190 45 - 60 I
Matpajer 4 1
(grénsakspajer, quiche) Ja 180-190 45-60 e e
Ja 180 - 190 45 - 70* [ S
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
§§
AUTOMATISKA @ (> S =
FUNKTIONER L . . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
L ~ AR==r — | S TS
TILLBEHOR . . .
Galler Ugnsfast foﬂrm eller Langpanna/bakp}at eller Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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TILLAGNINGSTID

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING [ TEMPERATUR (°C)

NIVA OCH TILLBEHOR

(Min)
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/salta kex Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! ,
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* I
Lasagne/pajer @ - 190 - 200 40 - 80 Lor
Tillagad pasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamm / Kalv / N6t / Flask Tkg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 :
Kalkon / Gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
Ugnsbakad fisk / fiskpaket 3
(filé eller hel) EI Ja 180 - 200 40 -60 1 f
Fyllda grénsaker 2
(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180 -200 >0-60 AR
Rostat brod Ifl - 3 (Hog) 3-6 -\...5..J~
Fiskfiléer / Stekar Ifl - 2 (medel) 20 - 30%** ntn ‘&f
Korv / grillspett / revbensspjall / o xx 5 4
hamburgare = Ja 200 - 220 15-30 Auenen oS
Grillad kyckling, 1-1,3 kg g‘g Ja 200-220 55-70%* aln Q
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35-50 | o
Lammlédgg / Ldgg - 2 (medel) 60 - 90** 1 3 r
Ugnsstekt potatis E;:zf Ja 200-220 35 - 55** 1 3 r
Gronsaksgratang 15';"5; Ja 200-220 10-25 1 3 r
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) N 5 3 1
/ lasagne (niva 3) / kott (niva 1) Ja 190 40-120 Y = V)
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5)
/ grillade gronsaker (niva 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* _\F_;__lﬁ N 4 - _\F_é_‘__lﬁ N ! -
(niva 2) / kottbitar (niva 1)
Lasagne och kott Ja 200 50 - 120* -\né..—.u. 1 ! r
Kott och potatis Ja 200 45 - 120* -sl-‘.—é—.’-lr 1 ! [
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50 -\!,_LT‘I_,- 1 ! r
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kottbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r
* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).
***Vand maten efter halva tiden.
ECO £
FUNKTIONER EI Iil =
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
5
AUTOMATISKA @ (> = =3
FUNKTIONER . N . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
Aceeeen ~ = A T f | )
TILLBEHOR o . .
Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med 500 ml
Galler . . Langpanna/bakplat
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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= TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERA
FORESLAGEN Ao TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER - .
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites ‘tz'ér 650 - 8509 Ja 200 25-30 E;Eg A 2 ,
& 3 3
= Frysta kycklingnuggets =] 500g Ja 200 15-20 e -
'—
%] a%s
& Fiskpinnar ey 500g Ja 220 15-20 S - -
Lokringar =y 500 Ja 200 15-20 o
é Farsk panerad zucchini iy 4009 Ja 200 15-20 & " 2 -
< s
2 Hemlagade pommes frites I==1 300-800 g Ja 200 20-40 % 1 2 r
O =
) Blandade gronsaker =2} 300-800 g Ja 200 20-30 % “ 2 ,
« Kycklingbrost Lot 1-4cm Ja 200 20-40 EE?,EH - 2 -
(%]
T Kycklingvingar =2} 200- 1500 g Ja 220 30-50 S - -
(W)
O < 4 2
= Panerad kotlett = 1-4cm Ja 220 20-50 — r
9 P < 4 2
Fiskfilé I==] T-4cm Ja 220 15-25 —_ ;

Vid tillagning av farsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas &ver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, ror om i maten nar halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

a%s

-I P2y I-
FUNKTIONER
Luftfritera
T a=lr ~
TILLBEHOR

Langpanna/bakplat eller

Luftfriteraplat
P ugnsfast form pa galler

Ugnsfast form eller kakform pa galler

@tuknecht



1% ] ANGA + TILLAGNINGSTABELL

MAT RECEPT MANGD U\;'Iﬁ ) TILLBEHOR VATTEN
Smabrod 80-100 g 30-45 - 3 -
) Formbakad limpa 300-5009 40-60 A 3 ,
BROD 3
Brod 500 g-2kg 50- 100 . ,
Baguetter 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kakor en plat 25-35 - -
Muffins 30-60 g 25-45 - 3 -
BAKELSER 5
Sockerkaka 500-700 g 30-50 —1-
Mordegspaj en plat 35-55 ﬂéﬁ
Stekar 1 kg 60- 110 A 3 ,
Revbensspjall 500g-1,5kg 50-75 A 3 ;
KOTT 3
Kyckling 1-1,5kg 55-80 A ;
Kyckling/Kalkon 3kg 100 - 140 3,
Filéstek 0,522cm 15-25 A 3 ;
Filéstek 2-4cm 20-35 A 3 -
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600 g 20-30 - -
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 -
Rostad potatis 0,5-1,5kg 45 -60 A 3 -
Fylld paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
GRONSAKER 3
Rostade broccoli 0,3-1kg 30-50 A -
Rostade zucchini 0,5-1,5kg 30-50 A 3 -

Aktivera funktionen ANGA+ nar ugnen &r kall. Om du éppnar luckan och fyller p& vatten under matlagningen kan det
slutliga matlagningsresultatet bli samre.

T Al e
TILLBEHOR . .
L bakplat ell
Luftfriteraplat Ugnsfast form eller kakform pa galler angpanna/ba poa etler
ugnsfast form pa galler
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UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

SUPERFICIES EXTERIORES

«Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengOra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du Iamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

rengoring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

- Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengoéring av ugnen.

- Torka av bottenprofilen under ugnsluckan om det
finns vattenrester kvar efter en tillagningscykel.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehodren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kéttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin. Luftfriteringsplaten
(om sddan finns) kan rengdras i diskmaskin.

RENGORA DE KATALYTISKA PANELERNA
(ENDAST PA VISSA MODELLER)

Denna ugn ar forsedd med séarskilda katalytiska
paneler som underlattar rengéringen av
ugnsutrymmet tack vare deras sjalvrengdrande
belaggning, vilken ar pords och kapabel att absorbera
fett och smuts. Dessa paneler ar monterade pa
sidostegarna: Nar sidostegarna placeras och sedan
monteras tillbaka ska man kontrollera att hakarna
langst upp ar inforda i de avsedda halen i panelerna.

For basta bruk av de katalytiska panelernas
sjalvrengorande egenskaper rekommenderar vi att
varma ugnen till 200° Ci ungefdr en timme med
funktionen "Over/underv.& flakt". Ugnen maste vara
tom nar detta gors. Lat sedan apparaten svalna innan
eventuella kvarvarande matrester avlagsnas med en
icke-repande svamp.

Observera: Anvand aldrig slipande eller fratande

rengoringsmedel, hdrda borstar, stalull eller
ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada de

0 0 katalytiska panelernas férmaga till sjalvrengéring.
Kontakta var kundservice om du behdver
U 0 ersattningspaneler.
8]
0
BYTE AV LAMPA

1. Koppla bort ugnen frén elnitet.

2. Skruva av lampans képa, byt ut glédlampan och
skruva fast kapan pa lampan igen.

3. Anslut ugnen till elnitet igen.

Observera: 40 W/230 ~ V typ G9, T300°C halogenlampor.
Lampan som anvands i produkten ar sarskilt utformad
for hushallsapparater och lampar sig inte for allman
rumsbelysning i hemmet. (EG-férordning 244/2009)
Lamporna finns att kdpa av var kundservice.

Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera

dem med bara hdnderna eftersom dina fingeravtryck
kan orsaka skador. Anvand inte ugnen forran lampkdpan
har satts tillbaka pa plats.

@tuknecht



TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Sténg luckan sé langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
[amnar sitt sate. Ldgg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

5. Forsok att stinga luckan och kontrollera att den &r
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

SANKA VARMEELEMENTET
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

1. Ta bort sidostegarna.

3. For att satta tillbaka elementet, lyft det, dra det en
aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostod.

Bauknecht



FELSOKNING

Problem Mojlig orsak Losning
Kontrollera att spanningen kommer fram till
Stromavbrott. eluttaget dd ugnen ar ansluten till elnatet.

Ugnen fungerar inte.

Inte ansluten till elnatet.

Stdng av ugnen och sla pa den igen for att se om
felet kvarstar.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

Programvaruproblem.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som féljer efter bokstaven "F".

Displayen visar oklar text och
verkar vara trasig.

Stall in ett annat sprak.

Kontakta vart callcenter

Tillagningscykeln med
instickstermometer avslutades
utan en uppenbar orsak eller sa
visas fel F3E3 pa skarmen.

Instickstermometern ar inte
korrekt ansluten.

Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din produkt

Ga till var webbplats docs.bauknecht.eu
Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet).

Nér du kontaktar var kundservice, ange koderna som star pa produktens typskylt. =
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