Owner's Manual

A

Instruction.

Before using the appliance carefully read the Safety

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 and circular heating element
(non-visible)
3. Shelf guides
(the level is indicated on the front
2.. of the oven)
4. Door
5. Upper heating element/grill
6. Lamp
3 7. Food probe insert point
8. Identification plate
(do not remove)
9. Lower heating element
//.. (non-visible)
CONTROL PANEL
S o~ O
e 8
123 4 5 6 7 89
1. ON / OFF 4, TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To choose from several options To switch on or off the oven lamp.
and also change the oven settings | g. KITCHEN TIMER

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

and preferences.
5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you
to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed
accidently.

This function can be activated
either when using a cooking
function or alone for keeping time.
9. START

To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

)
Wi

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY #

SLIDING RUNNERS *

Use to cook food or as a
support for pans, cake :
tins and other ovenproof :

: Use as an oven tray
: for cooking meat, fish,

: Use for cooking all bread
. and pastry products, but

vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

items of cookware. : or position underneath
: the wire shelf to collect
: cooking juices.

: papillotte, etc.

FOOD PROBE . AIR FRY TRAY *

T

)
i

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

. baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

of food during cooking.
Thanks to its rigid
support, it can be used
for meat and fish, and
also for bread, cakes and
baked pastries.

. possible crumbs and
: drip. It can be cleaned in
: the dishwasher.

. at a lower level to collect :

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

* 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, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

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

The left (“L”) and right (“R")
shelf guides can be recognized
by the logo indicated in this

1| picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS
L 3———] Remove the shelf guides

— from the oven and remove
/‘

the protective plastic from
4/ ~ g

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

@ MANUAL MODES

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

« CONVENTION BAKE

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

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

« 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.

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

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

- COOK4
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

« SPECIAL FUNCTIONS

» 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

» AIR FRY

This function 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. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air

»

»

»

Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf.

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

RISING

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

CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

MAXI COOKING

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

ECO CYCLE *

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.

- FROZEN FOOD

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

[ |
_ 1 AUTO MODES

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table. The oven
does not have to be preheated.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

i To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to

scroll through the items or values.

FIRST TIME USE

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap €.

You will need to configure the product when you

switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing & to

access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when

you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.

2. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set

the time and date automatically. Otherwise you will

need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date

« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and

date again.

3.SET THE POWER CONSUMPTION

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
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

« Tap the value on the right to select the power.
« Tap“OKAY”to complete initial setup.

4. 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.
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

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and Auto Modes.

+ Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap “NEXT” to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, you can tap the duration
value and set"0" or you can open the three dots menu
and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select "Stop Cooking".

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the
appliance in order to achieve the best results.

« Choose a recipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "Auto
Modes"menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,
etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

4. SET START TIME DELAY
You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.
« Tap “DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready

according to the selected functions.

+ Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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.

+ To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.
If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can change the values that have been set
at any time during cooking by tapping the value you
want to amend. All the options available to be modified
can be explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing .

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been

started the display indicates the status of preheating

phase. Once this phase has been finished, an audible

signal will sound and the display will indicate “OVEN

READY!

« Open the door.

+ Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” Button to start cooking.

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 change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

« Open the door.
« Carry out the action prompted by the display.
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« Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to

check the food.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can give
your dish extra browning, extend the cooking time or
save the function as a favorite.

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

« Select“Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES
The Favourites feature stores the oven settings for
your favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.

ONCE SAVED

To view the favorite menu, press < : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.

CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon on the top right corner..

« Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE" option.

10. TOOLS

Press @ to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

@ KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time. Once
started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

An audible signal will sound and the display will

indicate once the timer has finished counting down

the selected time.

« Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap “CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.

O LigHT
To switch on or off the oven lamp.

<>
+* SMARTCLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

%1 pyRO SELF CLEANING

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Three selfcleaning cycles with
different durations are available: High, Mid, Low.

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

+ Remove all accessories - including shelf guides -
from the oven before activating the function. If the
oven is installed below a hob, make sure that all
the burners or electric hotplates are switched off
while running the selfcleaning cycle.

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

« Choose one of the available cycles according to
your needs.

« Tap on“START" to activate the selected function.
The oven will begin the self-cleaning cycle, while
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when

the tank is filled with water.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay

the start of the automatic cleaning. Tap on "“DELAY” to

set the end time as indicated in the relative paragraph.

= FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
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to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature
has been reached. Place food in the oven and connect
the food probe to the socket. Keep the probe as far
away from the heat source as possible. Close the oven
door. Tap[—_ You can choose between the manual (by
cooking method) and AUTO MODES (by food type)
functions if use of the probe is allowed or required.
Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed Always unplug and remove the probe
from the oven when taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed to
insert the probe into different food types in the most
effective way. Make sure that the cable does not touch
the top heating element during cooking.

MEAT: Insert the probe deep into the meat, avoiding bones
or fatty areas. For poultry, insert the probe lengthways into
the centre of the breast, avoiding hollow areas.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough by
shaping the cable to achieve the optimum probe angle.
It is required to use the compatible AUTO MODES
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the AUTO MODES functions,
cooking will be stopped automatically when the
selected recipe reaches the ideal core temperature,
without the need to set the oven temperature.

Big Bread

A
CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

E PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode".

INFO

For obtaining further information about the product.

.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.
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USEFULTIPS

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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D1 AUTO MODES COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Lasagna 0.5 - 3 kg* - MED - -\é...,- T
Fresh 5
CASSEROLE & Cannelloni 0.5-3 kg* - MED - e, —
BAKED PASTA Lasagna 0.5-3 kg - - S
Frozen 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - =P
Roast Beef 0.6 - 2 kg* MED MED - < 3 ; —~——
Roast Veal 0.6 - 2.5 kg* - MED - ) 3 ; O——
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 e \Wiv{
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \Wiv{
Slow Cooking 0.6 - 2 kg* MED - - ) 3 , ——
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg* - MED - A 3 , I~
Shank 0.5 - 2.0 kg* - MED - B, 3 ; ~——
Pork & i
Pork Ribs 0.5 -2.0 kg* - - 2/3 [ A Y]
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...,- \Wiv{
Roast Lamb 0.6 - 2.5 kg* MED MED - - 2 ; O—
Lamb Lamb rack 0.5 - 2.0 kg* MED MED - . 2 ;O—
Leg 0.5 - 2.0 kg* MED MED - A 2 ;O
Roasted chicken 0.6 - 3 kg* - MED - . 2 ;—
Stuffed Roast Chicken 0.6 - 3 kg* - MED - 3 2 ;O
MEAT
Chicken Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - ) 3 , ——
Whole Chicken | 0.6-2.5kg - - - EEE?EE N 2 -
Chicken Breast 1-4(cm) - - - Eé&m - 2 -
Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - & 1=2 -
Chicken
Chicken 4 2
Air fried drumsticks EEEEEE4 ‘:‘2
chicken | Breaded cutlet 1-4(cm) - - - A
Chicken Wings | 0.2-1.5kg - - - % N 2 -
Chicken ) . ) . 4 2
Nuggets [frozen] AR,
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] AREEE
Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - < 2 ; ——
Stuffed Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - B, 2 , U~
Roasted
duck ’ ) N . . 3 4
Duck Pieces 0.6 -3 kg MED - v f B
Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 .
* Suggested quantity
Arvrenar ~En e T T T~
ACCESSORIES Oven tray or cake tray Drip tray with 500 ml
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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D1 AUTO MODES COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | 5 cooK | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Roast Turkey & Goose 0.6 - 3 kg* - MED - . 2 , ——
Stuffed Roast Turkey & 0.6 -3 kg* ) MED i 2 o
Roasted  Goose
turkey 14 1key & Goose Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - NS
Turkey & Goose Fillet / 5 4
Breast 1-5cm - - 2/3 A S
MEAT Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 Eﬁ_ﬁr N 2 -
Pork chops 1-4(cm) - - - EE;H w—rz
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - pren oA -
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - % N 2 -
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - % - 2 r
Tuna Steak 1-3 (cm) MED . 34 |meden W2
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 3,- 1 :2: ~f
Swordfish Steak 0.5-3(cm) - - 3/4 3;- 1 :2: f
Roasted  Cod Fillet 0.1-0.3kg : . N S AR,
fillets & 3 5
steaks Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - S LRV,
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - 3,- '1::2::;
Others Fillets 0.5-3(cm) - - - 3,- -\WLN{
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - 3,- 1 :2: ~
4
FISH & Scallops one tray* - - - . -
SEAFOOD . N 4
Grilled Gratin Mussels one tray - - - - -
seafood Shrimps one tray* - - - 4:- ']mi:{
King Prawns one tray* - - - 4,- 1 :3: ~
Roasted Whole Fish 0.2 - 1.5 kg* e '\WLN{ T
Fish in salt crust 0.2 - 1.5 kg* . 3 , ——
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - EEEEH - 2 -
Fish fillet 1.5-3.5 (cm) . - . =
Air fried Ishhiile ) = cm PR
fish Whole Fish 0.4-0.8kg - - - — 2,
Shellfish - - - L
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg - MED - - 3 -
VEGETABLES  Ro35ted o ¢ d Vegetables 0.1-0.5 kg - - - L3,
vegetables [each]
Other Vegetables 0.5-1.5kg - MED - . 3 -
* Suggested quantity
Areeerar ~Fn — SN T —
ACCESSORIES Oven't ke t Drip t ith 500 ml
Wire shelf Ve fray orcaks fay Drip tray / Baking tray rip tray Wi m Air Fry tray Food Probe

on wire shelf

of water
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D1 AUTO MODES COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Potatoes Gratin one tray* - - - -\...i—...:-
Tomatoes Gratin one tray* - - - -\n%u-
3
H * - - -
Gratin Peppers Gratin one tray ——p
vegetables Broccoli Gratin one tray* - - - -\...i_...r
Cauliflower Gratin one tray* - - - ﬂl:-rin-_lF
Vegetables Gratin one tray* - - - -\%u-
VEGETABLES 4 5
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - T
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - % L
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 e o -
vegetables Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - EEESEE 1;;
. 4 2
Fried Potatoes [frozen] 0.3-0.8kg - - - I
Spring rolls [frozen] - - - - «Ef‘m ;
2
Salty Cake 0.8-1.2kg - MED - NS0
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - L,
60 - 150g ) i ) 3
Bread Rolls [each]* -
Sandwich Loaf 400 - 608 9 - - - -\...é—...,- T
[each]
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg * - - - I
Baguettes 20[2;;33 9 - - - 1;
SALTY BAKERY p)
Round Pizza round - - - ===
Thick Pizza tray - - - L,
1 layer* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - N
Pizza [frozen] 3 3 i
3 layers* - - - AFer AFe B
5 4 2 1
4 layers* - - - AR ARA AR
* Suggested quantity
. ~Fn p— TS TIEEY T~
ACCESSORIES Oven tray or cake tra Drip tray with 500 ml
Wire shelf v 4 Y Drip tray / Baking tray 1P tray Wi Air Fry tray Food Probe

on wire shelf

of water
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D1 AUTO MODES COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e cook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
2
Sponge Cake 0.5 - 1.2 kg* - - - A, B
Rising Fruit Cake In Tin 0.5-1.2 kg* - - - e O~
cakes
Chocolate Cake 0.5-1.2 kg* - - - -\éu- R
Cookies 0.2-0.6 kg - - - wir
Croissants one tray* - - - 1 3 -
SWEET BAKERY : Croissants [frozen] one tray* - - - ;
Choux Pastry one tray* - - - N 3 -
. 10-30g ) . . 3
Meringues [each] —
Tart 0.4 - 1.6kg* - - - -u%u-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - A 3 -
Fruit Pie 0.5-2kg - - - -\...2|~—.—'..,-
Areeeran A ~ TS T —
ACCESSORIES Oven tray or cake tra Drip tray with 500 ml
. Vi Yy y . . I y wi .
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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e

5| AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND

QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

a Frozen French Fries 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE:EH wi,
§ Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 _
E Fish Sticks Ly 500g Yes 220 15-20 — -
- Onion Rings 15"“5* 500g Yes 200 15-20 % \i,
é’ Fresh Breaded Zucchini -|E';"Er 400g Yes 200 15-20 % L
E Homemade Fries -|E':"Er 300-800¢g Yes 200 20-40 % ;,
"'>L:3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 Eém '\Lr
z Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 EE:EH L
" Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 — -
<ZE s 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 o -
w
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 —

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.

P
FUNCTIONS =
Air Fry
T a1 ~ s
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) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 ===
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\é...n
e 4 1
S Yes 160 30-50 = N
a%e 3
Filled cakes > Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) s 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, a—r
— Yes 150 20 - 40 N
- 4
2 Yes 140 30-50 - -
Cookies — 2 1
& Yes 140 30-50 e
% Yes 135 40 - 60 R
_ Yes 170 20-40 - 3 -
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 4 1
X Yes 150 30-50 —
%, Yes 150 40 - 60 =
— Yes 180 - 200 30-40 2
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* B s oaFedr -
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues &% Yes 90 130-150 L ;
% Yes 20 140 - 160 * e S
— Yes 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 s AR,
5
Yes 310 7-12 -u:-.%-.:ln
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Yes 220-240 25-50*% alFr a3
_ Yes 250 10-15 1 3 [
Frozen pizza % Yes 250 10-20 -u:..i....:ln ;
PN 1
% Yes 220 - 240 15-30 1 > fo 3 |
s 3
ot Yes 180 - 190 45 - 55 N——P4
savourypies &3 Yes 180 - 190 45 - 60 e S
(vegetable pie, quiche)
PN 1
& Yes 180 - 190 45-70* s -\;..3;', ~
= )
FUNCTIONS E| Ifl )(Llj COO4K ECO
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoGyde Pizza
Averens ~ A==r | — )
ACCESSORIES . . ) .
Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers ';t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 - 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...n
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% |~ L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . s 5 4
Hamburgers u 3 (Mid - High) 15-30 EN oS
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70%% |l Ll
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #*x 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘}( Yes 135 50-70 '\—rs -....4|——.—'..,- -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 Aalr aFr AR AR
Tarts
. = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N N S o =N —— P
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 A S
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* I e T e
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat <3 Yes 200 50-100* N f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

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

= =5 O B o o
FUNCTIONS XL cook
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
Aerenn ~ A= 1 f — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . ; Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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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 darkcoloured 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.

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
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.

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.

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.

Bauknecht



REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.

Bauknecht



TROUBLESHOOTING

The oven is not working.

- The display shows the letter “F”

- followed by a number.

- A AUTO MODES function

- ends without displaying

- a countdown. Cooking

- ends before the end of the
: countdown.

The oven does not heat up.

The door will not close
- properly.

ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

- Possible cause

- Power cut.

i Disconnection from the
- mains.

. Software problem.

- Amount of food different
. from the recommended

: range. Door open during
. cooking.

When “DEMO” is “On” all |

. commands are active and
. menus available but the
- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display

. every 60 seconds.

"ECO" mode is "On”.

The safety catches are in the
. wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number
- following the letter “F".

Open the door and check the doneness of food.
. If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "DEMQ” from “SETTINGS” and select “"Off".

Access "ECO” from “SETTINGS” and select "Off".

Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

. removing and refitting the door in the “Cleaning
. and Maintenance” section.

A Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access "‘POWER" from
- "SETTINGS” and select "LOW".

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

ZNACKY BAUKNECHT
Prejete-li si obdrzet upInéjsi pod

vyrobek na adrese www.register10.eu

A Pfed pouzitim spotfebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

poru, zaregistrujte svij

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

. Dvitka
. Horni topné téleso / grill
. Zarovka

. Bod vlozeni sondy do masa

. I[dentifikacni stitek
(neodstranujte)

. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

O 0O N O U1 b

e o~ o
..... © O \_T_I
P . . P
123 4 5 6 789

1. ON/OFF 4. NASTROJE 7. SVETLO

Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2.DOMU

Pro ziskani rychlého pfistupu k
hlavni nabidce.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu az vasich
oblibenych funkci.

Volba z nékolika moznosti a také
zména nastaveni a preferenci
k troubé.

5. DISPLE)J

6. ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vdm umoznuje
zamknout vSechna tlacitka na
dotykové obrazovce, aby nemohlo
dojit k jejich nahodnému stisknuti.

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
trouby.

8. KUCHYNSKA MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat
pfi pouziti funkce peceni nebo
samostatné pro méfeni ¢asu.
9. START

Ke spusténi funkce vareni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi* | POSUVNE DRAZKY *

jp W

: Pouziti: jako plech pro

i Ucely peceni masa, ryb,

: zeleniny, chlebového peciva

: typu ,focaccia” atd. nebo

. k zachycovani uvolfujicich se
: 8tav, je-li umistén pod rost.

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

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

: Pouziti: k peceni

i chleba a pecdiva, jakoz
. i pfipravé peceného

: masa, ryb pecenych

: v papiloté atd.

PECICi SONDA

=

-

T

i PLECH HORKOVZDUS.SMAZ. * :

K pfesnému méfeni
teploty uvnitf pokrmu
béhem peceni. Diky
pevnému podstavci
je mozné sondu
pouzivat do masa,
ryb i chleba, kolaci

a peciva.

¢ s funkci Horkovzdud.smaz.,

: kdy je pecici plech umistén na
. ptipadné drobky a kapky. Lze
. jej myt v mycce nadobi.

: Pouziva se pfi pfipravé pokrmu :

Pocet kus(l a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndvky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontélné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo pecici
plech, se zasunuiji svisle, a to stejnym zplsobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICIiCH DRAZEK

« K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevrnovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach,
pomoci napfiklad mince nebo nastroje.

Vodici mtizky nazdvihnéte a jejich spodni ¢asti
zatdhnéte smérem ven z jejich usazeni: bo¢ni vodici
mfizky lze nyni vyjmout.

- Pfejete-li si bocni vodici mfizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte
smérem dol(i do polohy pro usazeni v dolIni ¢3sti.

Levé (,L) a pravé (,R”) voditko
== police poznate podle loga
uvedeného na tomto obrazku.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK
Z trouby odstrante bo¢ni

—)
( vodici miizky a z posuvnych
s drazek ochranné félie.

/ Pipevnéte horni sponu

) drazky k vodici mfizce
=

T - a sunite ji po celé délce az

na doraz. Druhou sponu
posurite smérem dol,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mtizka dobre
= zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové Urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovne.
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FUNKCE

@ RUCNI REZIMY

KONVENCNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa ¢i pInénych kolac¢li pouze na
jedné drovni.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu raznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce
nedochdzi k vzdjemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

GRIL

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

TURBO GRIL

K peceni velkych kus masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLE PREDHRATI

Pro rychly pfedehfev trouby.

COOK 4

Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rtznych jidel,
kterd vyzaduji odlidnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolac, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd se fidte pokyny v tabulce peceni.
SPECIALNi FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vam umozni pripravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut.

Ohledné objednavek a informaci se obratte na
poprodejni servis nebo na adresu
www.bauknecht.eu

» SMAZENI VZDUCHEM

Tato funkce umoziuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventilator cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich

vysledkl peceni Ize dosdhnout pouze pfi

pouziti plechu Horkovzdu$.smaz. (dodava se

s nékterymi modely). Pro dosazeni nejlepsich
vykonl umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokynt
v tabulce pro pfipravu pokrmud Horkovzdus.
smaz. Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby
nedochazelo k nerovhomérnému peceni.

» ROZMRAZOVANI
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stiedni Urovné
drazek.

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

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

» POLOTOVARY

Slouzi k pfipravé polotovara skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

a pecivo). Tato funkce viechny pokrmy pfipravi
rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit také k ohrati
jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné pfedehfivat.
Dbejte pokyn( uvedenych na obalu.

» MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

» ECO CYKLUS *

Pro peceni nadivaného masa a fizk({ na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvitka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

« MRAZENE POTRAVINY

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rliznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.

]
)I AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni viech druhu jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledk, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tieba
predehfivat.

* Funkce pouZitd jako referenc¢ni pro Ucely prohlaseni

@uknecht
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

40 Provolbu ¢i potvrzeni:
? Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.
@ Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:
PRED PRVNIM POUZITIM

Jednoduse potdahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na ,NASTAVIT“ nebo ,DALSI",

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na € .

Pfi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,
které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochazet
seznamem dostupnych jazyk.

+ Klepnéte na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né

« Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte cas.

+ Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

«  Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.

+ Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
Znovu.

3. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoziuje
domadci sit majici hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 ampéru): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

+ Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante vsechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi. Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu
pfiblizné jedné hodiny. Pfi prvnim pouziti trouby
doporucujeme prostor vétrat.

Bauknecht



BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mUzete vybrat mezi manualnimi a

automatickymi rezimy.

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo doli mUzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
prislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mUizete predehrev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni fidit ru¢né. V reZimu ¢asovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vareni

automaticky vypne.

« Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlacitka START na ¢ast Cas nebo na
»Nastavit dobu vareni”.

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vareni zrusit nastavenou dobu trvani a

spravovat si tak konec vareni ru¢ne, mizete klepnout na

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo mizete oteviit

nabidku se tfemi teckami a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, otevfete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit vafeni”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU
Automatické rezimy vam umozniuji pfipravovat
Sirokou Skalu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledk.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii potravin v nabidce
,/Automatické rezimy” (viz pfislusné tabulky).

« Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.),
abyste dosahli perfektniho vysledku.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pfed spusténim funkce mizete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukonci v predem zvoleném ¢ase.

« Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany ¢as
spusténi. Podle zvolenych funkci mizete zvolit bud
¢as spusténi, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.

Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného pecenf

deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje

pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno

v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ,SKIP DELAY” (pfeskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIadstni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni

muzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na

hodnotu, kterou si pfejete upravit. Vsechny moznosti,

které |ze upravit, Ize prozkoumat otevienim nabidky se

tfemi teckami v levé dolni ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O].

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy
signal a na displeji se zobrazi napis,,OVEN READY”
(Trouba pfipravena)

« Otevrete dvitka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zaviete dvirka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo ,START” spustte vareni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani

muze mit negativni vliv na konec¢ny vysledek pfipravy

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

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehfivani pro funkce vareni, které vam to umoznuji

ru¢né.

« Zvolte funkci, ktera umoznuje zvolit funkci
predehftati rucné.

« Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehfevu pouzijte
pfepinac,Preheating” (Pfedehfev) v pravém
dolnim rohu displeje. To bude nastaveno jako
vychozi moznost.

7. OTACENi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré automatické rezimy vyzaduji, aby se jidlo
béhem vareni otacelo. Zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat ukonceni akce.

« Otevrete dvirka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na ,START".

@uknecht



Stejnym zpusobem vas 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvitka a klepnéte
na ,START"

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je peceni
ukonceno. U nékterych funkci je po dokonceni peceni
mozné dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu
peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na
,ADD TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

« Volbou ,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

« Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vaieni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umoznuje ukladat nastaveni

trouby pro vase oblibené recepty.
Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba

vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.
ULOZENI FUNKCE

Po dokon¢eni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”

(Pfidat do oblibenych) a uloZzte ji mezi oblibené.
Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
stejnym nastavenim.

PO ULOZENI
Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte (D : V této nabidce jsou uvedeny viechny

ulozené funkce. Zvolenou funkci vafeni aktivujte
klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkam pfidavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych pfedstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na ikonu tfi tecek v pravém hornim rohu.
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

- Klepnutim na ,ULOZIT” zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moZnost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim " si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.
Tato nabidka vdam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo displej.

@MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi
bude minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co
byl ¢asovy spinac aktivovan, mizete vybrat a spustit

funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:

+ Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

¢asovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na
,PAUSE". Poté muzete klepnutim na,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

« Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) ¢asovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpoditavani.

+ Klepnutim na,+1 min” prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

~

OisveTio
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

Fe¢] SMARTCLEAN

Diky pusobeni pary, kterd se uvoliuje 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.

% pYROLYTICKE SAMOCISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate tfi
samocistici cykly s rozdilnou dobou trvani: vysoka,
stfedné vysoka, nizka.

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ciSténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

- Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.
V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samodisticiho
cyklu vypnuté hotaky ¢i elektrické ploténky.

« Pro optimalni vysledky cisténi pred pouzitim
funkce pyrolyzy odstrarite z trouby vétsi nanosy
necistot a vycistéte vnitini sklenéna dvirka.

« Zvolte jeden z dostupnych cykll podle svych
potieb.

« Zvolenou funkci aktivujte klepnutim na ,START"
Trouba zahdji samodistici cyklus, zatimco se dvirka
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi
vystrazné upozornéni soucasné s odpocitavanim,
které upfesnuje stav prabéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokon¢en, dvitka zlistanou

zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na

pfijatelnou bezpecnou uroven.

Upozornéni: Pyrolyticky cyklus mUzete aktivovat rovneéz

v pfipadé, kdy je nddrzka naplnéna vodou.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit zacatek
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automatického cistént. Klepnutim na,ODLOZEN
nastavte ¢as ukonceni uvedeny v pfislusném odstavci.

[=_SONDA DO POKRMU

Pouziti teplotni sondy vdam umoziiuje méfit teplotu
uvnitf rlznych pokrmd béhem vareni, abyste dosahli
optimalni hodnoty teploty pfi pfipravé pokrmd.
Teplota v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci,
ale peceni je naprogramovano tak, aby skoncilo

v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.
Potravinu vlozte do trouby a teplotni sondu zasurite
do zditky. Sondu umistéte co nejdale od zdroje tepla.
Zaviete dvitka trouby. Klepnéte na [_. Lze zvolit
mezi funkcemi manudlnimi (podle metody tepelného
zpracovéavani pokrmu) a AUTOMATICKYMI REZIMY
(podle druhu pokrmu), jestlize pouziti této sondy je
povoleno nebo vyzadovano.

Po spusténi funkce peceni se tato funkce zrusi, pokud vyjmete
sondu - pfi vyjimani pokrmu vzdy odpojte a vyjméte sondu z
trouby.

POUZIiVANI PECICI SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pfipojky, ktera se nachdzi na pravé strané
trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potreby, aby
bylo mozné sondu do rliznych typt pokrm0 viozit
nejefektivnéjsim zpUsobem. Ujistéte, Ze se sonda
béhem pecleni nedotykd horniho topného télesa.
MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz

se vyhnéte kostem a tu¢nym mistdm. U drlibeze sondu
zapichnéte podélné do stfedu prsni ¢asti a mimo dutinu.
RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilngjsi ¢asti, ne do
patefre.

PECENE PRODUKTY A TESTOVINY: Kabel vytvarujte
tak, abyste dosahli optimalniho uhlu sondy a jeji hrot
umistéte hluboko do tésta. Pro vareni téchto druht
potravin fizené sondou je nutné pouzit kompatibilni
funkce AUTOMATICKYCH REZIMU. Pokud pouzivate
sondu pti pec¢eni s AUTOMATICKYMI REZIMY, peceni
se automaticky zastavi, jakmile je u zvolené receptu
dosazeno idealni teploty ve stfedni ¢asti pokrmu bez
nutnosti nastavovat teplotu v troubé.

{ Kufeci

Velky chléb

A

ZAMEK OVLADANI
.Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit
k jejich ndhodnému stisknuti.
Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tlacitko zdmku na dotykovém panelu.

@ PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

INFORMACE

Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

POZNAMKY
Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

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

. Nehpoklédejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

+ Vzhledem k vys33i teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi chlazeni.

Bauknecht



UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete 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” muizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi 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 naddoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat 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 pecleni. Zasunte rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tfetindch peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvolnujicich se stdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby 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.

Potfebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekdace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné 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 mou¢nikud s vihkou naplini nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je priblizné jedna hodina na 1 kg tésta.

Bauknecht



JITABULKA AUTOMATICKYCH REZIMU VARENI

8 . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVi STUPEN UROVEN |7 hogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI <o
PECENI)
. Lasagne 0,5-3 kg * - STREDNI - s I~
Cerstvé e 5
KASTROL Cannelloni 0,5-3 kg * - STREDNI - e Y~
A PECENE 5
TESTOVINY Lasagne 0,5-3 kg - - - NS
Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - =P
Rostbif 0,6-2 kg * STREDNI STREDNI - - 3 ; O——
Teleci pe¢end 0,6-2,5 kg * - STREDN[ - ) 3 ; O——
Hovézi  Steak 2-4cm STREDN - 23 |t g
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \Wiv{
Pomala pfiprava 0,6-2 kg * STREDNI - - ) 3 , ——
Veptova petené 0,6-2,5kg * - STREDN( - A 3 . O~
Ty¢ 0,5-2,0 kg * - STREDNI - B, 3 ; ~——
Vepfové & i
Veprova zebra 0,5-2,0 kg * - - 2/3 Aearenn A Y]
Bacon (Slanina) 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \Wiv{
Jehnéti pecené 0,6-2,5kg * STREDNI STREDNI - A 2 , O—
Jehné¢i i Jehnédi zebra 0,5-2,0kg* | STREDNI STREDNI - . 2 ,O—
Stehno 0,5-2,0kg* | STREDNI STREDNI - R
MA N .
50 Pecené kufe 0,6-3 kg * - STREDNI N .
Pecené —— 5
kufe | Pecené kure 0,6-3 kg * - STREDNI - T~
s nadivkou ! —
Kousky kufete | 0,6-3 kg * - STREDNI - B, 3 ; O——
Kureci 0,6-2,5 kg - - - % L
Kufeci prsa 1-4 cm - - - % " 2 r
Chicken Kousky kurete 0,2-1,5 kg - - - Eé&m N 2 -
(Kure) 4 >
Kufe Kuteci palicky - - - - A r
meto- .
. | Obalovana 4 2
dou Air || tlata 1-4cm - - - e -
Fry 7} 3
Kureci kridla 0,2-1,5 kg - - - T A -
Kufeci nugety _ B B B 4 2
[mrazené] AREE
Kureci kridélka B B B ~ 4 2
[mrazené] AR, "
* Doporucené mnozstvf
N ~Er p— Toond == —
PRISLUSENSTVI Pectici plech nebo . .
Rott dortovy plech na Odkapévaci plech / Odkapévaci plech Plech na Sonda do pokrmu

peceni na rostu

plech na peceni

s 500 ml vody

horkovzdusné smaz.

@uknecht




JITABULKA AUTOMATICKYCH REZIMU VARENi

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVi STUPEN UROVEN 17 hoy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Pecena kachna 0,6-3 kg * - STREDNI - . 2 , ——
., Pecendkachnas 0,6-3 kg * - STREDNI N A
Pecend nadivkou
kachna 1 achnt kousk kg * STREDNI NS, Sy
achni kousky 0,6-3 kg - - o
Kachni platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- 1 :4: ~f
Peceny krocan a husa 0,6-3 kg * - STREDNI - - 2 , O~
. . 2
PN _ M B B
Peceny Plenénad pecena krita 0,6-3 kg STREDNI - ; —
MASO krocan 1k ousky kréity a husy 0,6-3 kg * - STREDN( L3 e
Krati platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
Masové Spizy 0,2-1,5 kg - - 1/2 % - 2 -
Veprové kotlety 1-4cm - - - % - 2 -
Peceni 4 2
masa Maso — hamburger 1-4 cm - - - T A -
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - EEQH - 2 -
. 4 2
Obalovanad kotleta 1-4cm - - - P -
'Sl'tjer;ak)Steak (Tundkovy 1-3 cm STREDNI _ 3/4 alin 1 2 f
Lososovy steak 1-3 cm STREDNJ - 3/4 nlm 1 2 f
Swordfish Steak (Steak 3 2
zmecouna) 0,5-3 cm B B S
??’bt' y Cod Fillet (Filé z tresky) 0,1-0,3 kg - - - D 1W_\~f2
ilety,
Fizk Seabass Fillet (Mofsky _ B B B 3 2
y okoun fl|e) 0,05-0,15 kg Lo VR r~ ']E A f
Seabream Fillet (Filé 3 2
orazma) 0,05-0,15 kg - - - e TS
RYBY & Jiné filety 0,5-3 cm - - - -\...3...,- 1 2 f
MORSKE PLODY 3 2
Filety [mrazené] 0,5-3 cm - - - Aelenn £ S
Musle jeden plech * - - - . 4 -
. . . . 4
Grilované : Slavky jeden plech * - - - - -
mofské i 3
plody Garnaty jeden plech * - - - Aeaes A oS
Kral. krevety jeden plech * - - - -\...4...,- 1 :3: f
Pecena ryba v celku 0,2-1,5 kg * -\...3...,- 1 2 f e
Ryba v solné krusté 0,2-1,5 kg * N 3 |~
* Doporucené mnozstvi
Aveeear ~Fn ~ oo i T~
PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo . L
Roit dortovy plech na Odkapavaci plech / Odkapévaci plech Plech na Sonda do pokrmu

peceni na rostu

plech na peceni s 500 ml vody

horkovzdusné smaz.

@uknecht




JITABULKA AUTOMATICKYCH REZIMU VARENI

8 . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVi STUPEN UROVEN |7 hogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Obalovana ryba 1,5-3,5cm - - - & —
Vzdu- P 4
VRYB’Y & chem Rybl filé 1,5—3,5 cm - - - ey —
MORSKE PLODY smazené . ryba 0,4-0,8 kg B B B 4
ryby e —
Ly 4
Korysi - - - - e
Pe¢ené brambory 0,5-1,5 kg - STREDNI - 1;
ZELENINA "8N8 piicna zelenina 0.1-0,5 kg - - N
zelenina kazdy kus
Jina zelenina 0,5-1,5 kg - STREDNI - 1;,_
Gratinované brambory | jeden plech * - - - ﬂl:-rin-_lF
Gratinovand rajcata jeden plech * - - - -u%u-
Gratinova- | Zapecené papriky jeden plech * - - - -\...i—...:-
na
zelenina  Zapecena brokolice jeden plech * - - - n...3|:'..r
Gratinovany kvétak jeden plech * - - - -u%u-
Gratinovana zelenina jeden plech * - - - -\...i—...,-
ZELENINA 2
Doméci hranolky 0,3-0,8 kg - - — e
Americké brambory 1-4 cm - - - % S
. . . 4
Zelenina Michana zelenina 0,3-0,8 kg - - 2/3 T
Air Fry Cuketové chipsy 0,2-0,5 kg - - - EE;EE.; s
Smazené hranolky 4
[mrazené] 0,3-0,8kg - B - i R —
Jarni rolky [mrazené] - - - - % S
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - STREDNI - n.,,2=...)-
Zeleninovy zavin 0,5-1,5 kg - STREDNI - L
Petivo 6[8;2130]9 - - - A > ;
SLANE PECIVO 00 600 5
Sendvicovy chléb “ 1 *g - - - A=,
, [kazdy]
Chléb 2
Velky chléb 0,7-2,0 kg * - - - A , B~
200-300¢ 3
Bagety [kazdy]* - B I R
* Doporucené mnozstvi
Aeeeenar ~Fn A TS gz F—
PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo Odkapévaci plech / Odkapévaci plech Plech na

dortovy plech na
peceni na rostu

plech na peceni

s 500 ml vody

horkovzdusné smaz.

Sonda do pokrmu

@uknecht




JITABULKA AUTOMATICKYCH REZIMU VARENI

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI f/&‘:{‘;ﬂ\l‘ HL,J\‘RE%\KIEJ‘TI, (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
Pizza (kulatd) Kulaté - - - -\...i—...;-
Silna pizza zasobnik - - - L,
1 vrstva* - - - N 2 -
SLANE PECIVO  Pizza yl
2 vrstvy* - - - =T r
Pizza [mrazend] g 7
3 vrstvy* - - - AR AR o -
5 2 1
4 vrstvy* - - - Y= R S =" r
Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg * - - - -\...i—...;- T
Kynute Ovocny dort ve formé 0,5-1,2 kg * - - - s S~
kolace
Cokolédovy dort 0,5-1,2 kg * - - - -\éu- T
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - ‘ir
Croissanty jeden plech * - - - \i,
SLADKE PECIVO : Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - ;
Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - wir
. 10-30 g 3
Pusinky [kaZdy] - - - -
Kolac 0,4-1,6 kg ¥ - - - -\%lr
Zavin 0,4-1,6 kg - - N
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - aéﬁ
N e s T e —
PRISLUSENSTVI Pe¢ici plech nebo . .
Rott dortovy plech na Odkapéavaci plech / Odkapévaci plech Plech na Sonda do pokrmu

peceni na rostu

plech na peceni

s 500 ml vody

horkovzdusné smaz.

@uknecht
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2 - ~ ~ P
3| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI
DOPORUCENE 5 . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky 650-850 g Ano 200 25-30 EE:EH N 2 -
Wz s
& = Mrazené kufeci nugetky 50049 Ano 200 15-20 T A .
= é P o 4 2
g o Rybi tycinky = 5009 Ano 220 15-20 T A -
Cibulové krouzky 15"“5* 5009 Ano 200 15-20 % N 2 -
< Cerstvé obalena cuketa -|E';"Er 4009 Ano 200 15-20 % L
Z  Domaci hranolky =y 300-800 g Ano 200 20-40 = 2
—
L
N Michana zelenina jEon 300-800 g Ano 200 20-30 % A 2 ;
S Kureci prsa 'lE.';:Ef 1-4cm Ano 200 20-40 EE:H A 2 -
o
&  Kufecikiidla jEon 200-1500 g Ano 220 30-50 Eﬁm A 2 ;
<
(@) , ) 4 2
2 Obalovana kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T A -
= e % 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 T A -

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

FUNKCE

1==I

Smazeni vzduchem

PRISLUSENSTVI

TR

Plech horkovzdus. smaz

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu

@uknecht




TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVi
— 2
- Ano 170 30-50 NV
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 s
& Ano 160 30-50 .\;é.,. -\%,-
s 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 S
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) o 4 1
D Ano 160-200 30-90 N
— Ano 150 20-40 . 3 ,
o 4
b Ano 140 30-50 N -
Jemné pecivo — 4 1
% Ano 140 30-50 — o~
\,.v!:\/ Ano 135 40-60 '\Lr '\F—E—rrlﬁ '\Lr
_ Ano 170 20-40 - 3 -
& Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny — 2 1
3 Ano 150 30-50 —
oS 5 3 1
e Ano 150 40-60 P e P
— Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 L ;
& Ano 180-190 35-45* R S
— Ano 90 110-150 L3
Pusinky & Ano 90 130-150 AT
& Ano 90 140-160 * P e
— Ano 190-250 15-50 L2
Pizza/ chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
% Ano 190-230 20-50 AR,
)
Ano 310 7-12 -u:-.%-.:ln
Pizza (tenkd, silna, focaccia) — 5 3 1
% Ano 220-240 25-50 * A, AFEA A
_ Ano 250 10-15 1 3 i
Mrazena pizza & Ano 250 10-20 -u:..i....:ln ;
& Ano 220-240 15-30 1 > fo 3 i .
s Ano 180-190 45-55 S
Slanékolace & Ano 180-190 45-60 N S
(zeleninové, quiche)
& Ano 180-190 45-70 % e -\...%, .

-\ : -E -ﬁ > 4 ECO L
FUNKCE = XL COOK =
Konven¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo gril Maxi Cooking Cook 4 ECO cyklus Pizza
Aveeenn ~ sy 1 J — TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody

@uknecht



RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést ks Ano 180-190 20-40 1 4 f ;
w Ano 180-190 20-40* R L
Lasagne / nékypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 f
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Vepiova pecené s kiizi 2 kg @ - 170 110-150 T,
L — 3
Kure/krélik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 f
Husa/krocan 3 kg — Ano 190-200 80-130 1 2 r
L — — 3
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 r
Pinéné zelenina Ano 180-200 50-60 e
(raj¢ata, cukety, lilky)
<~
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 A 5 v
Rybi filé / izky ~ - 2 (stiedni) 20-30* NP,
>~ 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30** Al Y
Pecené kufe 1-13 kg - 2 (stredni) s570% | ~Zie Ll
g
Jehn&¢i kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 *#* Lo
A~ 3
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 ##* 1 r
Zapékané zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo %‘.‘( Ano 135 50-70 '\—rS -\...4|-—._'..F -\...3|~—:u- '\—r1
Jemné pecivo
. C1qxs 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 = PN L L ——P]
Linecké kolace
. 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N e —— N N
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kolac (Urover . 5 3 1
5) / lasagne (Groven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 Rl |
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover 5) / é 4 5 4 ) 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120*% A, e A, s
(Uroven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
Lasagne a maso .c!t Ano 200 50-100* -\1:4;1:' 1 ! f
Maso a brambory E Ano 200 45-100* . S 1 ! r
Ryby a zelenina v Ano 180 30-50* = 1 1 r
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso (kralici, kufeci, jehnééi) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
**Po uplynuti poloviny doby pecenti jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecentf jidlo obratte (je-li to tfeba).
e
e — el =] i kA =] bk £co
Konven¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo gril Maxi Cooking Multiflow Menu  ECO cyklus
» ) Aerenn ~ A= 1 f — T
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni na rostu

na peceni

vody

CB/\atuknecht



JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rlznych druhd jidel.
Doba peceni se pocita od okamziku vloZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

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
neutralniho 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 vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idealné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni cisténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych modeld.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni cisténi Ize dvifka vymontovat z pant(.

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

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus.smaz. (pokud je k dispozici) lze myt v
myc¢ce nadobi.

Bauknecht



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Pfejete-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.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
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 pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky 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 dolt do jejich pGvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolli az na
doraz.

Spravnou polohu zdpadek 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 dvitka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

Bauknecht



ODSTRANOVANI ZAVAD

Reseni

Preruseni napdjeni.

- Odpojeni od elektricke sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

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

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

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

- Funkce vafeni AUTO MODES
- (AUTOMATICKYCH REZIMU

- ) skon¢i bez zobrazeni

- odpocitavani. Vafeni skon¢i
. pfed koncem odpocitavani.

- Mnozstvi jidla se lisi od

. doporuceného rozmezi.

. Dvitka jsou béhem vafeni
. otevfena.

Otevrete dvitka a zkontrolujte propecenost
- potravin. V pfipadé potfeby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

- Trouba se nezahfiva.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
. aktivni jsou viechny ovladaci
. prvky a nabidky, trouba vsak
: nehreje.

Kazdych 60 sekund se na
- displeji zobrazf napis ,DEMQO",

.V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”
2 zvolte ,Off", §

Bezpecnostni zarazky jsou
. v nespravné poloze.

: Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
- v oddile ,Cisténf a udrzba’, a ujistéte se, Ze se

. bezpecnostni zarazky nachazeji ve spravné

. poloze.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité
- alespon 3 kW. Pokud nenl, snizte vykon na
- 13 ampérQ. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte

. Cyklus vareni se sondou
. skoncil bez zjevné pficiny

: nebo se na obrazovce vypise

. chyba F3E3.

i Potravinova sonda neni
i spravneé pfipojena.

moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku

navstivenim nasich webovych strdnek docs.bauknecht.eu;

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé).
Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

@uknecht




Ejerens instruktionsbog I DA

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT

@\ PRODUKT
Z= ) Registrér venligst dit produkt pa www.register10.eu,

for at modtage en mere komplet assistance

SCAN QR-KODEN PA DIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
FLERE OPLYSNINGER

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for
apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel

2. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)

w

. Skinnel
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Lage
. @verste varmelegeme/grill
. Lampe

. Stegetermometerets
iseetningspunkt

. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

N & 1 b~

0

O

°e
8
e
)

o ]
123 4 5 6 789
1. ON / OFF 4. REDSKABER 7.LYS
Til at teende og slukke for ovnen. ]I?ruges til at veelge mellem Teending eller slukning af ovnlyset.
orskellige muligheder samt til
2. HOME at eendre ovnens indstillinger og 8. MINUTUB
Giver hurtig adganag til preeferencer. Denne funktion kan
Hovedmenuen enten aktiveres under en
3. FAVORIT : 5. DISPLAY tilberedningsfunktion eller alene,
. 2 for at overvage tiden.
Bruges til at fa adgang til listen 6 KONTDROIZLAS ) ) 9. UDSKUDT
over dine favoritfunktioner. Kontrolldsen” giver dig mulighed . . . .
for at lase knapperne pé tastaturet, Til start af tilberedningsfunktionen.
sa de ikke kan aktiveres ved et uheld.
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TILBEH@R

RIST

. DRYPBAKKE

. GLIDESKINNER *

. BRADEPANDE *

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

. til tilberedning af ked, fisk,
: grentsager, focaccia, etc.

: eller anbragt under risten

: til at opsamle saften fra

: madlavningen.

: Anvendes som bradepande :

: Til at fremme iseetning
. eller udtagning af
: tilbehar.

Anvendes til at tilberede
: bred og teerter, men ogsa
 til stege, fisk i fad, etc.

STEGETERMOMETER

: BRADEPANDE TIL AIRFRY*

-
S~ : T
Til ngjagtig maling : Anvendes til tilberedning
af madvarens . af retter med funktionen
kernetemperatur under ¢ Airfry, med en bradepande

. anbragt pa et lavere niveau
: til opsamling af eventuelle
¢ krummer og dryp. Den kan
: vaskes i opvaskemaskinen.

tilberedningen. Takket vaere :
den stive understatning,
kan det anvendes til kad

og fisk, men ogsa til brad,
kager og bagveerk.

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

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

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

Andet tilbehgr sasom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pd samme made som risten.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Skinnerne tages ud ved at fjerne faesteskruerne (om
forudset) i begge sider ved hjeelp af en mont.

Loft skinnerne opad og traek de nedre dele ud af
deres saeder: nu kan du tage skinnerne ud.

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

RN =

De venstre ("L") og hajre
("R") skinner kan genkendes
pa logoet, der er vist i dette
billede.

MONTERING AF GLIDESKINNER

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

Fastger glideskinnens
gverste klips til skinnen, og
skub den sa langt, den kan
komme. Seenk den anden
klemme, og skub den pa
plads.

Tryk det nedre afsnit af

=~ klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Sgrg for, at
glideskinnerne kan bevaeges
frit. Gentag disse trin pa den
anden skinne pa det samme
niveau.

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

@uknecht



FUNKTIONER

@ MANUELLE TILSTANDE

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

« KONVEKTIONS BAGNING

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

«  VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere (maks. tre) niveauer. Funktionen ger samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

« GRILL
Til grillstegning af beffer, grillspyd og polser,
gratinering af grentsager eller brgdristning.
Nar du griller ked, anbefaler vi at anvende en
drypbakke til at opsamle saften fra kadet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilsaet 500
ml drikkevand.

+ TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (keller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til
at opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

«  HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.

- COOK4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
fire niveauer. Denne funktion kan anvendes

til at bage smakager, kager, runde pizzaer
(ogsa frosne) og til at tilberede et fuldt maltid.
Folg tilberedningstabellen, for at fa de bedste
resultater.

« SPECIELLE FUNKTIONER

»  PIZZA

Med denne funktion kan du lave god
hjemmelavet pizza pa mindre end 10 minutter
som pa en restaurant.

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer ved
temperaturer over 300 grader celsius og leverer
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 serviceafdelingen eller www.bauknecht.
eu for at bestille eller indhente oplysninger

»  AIRFRY

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede pommes frites, kyllingestykker med
mere med mindre olie og dejlige sprode
resultater. Varmeelementcyklus til korrekt
opvarmning af ovnhrummet mens blaeseren
seetter den varme luft i cirkulation. De bedste
tilberedningsresultater kan kun nas ved at

»

»

»

bruge en bradepande til Airfry (leveres med
visse modeller). Anbring maden i bradepanden
til Airfryi et enkelt lag og falg anvisningerne i
Airfry-tabellen, for at opna de bedste ydelser.
Undga brug af flere bradepander, for at undga
uensartet tilberedning.

OPTONING

Bruges til hurtig optgning af madvarer.
Anbring maden pa midterste ribbe.

HOLD VARM

Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.
HAVER

Til optimal haevning af brad- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen

stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for
at bevare havningens kvalitet.

KOMFORT

Til tilberedning af faerdigretter, opbevaret
ved stuetemperatur eller i kgleskabet
(biskuitter, kageblanding, muffins, pastaretter
og produkter af bredtypen). Funktionen
tilbereder alle retterne hurtigt og blidt og kan
0gsa anvendes til genopvarmning af allerede
tilberedte retter. Det er ikke ngdvendigt

at forvarme ovnen. Fglg anvisningerne pa
emballagen.

MAXI TILBEREDNING

Funktionen vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til
tilberedning af store stege (pa over 2,5

kg). Det anbefales at vende kedet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke
bliver for tor.

@KO-CYKLUS *

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Ved brug af denne
@KO-cyklus vil lyset veere slukket under
tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen, og
med henblik pa at optimere effektforbruget,
bor ovnens lage ikke dbnes far maden er
feerdig.

« FROSNE FODEVARER

Funktionen vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

[ |
D1 AUTO-TILSTANDE

Disse tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fodevaretyper. Fglg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne
funktion. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014

@uknecht



BRUG AF BERORINGSSKARMEN

@ For at markere eller bekraefte:

Bank let pa skaermen, for at markere den
gnskede veerdi eller emne i menuen.

Stryg ganske enkelt din finger hen over
skeermen, for at gennemse posterne eller
vaerdierne.

FORSTEGANGSBRUG

@ For at gennemse en menu eller en liste:

For at bekraefte indstillingerne eller tage adgang til
det naeste skaermbillede:

Bank let pd “INDSTIL" eller “"NASTE".

For at vende tilbage til det foregdende skaermbillede:
Bank let pa < .

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man tender for apparatet.

Indstillingerne kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pad « , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. VALG SPROGPRAFERENCER

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslzettet forste gang, du teender for apparatet.

« Stryg hen over skeermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

« Bank let pa det gnskede sprog.
2. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO
Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil

automatisk indstille klokkeslaettet og datoen. |
modsat fald skal disse indstilles manuelt

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslaettet.

« Bank let pa “INDSTIL” for at bekreefte.
Nar du har indstillet klokkeslaettet, skal du indstille datoen
« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
« Bank let pa “INDSTIL” for at bekreefte.

Efter et leengerevarende stremsvigt, skal klokkeslaettet
og datoen indstilles igen.

3. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk

effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din

husstand bruger mindre effekt, skal du reducere

denne vaerdi (13 ampere).

« Bank let pa veerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfere den indledende
opsatning.

4. 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 fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Ci cirka en time. Det anbefales at udlufte
rummet, efter du bruger apparatet for ferste gang.

Bauknecht



DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pé eller ror ved skaermen, for at taende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem

Manuelle og Auto funktioner.

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

« Rul op eller ned for at gennemse listen.
« Veaelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

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

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller
inaktivere forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke nedvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt
tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.

« For at indstille varigheden skal du trykke pa
Tidssektionen eller "Indstil tilberedningstid" efter
at have trykket pa START.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

« Bank let pa “NASTE" for at bekraefte.

For at annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed manuelt styre slutningen
af tilberedningen, kan du trykke pa varighedsvaerdien
og indstille "0", eller du kan dbne menuen med de tre
prikker og redigere tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen med
de tre prikker og veelge "Stop tilberedning".

3. INDSTIL AUTO-TILSTANDE

Auto-tilstandene saetter dig i stand til at tilberede en
lang raekke retter, ved at veelge dem fra dem i listen.
De fleste af tilberedningens indstillinger vaelges
automatisk af apparatet, for at opna de bedste
resultater.

« Veelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen
"Auto-tilstande" (se de tilhgrende tabeller).

« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udsaette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE”" for at indstille det
gnskede starttidspunkt. Du kan enten valge
starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du
gnsker, at maden skal veere klar i henhold til de
valgte funktioner.

« Bank let pa “INDSTIL" nar du har indstillet den
gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.
« Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede tidsperiode.
Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer,
at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.

« Bank let pa “SKIP UDSKYDELSE’, for straks
at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa
displayet. Du kan altid sendre de indstillede vaerdier under
tilberedningen ved at banke let pa den veerdi, du vil eendre.
Alle de indstillinger, der kan aendres, kan udforskes ved at
abne menuen med tre prikker nederst til venstre i displayet.

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pa[ O .

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, lyder der
et lydsignal, og displayet viser "KLAR OVN".

- Abn ovnlagen.

+ Seetretteniovnen.

« Luk lagen og tryk pa knappen "Start nu" eller
"START" for at starte tilberedningen.

Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket
negativt. Abning af ldgen under forvarmningsfasen vil
stoppe den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke
en forvarmningsfase.

Du kan a&ndre forvarmningens standardindstilling for
de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at gere
dette manuelt.

« Veelg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Brug den dedicerede Forvarmningsknap nederst
til hgjre i displayet til at aktivere eller inaktivere
forvarmning. Den vil blive indstillet som en
standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse Auto-tilstande har behov for, at maden vendes
under tilberedningen. Der hgres et lydsignal og pa
displayet vises handlingen, der skal udferes.

@uknecht



- Abn ovnlagen.

+ Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

Pa samme made vil ovnen, i de sidste 5% af

tilberedningstiden, for tilberedningens afslutning,

anmode dig om at tjekke tilberedningen.

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises

handlingen, der skal udfgres.

. Kontrollér maden

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil

angive, at tilberedningen er fuldfgrt. Med visse
funktioner kan du brune retten lidt mere, forleenge
tilberedningstiden eller gemme funktionen som en
favorit, nar tiloeredningen er faerdig.

« Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.

« Veelg “Ekstra bruning” for at starte en
bruningscyklus pa fem minutter.

« Bank let pa“+ 5 min”for at forlaenge tilberedningen

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til
dine favoritter, nar du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er feerdig, skal du banke let pa "F@)J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. Pa denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pd O, for at far menuen Favoritter vist:

Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller

et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter

dine praeferencer.

« Velg den funktion, som du vil &endre.

« Bank let pa ikonet med de tre prikker i gverste
hgjre hjgrne..

« Velg den egenskab, som du vil eendre.

« Bank let pad “"GEM” for at bekraefte dine andringer.

Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du

muligheden "SLET FAVORIT" i denne menu.

10. REDSKABER

Tryk pa @&, for nar som helst at 4bne menuen

“Redskaber”. Denne menu ggr det muligt at veelge

blandt forskellige muligheder samt at sendre

indstillingerne eller praeferencerne for dit produkt

eller displayet.

@ MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet
fortsaette nedteaellingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.

Minuturet vil fortszette nedtaellingen foroven til hgjre i
skaermbilledet.

Tilbagevending eller eendring af minuturet:

« Tryk pa muligheden Kgkkenur.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at

minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte

tidsrum.
Bank let pa "PAUSE", hvis du vil saette timeren pa
pause. Du kan derefter banke let pa "GENOPTAG"
for at genstarte timeren.

. Bank let pd “ANNULLER”, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Tryk pa "+1 min" for at gge varigheden med 1
minut.

"Q: LYS
Teending eller slukning af ovnlyset.

@ SMARTCLEAN

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.

R PYROLYTISK SELVRENSNING

Til eliminering af steenk fra tilberedningen ved hjzelp
af en cyklus med en meget hgj temperatur. Der star
tre selvrensende cyklusser til rddighed, med
forskellige varigheder: Hgj, Mellem, Lav.

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold barn og dyr pa afstand af ovnen under og
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).

 Fjern alt tilbehor - inklusiv skinnerne - fra
ovnen, far du aktiverer funktionen . Hvis ovnen
er installeret under en kogesektion, skal du
kontrollere, at blussene eller kogepladerne er
slukkede under selvrensningscyklussen.

- For at opnd optimale renggringsresultater bar du
eliminere overdrevne rester inde i ovnrummet og
rengore ldgens indvendige glasrude, for du bruger
pyrolysefunktionen.

« Veelg en af de disponible cyklusser i henhold til
dine behov.

« Bank let pd “START” for at aktivere den valgte
funktion. Ovnen vil starte selvrensningscyklussen,
mens ldgen blokeres automatisk: Der vises en
advarsel pa displayet samt en nedtalling, der viser
statussen for den igangvaerende cyklus.
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Nar cyklussen er fuldfert, kan lagen ikke dbnes, for
temperaturen i ovnrummet er naet ned pa et sikkert
niveau.

Bemaerk: Pyrolyse-cyklussen kan ogsa aktiveres, nar
tanken er fyldt med vand.

Nar cyklussen er valgt, er det muligt at udskyde starten
pa den automatiske rengering. Bank let pa "UDSKYD’, for
at indstille sluttiden som beskrevet i det relevante afsnit.

l—— STEGETERMOMETER

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for at
male temperaturen under tilberedningen af forskellige
madvaretyper, for at sikre, at den optimale temperatur
opnas. Ovnens temperatur varierer alt efter den valgte
funktion, men tilberedningen er altid programmeret il
at afslutte, nar den specificerede temperatur er naet.
Seet retten i ovnen og forbind stegetermometeret

til stikket. Hold stegetermometeret sa langt vaek fra
varmekilden som muligt. Luk ovnens lage. Bank let pa
[—_. Du kan vaelge mellem de manuelle funktioner
(efter tilberedningsmetode) og AUTO-TILSTANDE
(efter madvaretype) hvis brug af stegetermometeret
er tilladt eller pakraevet.

Nar en tilberedningsfunktion er startet, annulleres den, hvis
termometeret flernes. Tag altid stikket ud af stikkontakten og
flern termometeret fra ovnen, nar du tager maden ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Seet retten i ovnen, og seet stikket i kontakten pa hgjre
side af ovnrummet.

Kablet er halvstift og kan formes efter behov, for at
sette stegetermometeret i forskellige madvaretyper

pa den mest effektive made. Serg for at kablet ikke
kommer i bergring med varmeelementet for oven under
tilberedningen.

K@D: Saet stegetermometeret dybt i kedet, og undga

ben eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs midt i
brystet, nar det er fjerkrae, og undga hule omrader.

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og undga
benene.

BAGVARK & PASTA: Stik spidsen dybt ind i dejen og
form kablet, sa du opnar den optimale vinkel. Det er
ngdvendigt at bruge de kompatible AUTO-TILSTAND
funktioner for at kunne udfere en termometerstyret
tilberedning af disse madvaretyper. Hvis du bruger
stegetermometeret under tilberedning med AUTO-
TILSTAND funktionerne, stoppes tilberedningen
automatisk, nar den valgte opskrift ndr den ideelle
kernetemperatur, uden behov for at indstille ovnens
temperatur.

Stort bred

A

KONTROLLAS
“Kontrollasen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.
For at lase apparatet op skal du trykke langvarigt pa
ldsetasten pa ovnens touchpad.

E FORETRUKNE

Til 22ndring af flere ovnindstillinger, valg af sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.

. BEMARKNINGER
« Beklzaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

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

« P3a grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere
kaling.




NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

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

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehor 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 starrelse til kedet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det gor 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 kgdstykker kraever
lengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver breendt 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 merkt metal, og anbring dem
altid pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er ter.

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

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

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

Det anbefales at deekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den saettes 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



DI AUTO-TILSTANDE - TILBEREDNINGSTABEL

TILBERED- VEND
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGs- | BRUNINGSNI- | (AF NIVEAU OG TILBEH@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - s I~
Frisk
GRYDERET & Cannelloni 0,5-3kg* - MED - w2 B
OVNBAGT 2
PASTA Lasagne 0,5-3 kg - - - I
Frossen 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N
Oksesteg 0,6-2kg* MED MED - - 3 , O~
Kalvesteg 0,6-2,5kg* - MED - - 3 , O~
Oksekod  Bof 2-4cm MED . W3 |l iy
Hakkebof 1,5-3cm . . 35 |mePem s
Langtidstilberedning 0,6-2kg* MED - - . 3 ; ——
Flaeskesteg 0,6 -2,5kg * - MED - B, 3 ; ——
Skank 0,5-2,0 kg * - MED N A
Svineked E 4
Svineribben 0,5-2,0kg* - - 2/3 Al A S
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \Wivf
Lammesteg 0,6-2,5kg* MED MED - < 2 , T~
:;Z?;me_ Lammekrone 0,5-2,0kg* MED MED - < 2 ; ~——
Keolle 0,5-2,0kg* MED MED - B, 2 ; ~——
K@D Stegt kylling 0,6-3kg* - MED - < 2 ; ——
Stegt | Farseret stegt 2
ky'hng ky”lng 9 0,6 -3 kg * - MED - 1 r q\\
Eg'r"”ge“yk' 0,6-3kg* - MED N .
. 4 2
Hel kylling 0,6 -2,5kg - - - T A -
. 4 2
Kyllingebryst 1-4(cm) - - - T A -
Kyllingestyk- 4 2
0,2-1,5k - - - N -
Kylling ker 9 ey
Kyllingeunder- ) ) ) ) 4 2
Luft- lar O
stegt
kylling Eg?jreit 1-4(cm) - - - % N 2 -
. . 4 2
Kyllingevinger | 0,2-1,5kg - - - T A -
Kyllingenuggets ) . ) . 4 2
[frosne] AR,
Kyllingevinger ) ) ) ) 4 2
[frosne] AREE
* Anbefalet maengde
Arvrenar ~En e T T T~
TILBEHOR . Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning

@uknecht




DI AUTO-TILSTANDE - TILBEREDNINGSTABEL

VEND
TILBERED-
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGS. | BRUNINGSNI- (AF NIVEAU OG TILBEH@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
Andesteg 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
Fyldt stegt and 0,6-3kg* - MED - A 2 ;—
Andesteg 3 4
- * - -
Andestykker 0,6 -3 kg MED A R, o
Andefilet / bryst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: ~f
Stegt kalkun og gés 0,6-3kg* - MED - . 2 ;——
Stegt Stegt kalkun med fyld 0,6-3kg* - MED - . 2 .~
K@D kalkun Kalkun- og gasestykker | 0,6-3kg* - MED - . 3 , ——
Kalkunfilet / -bryst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- TS
Kedspyd 0,2-1,5kg - - 1/2 % - 2 -
Svinekoteletter 1-4(cm) - - - % - 2 -
Luftstegt Hakkebgof 1-4(cm) - - - % A 2 r
ked
Palser & wienerpglser 1,5-3,5(cm) - - - % - 2 -
Paneret kotelet 1-4(cm) - - - EE;H - 2 -
Tunbof 1-3 (cm) MED - 34 |medie i
Laksekotelet 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- 1 2 f
. 3 2
Roasted Sveerdfiskesteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 Aarenn £ S
fillets & . 3 2
steaks Torskefilet 0,1-0,3kg - _ B 3 R,
(Stegte . ) ) ) ) 3 2
fileter & Havaborrefilet 0,05-0,15 kg a2 PR
boffer) Brasenfilet 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- 1 :2: ~f
Andre fileter 0,5-3(cm) - - - -\...3...;- 1 :2: f
FISK & SKALDYR 3 5
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - Aarenn ~ 1 f
Kammuslinger en form * - - - . 4 -
Grilled i
seafood Muslinger en form * - - - . -
(Grillede 4 3
fisk og Rejer en form * - - - Acenns ~ 1 f
skaldyr)
. 4 3
Kongerejer en form * - - - Arraenn £ S
Bagt hel fisk 0,2-1,5kg* -\...3...;- 1 2 f S~
Saltbagt fisk 0,2-1,5kg* . 3 ;—
* Anbefalet meengde
Aeernn AFin ~— TS T —
TILBEHOR . Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist .. K Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning

@uknecht




DI AUTO-TILSTANDE - TILBEREDNINGSTABEL

VEND
TILBERED-
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGs- | BRUNINGSNI- | (AF NIVEAU OG TILBEH@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
. 4 2
Paneret fisk 1,5-3,5 (cm) - - - P
4 2
Fiskefilet 1,5 - 3,5 (cm) - - - Ty ~—
FISK & SKALDYR Uftstedt >
Fisk (hel) 0,4-0,8 kg - - - ey O~
Skaldyr - - - - Him;— '\ir
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg - MED - 1;
GR@NTSAGER Stegte Fyldte grentsager 01 -0.5 kg - - - ‘i,
grentsager [hver]
Andre grentsager 0,5-1,5kg - MED - 1;
Kartoffelgratin en form * - - - -u%u-
Tomatgratin en form * - - - n...sl——..—zn
Gratinere- : Peberfrugtgratin en form * - - - -\%u-
de
grentsager | Broccoligratin en form * - - - -\%u-
Blomkalsgratin en form * - - - n...i_...r
Grgntsagsgratin en form * - - - -\%u-
Chalibie Hjemmelavede pommes 03-08k ) ) ) 4 2
frites 2 - 0o kg i —
Kartoffelbade -4 (cm) : . |
4 2
Luftstegte Blandede grgntsager 0,3-0,8 kg - - 2/3 T L s
grontsager Courgette-chips 0,2-0,5kg - - - EE;‘H 1#
Stegte kartofler [frosne] 0,3-0,8kg - - - & 1;
Forarsruller [frosne] - - - - «% L
Salt kage 0,8-1,2 kg - MED - -\é,-
Grgntsagsstrudel 0,5-1,5kg - MED - i,
60 - 150g ) ) ) 3
SALTET Rundstykker lhver]* -
EAETARS Sandwichbrad 40?1 . 6039 - - - -\éu- T
Bred [hver] 5
Stort brod 0,7 -2,0 kg * - - - =
200 - 3009 . . . 3
Flutes thver]* - -
* Anbefalet maengde
...... ,- ~Fn A reondf sz T~
TILBEHOR ) Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist L. . Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning

@uknecht




DI AUTO-TILSTANDE - TILBEREDNINGSTABEL

VEND
TILBERED- | ppuNINGSNI AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGS- - ( NIVEAU OG TILBEH®@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
Rund pizza Rund - - - -\ép
Tyk pizza bakke - - - A 2 -
2
* — - -
SALTET 1lag —
BAGVARK 2 |ag* - - - '\l;l4 Vo U
Pizza [frossen]
5 1
3lag* - - - AF=r AR o -
4 Iag* - - - -\...5‘:'..1- LY ——=P n...z“;.—'..l- ;
2
- * - - -
Kager Sandkage 0,5-1,2kg aEs T~
med . % 2
haevernid- Frugtkage i form 0,5-1,2kg - - - A,
del Chokoladekage 0,5-1,2kg* - - - -\...2|~—.—'..,- T
Smakager 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
Croissanter en form * - - - A 3 -
KAGER Croissanter [frosne] en form * - - - A 3 -
Vandbakkelsesdej en form * - - - A 3 ;
Marengs 10 - 309 [hver] - - - - 3 R
Teerte 0,4 - 1,6kg* - - - -\...3|~—.—'..,-
Strudel 04-1,6kg . , i \ir
Frugttaerte 0,5-2 kg - - - -\éu-
Aueeerar ~Fn ~r OV T —
TILBEH@R
2 . Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist .. K Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning

@uknecht




e
LAl
&3] AIRFRY-STEGNINGSTABEL
ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MANGDE FORVARMNING Q) (MIN) TILBEHZR
Frosne pommes frites 650 - 8509 Ja 200 25-30 EE:EH N 2 r
oc
Ll .
gg Frosne kyllingestykker o 5009 Ja 200 15-20 EEQEH 1;
O w " 4 -
Eg Fiskepinde =y 5009 Ja 220 15-20 Efm 2
[N
Legringe 500g Ja 200 15- 20 —— . >
& Friske panerede squash -|E';"Er 400g Ja 200 15-20 % N 2 r
G}
< :
v Hjemmelavede pommes i 300-800 Ja 200 20 - 40 4 2
=z frites HEEE
2 = 4 2
o Blandede grgntsager = 300-800g Ja 200 20-30 T A r
Kyllingebryst Ly 1-4cm Ja 200 20-40 e 2
~
%) >
5 Kyllingevinger o 200-1500¢ Ja 220 30-50 % - 2 -
© s 4 2
g Paneret kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 T — -
B - . = 4 2
Fiskefilet = T-4cm Ja 220 15-25 e o -

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.

Bradepande til Airfry

Ovnfast fad eller teerteform pa rist

-5
FUNKTIONER ==
Airfry
e a1 L
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist

@uknecht




TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING |TEMPERATUR (°C)| VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Surdejskager / Sandkage & Ja 160 30-50 -\é...n
& Ja 160 30-50 .\.é.,. .\.1:.,.
s 3
Bagveerk med fyld = Ja 160 - 200 30-85 L
(oste- og aeblekage, strudel) o 4 1
. Ja 160 - 200 30-90 e, a—r
— Ja 150 20- 40 3
= 4
s Ja 140 30-50 N -
Smakager — 2 1
3 Ja 140 30-50 —
&% Ja 135 40-60 NP SN
— Ja 170 20 - 40 2
& Ja 150 30-50 A
Mindre kager / Muffin — 2 1
% Ja 150 30-50 A . .

& Ja 150 40-60 B e
— Ja 180 - 200 30-40 3

Vandbakkelser & Ja 180 - 190 35-45 R
oS 5 3 1
& Ja 180 - 190 35-45* s A, s
— Ja 90 110- 150 L3

Marengs & Ja 90 130 - 150 AT
& Ja 90 140 - 160 * R S
— Ja 190 - 250 15 - 50 2

Pizza / Bred / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 ey
)
Ja 310 7-12 e

Pizza (Tynd, tyk, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Ja 220-240 25-50* a3 aFF3» ~~ r
_ Ja 250 10-15 1 3 i

Frossen pizza % Ja 250 10-20 -u:..i....:ln ;
& Ja 220 - 240 15-30 1 > r 3 r .
% Ja 180 - 190 45 -55 JE R

Krydrede teerter - Ja 180 - 190 45-60 N S

(grensagstaerter, quiche)
& Ja 180 - 190 45-70*% R L

S R - R e - R " R
1%

FUNKTIONER XL COOK

Over-/undervarme  Varmluft ~ Konvektions bagning  Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @ko-cyklus Pizza

Aerennr A= | I p— )
TILBEH@R
) Ovnfast fad eller teerteform Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist .. .. Drypbakke / Bradepande
pa rist eller bradepande pa rist vand

@uknecht



OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / butterdejssnitter ';t Ja 180 - 190 20-40 1 4 f ;
w Ja 180 - 190 20-40* e L
Lasagne / postejer / pastaret i ovn / — ) ) 3
cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lam/kalv/oksekgd/svineked 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
2
Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 r
Kylling, kanin, and 1 kg — Ja 200 - 230 50- 100 1 3 r
Kalkun / gés 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
. — 3
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) — Ja 180 - 200 40-60 1 r
Fyldte grentsager . s Ja 180 - 200 50- 60 R 2 .
(tomater, squash, auberginer)
<~
Toast u - 3 (Haj) 3-6 ~ln
Fiskekoteletter/-fileter e - 2 (mellem) 20-30** ntn '\WLA,{
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/ <= 2 -3 (mellem - s 5 4
hamburger u hoj) 15-30" e T e
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (mellem) 55 - 70 *** "\...2...ﬁ -\WLA,[
g
Lammekalle / skank < - 2 (mellem) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ 3
Steg kartofler = - 2 (mellem) 35 - 55 #*x 1 r
Grgnsagsgratin - 3 (Hgj) 10-25 1 3 [
Smakager %‘}( Ja 135 50-70 '\—rs -....4|——.—'..,- -\...3|~—:u- '\—r1
Smakager
5 3 2 1
Taerter cooll"( Ja 170 50-70 = N T L "
Teerter
: = 5 3 2 1
Rund pizza COOK Ja 210 40 - 60 B e S —— N —— PPN ———
Pizza
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / . 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 Rl |
Fuldt maltid: Frugtteerte (niveau 5) / é4 5 4 5 1
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N = P NS -
(niveau 2) / udskaret kad (niveau 1) Med menu
% 4 1
Lasagne og ked 3 Ja 200 50-100* AR, f
Kad og kartofler ks Ja 200 45-100* = 1 1 r
Fisk & Grgnsager v Ja 180 30-50*% -\%,- 1 ! i
Farserede stege ECO - 200 80-120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100 * 3

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, nar to tredjedele af tilberedningstiden er gaet (om nadvendigt).

=] ] = ok =0
FUNKTIONER XL COOK
Over-/undervarme Varmluft Konvektions bagning  Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Multiflow Menu  @ko-cyklus
Avvennn ~ A=s T I — TS
TILBEH@R
. Ovnfast fad eller teerteform Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist .. L. Drypbakke / Bradepande
parist eller bradepande pa rist vand

CB/\atuknecht



SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og niveau til tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type

tilbehar.

Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfglgende tilbehgr, og anvend om muligt teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller stentajs-
gryder og -tilbehgr kan ogsa anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne lidt.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden Brug ikke metalsvampe, Brug beskyttelseshandsker.

du foretager vedligeholdelse skuremidler eller slibende/
eller renggring. atsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Rengor overfladerne med en fugtig klud

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

« Brug aldrig setsende rengeringsmidler 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 renggares,
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
optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse
modeller).

« Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens ldge.

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa rengeringen
lettes.

Ovnens stremforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

TILBEH@R

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

Rengor ikke fodevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan rengeres i
opvaskemaskinen.

Bauknecht



AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

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

2. Luk I3gen s3 meget som muligt.

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

Fjern ldgen ved blot at fortseette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den frigores fra saedet.
Leeg ldgen pa den ene side pad en bled 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: Sgrg for at de trykkes helt i bund.

Udgv et let tryk, for at kontrollere at
feesteelementerne er i den korrekte position.

5. Prov at lukke 1dgen og kontrollér at den stér pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

UDSKIFTNING AF PAREN

Kontakt eftersalgsservice ved behov for udskiftning af paeren.
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FEJLFINDING

Ovnen fungerer ikke.

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

- En AUTO MODE-funktion

. afslutter uden at vise en

- nedteelling. Tilberedningen
- slutter for afslutningen af
nedtallingen.

Ovnen varmer ikke op.

Hjemmets strgm svigter.

- Tilberedningscyklus med

. stegetermometer blev afsluttet

- uden dbenlys arsag eller fejl

Mulig arsag

Ingen stream.

- Afbrydelse fra lysnettet.

Softwareproblem.

Anden maengde mad en
- hvad anbefalet. Aben ldge
- under tilberedning.

- Nar "DEMO" er “On” er alle
. betjeningsanordningerne
. aktive og alle menuerne

tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet

hver 60. sekunder.

- "@KO" tilstanden er “On’.

Sikkerhedshagerne sidder i

5 den forkerte position.
Forkert effektindstilling.

Stegetermometeret er ikke
. forbundet korrekt.

Lasning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om

stikket sidder i stikkontakten.

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

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter

bogstavet "F".

Abn 13gen og kontrollér madens faerdighedsgrad.
. Fuldend, om nedvendigt, tilberedningen ved at !
- veelge en traditionel funktion.

Tag adgang til "“DEMO”" gennem “INDSTILLINGER”

og veelg "Off".

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER”
- og veelg "Off".

A Serg for, at sikkerhedshagerne sidder i den

korrekte position ved at fglge anvisningerne til

- at afmontere og genmontere ldgen i afsnittet
. "Rengering og vedligeholdelse”.

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en

nominel vaerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal
effekten indstilles pd 13 ampere. Tag adgang til

 "EFFEKT" gennem “INDSTILLINGER" og veelg "LAV".

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit produkt

Besgge vores website docs.bauknecht.eu

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet).
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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Bedienungsanleitung

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

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

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

ERHALTEN

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

. Eingabestelle der Speisensonde

. Typenschild
(nicht entfernen)

. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

O 0ON & U1 b

BEDIENTAFEL
e o~ o
..... © O \_T_I
: . . P
123 4 5 6 789
1. EIN/AUS 4. TOOLS (EXTRAS) 7. LICHT

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME

Flr den Schnellzugriff auf das
Hauptmendu.

3. FAVORIT

Zum Abrufen der Liste lhrer
Favoriten-Funktionen.

Zum Auswahlen aus verschiedenen
Optionen und auch zum Andern
der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

5. DISPLAY

6. BEDIENSPERRE

Die ,Bediensperre” ermoglicht
Ihnen die Tasten auf dem Touch-
Display zu sperren, damit diese
nicht zufallig gedriickt werden
konnen.

Zum Ein- und Ausschalten der
Backofenlampe.

8. ZEITSCHALTUHR

Die Funktion kann entweder bei
Verwendung einer Garfunktion
oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
werden.

9. START
Zum Starten der Garfunktion.

@uknecht



ZUBEHOR

ROST

(
Vi

FETTPFANNE

. BACKBLECH *

- BACKAUSZUGE *

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

: Fur die Verwendung als Brater
¢ zum Kochen von Fleisch,

: Fisch, Gemuse, Fladenbrot

: oder zum Aufsammeln

: Zum Backen von

: Backerei-und

: Konditoreierzeugnissen,
: aber auch fir die

: Zum einfachen
¢ Einsetzen oder
: Entfernen von

¢ Zubehorteilen.

Kochgeschirr. : von Garflussigkeiten bei

: Positionierung unter dem Rost.

i Zubereitung von Braten,
: Fisch in der Folie usw.

SPEISENSONDE

: AIRFRY-BLECH *

— =g

B

: Zum Garen von Lebensmitteln
¢ mit der AirFry-Funktion,

: wobei ein Backblech auf einer
: niedrigeren Ebene positioniert

Zum genauen Messen

der Kerntemperatur von
Speisen wahrend des
Kochens. Durch den starren
Halter kann sie fiir Fleisch,
Fisch sowie fiir Brot, Kuchen
und Geback eingesetzt
werden.

: Tropfen aufzufangen. Es kann
: im Geschirrspller gereinigt
: werden.

: wird, um mdgliche Kriimel und

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Andere Zubehorteile konnen separat erworben werden; flir Bestellungen und Informationen wenden Sie sich bitte

an den Kundendienst.
* Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die Seite mit
dem erhdhten 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 die Befestigungsschrauben
(sofern vorhanden) auf beiden Seiten mithilfe einer Miinze
entfernen.

Dann die Gitter anheben und deren untere Teile aus ihren
Halterungen ziehen: Jetzt konnen die Seitengitter entfernt
werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese wieder in
ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter halten, in den
Garraum schieben und anschlie3end in die Position im unteren
Sitz herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem Ofen
nehmen und den
Kunststoffschutz von den
Backausziigen entfernen.

Den oberen Clip des Backauszugs
am Seitengitter befestigen und
ihn so weit wie mdglich entlang
gleiten lassen. Den anderen Clip
in seine Position absenken.

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

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

@ MANUELLE MODI

OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

UMLUFT

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

HEISSLUFT

Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf mehreren
Ebenen (maximal drei) mit gleicher Gartemperatur. Die
Funktion erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung
von einer Speise auf die anderen.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und Bratwiirsten,
zum Uberbacken von Gemiise oder Résten von Brot. Beim
Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfllssigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufiigen.

TURBO GRILL

Zum Braten groBer Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfllssigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufiigen.

SCHNELL VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

COOK 4

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur bendtigen, auf vier Ebenen zur gleichen
Zeit. Mit dieser Funktion kdnnen Kekse, Kuchen, runde
Pizzen (auch tiefgefroren) und eine komplette Mahlzeit
zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu erzielen,
die Gartabelle beachten.

BESONDERE FUNKTIONEN

»  PIZZA

Mit dieser Funktion kénnen Sie in weniger als 10
Minuten eine groartige hausgemachte Pizza wie im
Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur
von Uber 300 Grad Celsius und sorgt dafiir, dass die
Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmadBig gebraunt ist.

Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten lang vor, kann
man eine Pizza in 5-8 Minuten backen.

Wenn Sie eine Bestellung tatigen mochten oder
Informationen bendtigen, wenden Sie sich an den
Kundendienst oder besuchen Sie die Website
www.bauknecht.eu

»  AIRFRY

Diese Funktion ermdglicht lhnen, Pommes Frites,
Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig zu garen. Die Heizelemente
heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das
Geblase die heile Luft umwalzt. Die besten
Garergebnisse kdnnen nur mit einem AirFry-Blech

(bei einigen Modellen im Lieferumfang enthalten)
erzielt werden. Legen Sie die Lebensmittel in nur
einer Schicht auf das AirFry-Blech und befolgen Sie
die Anweisungen der AirFry-Gartabelle, um die beste
Leistung zu erzielen. Vermeiden Sie es, mehr als ein
Blech zu verwenden, um ungleichméafiges Garen zu
verhindern.

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben.

»  WARMHALTEN

Damit frisch gegarte Speisen heif8 und knusprig
bleiben.

»  AUFGEHEN

Fir optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heiB3 ist.

»  FERTIGGERICHTE

Zum Garen von Fertiggerichten, die bei
Raumtemperatur oder im Kiihlschrank gelagert
werden (Gebdck, Backmischungen, Muffins,
Teigwarengerichte und Broterzeugnisse). Bei dieser
Funktion werden samtliche Speisen schnell und
schonend gegart. Sie ldsst sich auch zum Aufwdrmen
bereits gegarter Speisen verwenden. Ein Vorheizen
des Backofens ist nicht notwendig. Folgen Sie den
Anweisungen auf der Verpackung.

»  MAXI COOKING

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Kochen

von grof3en Fleischstlicken aus (liber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begief3en, damit es nicht austrocknet.

» ECO-PROGRAMM *

Zum Garen von gefillten Bratenstiicken 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
Ofentur erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL
Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartemperatur
sowie den Modus fiir 5 verschiedene tiefgekihlte
Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht
notwendig.

]
)I AUTOMATIK-MODI
Diese ermdglichen es, alle Arten von Speisen vollkommen
automatisch zu garen. Folgen Sie den Anweisungen in der
jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmdglich zu
nutzen. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

* Die Funktion wird als Bezug fur die Energieeffizienzerklarung

@uknecht



in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) Nr. 65/2014
verwendet

ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Durchlaufen eines Menis oder einer Liste:

70 Zum Auswihlen oder Bestétigen:
? Die Anzeige antippen, um den gewiinschten
@ Einfach mit lhrem Finger tber das Display wischen,
um die Menieintrage oder Werte zu durchlaufen.

Wert oder Menieintrag auszuwahlen.
ERSTER GEBRAUCH

Zum Bestatigen von Einstellungen oder zum Aufrufen
der nachsten Anzeige:

4EINSTELLEN” oder , WEITER” antippen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf < .

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,

muss das Produkt konfiguriert werden.

Die Einstellungen konnen spdter durch Drlicken von & zum

Aufrufen des MenUeintrags ,Extras” gedndert werden.

1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,

muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden.

«  Wischen Sie Uiber die Anzeige, um die Liste der
verfligbaren Sprachen zu durchlaufen.

« Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Sprache an.

2. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit Ihrem

Heimnetzwerk werden Uhrzeit und Datum

automatisch eingestellt. Anderenfalls miissen Sie

diese manuell einstellen

- Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die
Uhrzeit einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie

das Datum einstellen

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das
Datum einzustellen.

- Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN”,

Nach einem langeren Stromausfall missen Sie Uhrzeit

und Datum erneut einstellen.

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen

Leistung programmiert, die mit einem Hausnetz

mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 Ampere)

kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere

Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert

werden (13 Ampere).

+ Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.

« Tippen Sie auf,OK”, um die Grundeinstellung
abzuschlieBBen.

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal. Vor dem Garen von Speisen wird daher
empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen,
um mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den
Ofen auf 200 °C etwa eine Stunde lang aufheizen. Es
wird empfohlen, den Raum nach dem ersten Gebrauch des
Geréts zu lUften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Zum Einschalten des Ofens druicken oder die Anzeige
an einer beliebigen Stelle berthren.

Das Display ermdglicht Ihnen die Auswahl zwischen

Manuellen Modi und Automatik-Modi.

« Tippen Sie die von lhnen gewtinschte Hauptfunktion
an, um das entsprechende Meni aufzurufen.

- Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die Liste zu
durchsuchen.

« Wabhlen Sie die von Ihnen gewtlinschte Funktion durch
Antippen aus.

2.EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen
an, die geandert werden kdnnen.

TEMPERATUR/GRILL LEISTUNGSSTUFE

« Tippen Sie die von Ihnen gewtinschte Hauptfunktion
an, um das entsprechende Meni aufzurufen.

Je nach gewabhlter Funktion kdnnen Sie das Vorheizen mit
einem speziellen Schalter aktivieren oder deaktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten
Modus gart der Ofen fiir die von Ihnen gewahlte Dauer.
Nach dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang
automatisch gestoppt.

« Zum Einstellen der Dauer tippen Sie nach dem Driicken
von START auf den Bereich Zeit oder auf,,Garzeit
einstellen”.

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die von
Ihnen bendtigte Gardauer einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf, ,WEITER".

Um eine eingestellte Dauer wahrend des Garvorgangs

abzubrechen und so das Ende des Garvorgangs manuell zu

steuern, kdnnen Sie auf den Wert der Dauer tippen und,0"

einstellen oder Sie kénnen das Drei-Punkte-MenU &ffnen und

die Garzeit bearbeiten.

Wenn Sie den Zyklus stoppen mochten, 6ffnen Sie das Drei-
Punkte-MenU und wahlen Sie,Garvorgang stoppen”.

3. AUTOMATIK-MODI EINSTELLEN

Mit den Automatik-Modi konnen Sie eine Vielzahl von
Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste auswahlen
kdnnen. Die meisten Gareinstellungen werden
automatisch vom Gerat gewahlt, um beste Ergebnisse zu
erreichen.

+ Wabhlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im
MenU,Automatik-Modi” angezeigt (siehe entsprechende
Tabellen).

« Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben
Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels, das
Sie garen mochten, an (Menge, Gewicht usw.), um ein
perfektes Ergebnis zu erzielen.

4, STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzégern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von
lhnen vorgewahlten Zeit.

« Auf,STARTVORWAHL" tippen, um die gewlinschte
Startzeit einzustellen. Sie kdnnen entweder die
Startzeit oder die Zeit, zu der das Essen fertig sein soll,
entsprechend den gewahlten Funktionen auswahlen.

+ Nachdem Sie die gewiinschte Verzégerung eingestellt
haben, tippen Sie auf, ,EINSTELLEN’, um die Wartezeit zu
starten.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir schlieBen:
Die Funktion startet automatisch nach der berechneten
Zeit.

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

«  Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum
Léschen der programmierten Zeitverzégerung léschen,
tippen Sie auf, STARTVORWAHL UBERSPRINGEN".

5. DIE FUNKTION STARTEN

« Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben,
tippen Sie auf,,START", um die Funktion zu aktivieren.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kbnnen die eingestellten Werte
jederzeit wahrend des Garens andern. Dazu den Wert
antippen, den sie berichtigen méchten. Alle Optionen, die
geandert werden kénnen, kénnen durch Offnen des Drei-
Punkte-MenUs unten links auf dem Display erkundet werden.

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Dricken

von[ @ | stoppen.

6. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status
der Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde.
Nachdem diese Phase abgeschlossen ist, ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt, OFEN BEREIT” an.

. Offnen Sie die Tur.
« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

« Schlieen Sie die Tiir und tippen Sie auf,,Jetzt starten”
oder die,,START"-Taste, um den Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgultige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit

beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die Standardeinstellung der Vorheizoption bei

Garfunktionen dndern, die Ihnen eine manuelle Anderung

gestatten.

« Wabhlen Sie eine Funktion, die es Ihnen ermdglicht, die
Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.

« Verwenden Sie den Schalter fiir das Vorheizen unten
rechts im Display, um das Vorheizen zu aktivieren oder
zu deaktivieren. Es wird als Standardoption eingestellt.
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7.GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen Automatik-Modi muss die Speise wahrend dem
Garen gewendet werden. Ein akustisches Signal ertont und
das Display zeigt an, welche Tatigkeit auszufihren ist.

. Offnen Sie die Tiir.

« Flhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

- Die Tur schliel3en, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei den letzten 5% der

Garzeit vor Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,

welche Tatigkeit auszufiihren ist.

+ Speise priifen

« Die Tir schlieen, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

8.ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass der Garvorgang beendet ist. Bei einigen Funktionen
konnen Sie Ihre Speise nach dem Ende des Garens Extra-
Braunen, die Gardauer verlangern oder die Funktion als
Favorit speichern.

- Tippen Sie auf ,ZU FAV HINZUFUGEN”, um diese als
Favorit zu speichern.

« Wahlen Sie ,Extra-Braunen’, um einen fliinfmindtigen
Braunungszyklus zu starten.

« Tippen Sie auf,+ 5 min’, um die Gardauer zu verlangern.

9. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fir
Ihr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am haufigsten verwendeten
Funktionen automatisch. Nach einer bestimmten Anzahl an
Verwendungen, werden Sie aufgefordert die Funktionen zu
lhren Favoriten hinzuzufligen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Sobald eine Funktion beendet ist, tippen Sie auf,ZU
FAV HINZUFUGEN’, um sie als Favorit zu speichern.

Dies ermdglicht Ihnen, diese zuktinftig schnell, unter
Beibehaltung der gleichen Einstellungen zu verwenden.

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Meniis driicken Sie

: Alle gespeicherten Funktionen werden in diesem Men
aufgelistet. Tippen Sie auf ,START”, um die gewdhlte
Garfunktion zu aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu dem Favoriten
ein Bild oder einen Namen hinzuftigen, um ihn nach lhren
Vorlieben anzupassen.

. Wahlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.

- Tippen Sie auf das Symbol mit den drei Punkten in der
oberen rechten Ecke.

« Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern méchten.

- Tippen Sie auf ,SPEICHERN", um Ihre Anderungen zu
bestatigen.

Wenn Sie eine bestimmte Funktion I6schen mochten, finden

Sie in diesem Menti die Option ,FAVORITEN LOSCHEN®,

10. EXTRAS

Driicken Sie & , um das Men( ,Extras” zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Meni ermdglicht
Ihnen, aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch
die Einstellungen oder Voreinstellungen fiir Ihr Produkt
oder das Display zu andern.

@ KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.
Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer weiter
eigenstandig zurlick, ohne die Funktion selbst zu
beeinflussen. Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch
eine Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

Der Timer setzt das Rickzahlen in der oberen rechten Ecke der

Anzeige fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

+ Dricken Sie die Option Klichen-Timer.

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

Display erscheint, sobald der Timer das Ruickzahlen der

ausgewahlten Zeit beendet hat.

« Tippen Sie auf,,PAUSE’, wenn Sie den Timer anhalten
mochten. Sie kdnnen dann auf,FORTSETZEN" tippen,
um den Timer wieder zu starten.

« Tippen Sie auf, , LOSCHEN*, um den Timer zu I6schen
oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

« Tippen Sie auf,+1 min’, um die Dauer um 1 Minute zu
verlangern.

"Q: LICHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

@ SMARTCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermdglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Geben Sie 200 ml Trinkwasser auf den Boden
des Ofens und aktivieren Sie die Funktion erst, wenn der
Backofen kalt ist.

R PYROLYSE-SELBSTREINIGUNG

Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen mit
einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen. Es
stehen drei Selbstreinigungszyklen mit unterschiedlicher
Dauer zur Verfligung: Hoch, Mittel, Niedrig.

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

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

+ Vor dem Ausfuihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile — einschlief3lich der Seitengitter — aus
dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter einer
Kochflache installiert ist, darauf achten, dass wahrend
der Selbstreinigung alle Gasflammen oder elektrischen
Kochplatten ausgeschaltet sind.

+ Entfernen Sie flir optimale Reinigungsergebnisse
starke Riickstande im Backofeninnern und reinigen

@uknecht



Sie das Turinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion
verwenden.

« Wabhlen Sie lhren Bediirfnissen entsprechend einen der
verfligbaren Zyklen aus.

« Tippen Sie auf,,START’, um die gewahlte
Funktion zu aktivieren. Der Ofen beginnt das
Selbstreinigungsprogramm und die Tur verriegelt
automatisch: Eine Warnmeldung erscheint auf dem
Display, zusammen mit dem Riickzahlen zur Angabe
des laufenden Programmstatus.
Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tuir gesperrt, bis
die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau gesunken
ist.
Bitte beachten: Das Pyrolyse-Programm kann auch gestartet
werden, wenn der Tank mit Wasser gefullt ist.

Nachdem der Zyklus ausgewahlt wurde, ist es moglich, den
Start der automatischen Reinigung zu verzégern. Tippen Sie
auf,STARTVORWAHL um die Endzeit einzustellen, wie im
entsprechenden Abschnitt angegeben.

(= SPEISENSONDE

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur
verschiedener Lebensmittel wahrend des Garvorgangs
gemessen werden, um sicherzustellen, dass sie die
optimale Temperatur erreicht. Die Ofentemperatur variiert
je nach Funktion, die Sie ausgewahlt haben, jedoch ist das
Ende des Garens immer darauf programmiert, wenn die
spezielle Temperatur erreicht wurde. Geben Sie die Speise
in den Ofen und schlieBen Sie die Speisensonde an der
Steckbuchse an. Halten Sie die Sonde soweit wie moglich
von der Hitzequelle entfernt. SchlieBen Sie die Backofenttir.
Tippen Sie auf [, . Sie kdnnen zwischen den Funktionen
manuell (nach Garmethode) und AUTMATIK-MODI (nach
Lebensmittelart) wahlen, wenn die Benutzung der Sonde
erlaubt oder erforderlich ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese geloscht,
wenn die Sonde entfernt wird. Stecken Sie die Sonde stets aus
und entfernen Sie diese aus dem Ofen, wenn Sie die Speisen
entnehmen.

VERWENDUNG DER SPEISENSONDE

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker
anschlieBen, indem dieser in den mitgelieferten Anschluss
auf der rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.
Das Kabel ist halb-steif und kann wie bendtigt geformt
werden, um die Sonde am effizientesten in die
verschiedenen Lebensmittelarten einzuflihren. Stellen

Sie sicher, dass das Kabel wahrend des Garens das obere
Heizelement nicht berihrt.

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einfihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile
beriihrt. Bei Gefluigel, den Kerntemperaturfiihler mitten
in die Brust stecken, vermeiden, dass dieser in einem
Hohlraum endet.

FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einflihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule berihrt.

BACKWAREN & TEIGWAREN: Die Spitze tief in den
Teig einfiihren, dabei das Kabel so formen, dass ein
optimaler Winkel der Sonde erzielt wird. Es ist erforderlich,
die kompatiblen AUTOMATIK-MODI-Funktionen zu

verwenden, um ein flihlergesteuertes Garen fir diese
Lebensmittelarten durchzufiihren. Wenn Sie die Sonde
zum Garen mit AUTOMATIK-MODI-Funktionen verwenden,
wird der Garvorgang automatisch gestoppt, wenn das
gewahlte Rezept die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne
dass die Backofentemperatur eingestellt werden muss.

Kuchen

Grol3es Brot

A
BEDIENSPERRE

Die,Bediensperre” ermdglicht Ihnen die Tasten auf dem
Touch-Display zu sperren, damit diese nicht zufallig
gedrtickt werden kdnnen.

Um das Gerat zu entsperren, driicken Sie lange auf die
Sperrtaste auf dem Touch-Display.

EVOREINSTELLUNGEN

Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen, Auswéhlen
des Sabbatmodus und Ausschalten des ,Demo-Modus”.

INFO

Um weitere Informationen Uber das Produkt zu erhalten.

. 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 Tur fest.

« Aufgrund der héheren Temperatur des Pizza-Zyklus ist
mit einer etwas starkeren Kiihlung zu rechnen.
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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 tbergehen. 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 ,Hei3luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend dieses Vorgangs
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.

Fir ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke bendétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern 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 heiBer 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
HeiBBluftfunktion 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 Rander 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 Fllssigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Fur Desserts mit saftiger Fiillung 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 gegeniiber 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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D1 AUTOMATIK-MODI GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V‘imgﬁ'\' EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - A=
Frisch
AUFLAUF & Cannelloni 05-3kg* - MED - e —
NUDELGRATIN
Tiefge-  Lasagne 0,5-3kg - - - e
kiihlt Cannelloni 0,5-3 kg - - - =P
Roastbeef 0,6 -2kg* MED MED - < ; —~——
Roast Veal (Kalbsbraten) | 0,6 - 2,5 kg * - MED - ) ; O——
Rind Steak 2-4cm MED - 23 |nee
Burger- Bratlinge 1,5-3cm - - 3/5 Acelenn ~ \Wiv{
langsames Garen 0,6 -2kg* MED - - - , ——
Schweinebraten 0,6 -2,5kg* - MED - A . O~
Haxe 0,5-2,0kg* - MED - B, ; ~——
Schwein i
Schweine Rippchen 0,5-2,0kg* - - 2/3 Averen £ oS
Speck 0,5-1,5cm - - 1/2 Aearen ~ \Wiv{
Roast Lamb 06-25kg* | MED MED S e~
(Lammbraten)
Lamm Lammkarree 0,5-2,0kg * MED MED - 3 , ——
Keule 0,5-2,0kg* MED MED - 3 , ——
Brathihnchen | 0,6 -3kg* - MED - B, , U~
Brat- .
FLEISCH Geflltes .
hahn- | grathghnchen | 20 3K9 - MED - =
chen
Chicken Pieces
(Hahnchenstii- | 0,6 -3 kg * - MED - - ;O—
cke)
Hahnchen 2
(gan2) 0,6 - 2,5 kg - - - e
Huhnerbrust 1-4 (cm) - - - T A 2 r
) Chicken Pieces 5
Hahn- (Hahnchenstii- | 0,2 -1,5 kg - - - =
chen cke)
Hahnchen- _ B B B 2
Back- schlegel IO
hahn- b 5
chen aniertes ) ~ 3 B
Schnitzel 1-4 (cm) EEEET -
Chicken Wings | 0,2-1,5kg - - - T A 2 ,
Hiihner Nuggets B B B B 2
[tiefgekiihlt] A ———
Hahnchen- 2
fligel - - - - T
[tiefgekihlt]
* empfohlene Menge
Arvrenar ~En e T iy —
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf it 500 ml
Ofenrost entorm oder Fettpfanne/Backblech etipranne mi m Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler

Kuchenblech auf Rost

Wasser

@uknecht




1 AUTOMATIK-MODI GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- \AerII\:\EEN EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Gefliigelbraten 0,6-3kg* - MED - . 2 , ——
Gefllte Ente 0,6 -3kg* - MED - . 2 , ——
Entenbra-
ten Ententeile 0,6 -3kg* - MED - 3 _1W‘L/r s
Entenfilet/-brust 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Puten- und Gansebraten | 0,6 -3 kg * - MED - . 2 L~
Gefillter Putenbraten 0,6-3kg* - MED - . 2 , ——
Putenbra-
FLEISCH " Puten- und Ganseteile | 0,6 -3 kg * - MED .
Putenfilet/- brust 1-5cm - - 2/3 e 1 :4: v
FleischspieBe 0,2-1,5kg - - 1/2 EEEEH - 2 -
Schweinekoteletts 1-4 (cm) - - - EESH - 2 .
HeiBluft 2 5
Fleisch-  Burger- Bratlinge 1-4 (cm) - - - e -
braten 2 3
Bratwurst & Wurst 1,5-3,5(cm) - - - S -
Paniertes Schnitzel 1-4 (cm) - - - % - 2 .
Thunfischsteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- 1 2 r
Lachssteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- 1 2 f
Schwertfischsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...,- 1 2 r
Gebrate-  Kabeljaufilet 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- 1 2 r
ne Filets 3 5
& Steaks : Wolfbarschfilet 0,05-0,15 kg - - - Al A S
Doradefilet 0,05-0,15 kg - - - nln 1 :2: f
FISCH & Sonstige Filets 0,5-3 (cm) - - N RN
MEERESFRUCH- 3 5
TE Filets [tiefgekuhlt] 0,5-3 (cm) - - - Aeleen A S
Jakobsmuscheln ein Blech * - - - - 4 -
Fisch/ . M 4
Meeres-  Mussels (Muscheln) ein Blech - - - A -
frichte ) . M 4 3
gegrillt Shrimps (Garnelen) ein Blech - - - Areenn A oS
Riesengarnelen ein Blech * - - - -\...4...,- 1 :3: )
Ganzer Fisch gebraten 0,2-1,5kg * -\...3...,- 1 2 f S
Fisch im Salzmantel 0,2-1,5kg* . 3 .
* empfohlene Menge
[ VR V) A==~ — ) izasazzs:) q\
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf it 500 ml
Ofenrost entormoder Fettpfanne/Backblech ettptanne m! m Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler
Kuchenblech auf Rost Wasser

@uknecht




D1 AUTOMATIK-MODI GARTABELLE

Kuchenblech auf Rost

Wasser

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V\(EII\II\EEN EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Panierter Fisch 1,5-3,5 (cm) - - - & ir
FISCH & HeiBluft Fischfilet 1,5-3,5 (cm) - - - «Efm L
MEERESFRUCH- Bratfisch 4 >
TE Ganzer Fisch 0,4-0,8kg - - - ey L
Shellfish (Schalentiere) - - - - EE;EE 1;
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
Gebrate-
GEMUSE nes Gefillltes Gemiise 0.1-05kg - - - - 3 ;
Gemil [jeweils]
emdise 3
Sonstiges Gemiuse 0,5-1,5kg - MED - - .
Kartoffelgratin ein Blech * - - - qéﬁ
Tomatengratin ein Blech * - - - -u%u-
3
. . . * _ _ —
Gemiise- Paprikagratin ein Blech ==
gratin Brokkoliauflauf ein Blech * - - - "-‘='--3---"
Blumenkohlauflauf ein Blech * - - - -u%u-
Gemdusegratin ein Blech * - - - -\...i—...,-
GEMUSE 2 5
Pommes Frites (AirFry) 0,3-0,8kg - - - R
Potatoes wedges 4 2
(Kartoffelspalten) 1-4 (cm) - B - s —
HeiBluft Mischgemise 0,3-0,8kg - - 2/3 EE;EE i,
Ofenge- 4 5
mise Zucchini-Chips 0,2-0,5kg - - - e T
Bratkartoffeln 4 2
ltiefgekahlt 0.3-08kg - - | —
Frihlingsrollen _ B B B 4 2
[tiefgekiihlt] s —
Quiches/Salzgebéack 0,8-1,2kg - MED - n...2|:'..r
Gemdisestrudel 0,5-1,5kg - MED - - 2 ;
) 60 - 150 g 3
SALZIGES Brotchen lieweils)* - - I At
GRS Sandwichbrot 400- 6.?0*9 - - - n...z“;.—'..r s
Brot [jeweils] 5
GroRes Brot 0,7-2,0kg* - - - R o
200-300¢g 3
Baguette lleweils]* - - - - r
* empfohlene Menge
N ~Fn e Toond iy T~
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf. it 500 ml
Ofenrost entorm oder Fettpfanne/Backblech etipranne mi m Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler

@uknecht




1 AUTOMATIK-MODI GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- “gﬁ';{'gﬁ“ EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Runde Pizza Rund - - - -\...é_...r
Dicke Pizza Blech - - - A 2 ;
1 Lage* - - - 2
SALZIGES . 9 —
GEBACK 2 Lagen* - - - -\!:'..4...:- 1 L
Pizza [tiefgekihlt] 5 3 ]
*
3 Lagen - - - AR AR o -
N 5 4 2 1
4 Lagen - - - Y Y s P ——" I -
Biskuitkuchen 0,5-12kg* - - - -\...é—...;- R
Rihrku-  Obstkuchen in % 2
chen Kuchenform 05-12kg B - B A
Schokoladenkuchen 0,5-1,2kg* - - - .\él,. N
Kekse 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
Croissants ein Blech * - - - A 3 ;
SUBES GEBACK Croissants [tiefgekiihlt] ein Blech * - - - A 3 ;
Beignets ein Blech * - - - - 3 -
Baiser / Meringues 10-30g - - - A 3 ;
[jeweils]
Tart, Tortchen 0,4-1,6kg* - - - -u%u-
Strudel 0,4-1,6 kg _ _ _ ‘ir
Obstkuchen 0,5-2kg - - - qéﬁ
Aueeerar ~Fn ~r OV T —
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne mit 500 ml
Ofenrost Fettpfanne/Backblech P I Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler

Kuchenblech auf Rost

Wasser

@uknecht




e

=] AIRFRY-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION MENGE VORHEIZEN Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
Tiefgefrorene Pommes % 4 2
e [ 650850 g Ja 200 25-30 .
5
I E Tiefgekihlte Hihner- % 4 2
25 Nuggets 500 g Ja 200 15-20 _ <
ol - e 4 2
i & Fischstabchen 5009 Ja 220 15-20 _— %,
—
Zwiebelringe jEon 500 g Ja 200 15-20 Efm A 2 -
. . - o 4 2
. Frische panierte Zucchini == 400 g Ja 200 15-20 A -
(%]
2 Pommes Frites (AirFry) =y 300-800g Ja 200 20-40 —
w
(V) )

Gemischtes Gemuse ey 300-800¢g Ja 200 20-30 % N 2 r
§ Hlhnerbrust 15"’5* T—4cm Ja 200 20-40 % N 2 -
f =
% Hahnchen- fligel =y 200-1500¢g Ja 220 30-50 % N 2 -
2 . . % 4 2
§ Paniertes Schnitzel = T—4cm Ja 220 20-50 T A -
= Fischfilet Ly 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 gleichmélliges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

P
FUNKTIONEN =
AirFry
R A==
ZUBEHOR
Fettpf Backblech od
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne/Backblech oder

Ofenform auf Rost

@uknecht




GARTABELLE

REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) | DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— 2
_ Ja 170 30-50 |~
Hefekuchen/Biskuitkuchen & Ja 160 30-50 -\%u-
&, Ja 160 30-50 |
% 3
Gefiillter Kuchen = Ja 160-200 30-85 |
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % 4 1
s Ja 160-200 30-90 | e
— Ja 150 20-40 | . 3 ,
e 4
e Ja 140 30-50 - -
Kekse — 2 1
% Ja 140 30-50 |- roA ;
& Ja 135 40-60 |- > - -\n%, \_r1
— Ja 170 20-40 | . 3 .
& Ja 150 30-50 | %,
Kleingebéck/Muffins —
& Ja 150 0-50 |4,
& 5 3 1
& Ja 150 40-60 |- e T
— Ja 180 - 200 3040 |3,
Beignets & Ja 180~ 190 .45 [, 1
& Ja 180-190 35-45% | > ; -u:-.i-.-.:u- \_r1
—_ Ja 90 10-150 |3 .
. . o 4 1
Baiser/Meringues X7 Ja 90 130-150 [~ ~ -
& Ja 90 140-160* | - > ; -u:-.i-.-.:u- w_r1
— Ja 190 - 250 15-50 |2,
Pizza/Brot/Fladenbrot — 5 3 1
% Ja 190-230 20-50 |- ;oAb - -
§§
Ja 310 7-12 -u:-.%-.:u-
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) - 5 3 ]
oy Ja 220-240 25-50% |aF=mr, aFme s
— Ja 250 10-15 |4 3 r
Tiefkiihlpizza Ja 250 10-20 | ~mmms A,
& Ja 220-240 15-30 |4 > F 1 3 i .
g3 Ja 180-190 45-5 | ammn
Salzige Kuchen @ 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) KAl Ja 180-190 45-60 |aFAr s
& Ja 180 - 190 85-70% |amme A

E -ﬁ > 4 ECO L
FUNKTIONEN - El XLI_—| COOK =
Ober- & Unterhitze Backen mit Umluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 ECO-Programm Pizza
Aveeenn ~ sy | — TS
ZUBEHOR .
Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost oder Brdter auf Rost P Wasser
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REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) |DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
=] Ja 190 - 200 2030 |3,
Blatterteigtortchen/Herzhaftes Blatterteiggeback Ja 180-190 20-40 1 4 [~ ! ;
Ja 180190 20-40% | amims amms o
Aauf . inC lloni E 3
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, Cannelloni Ja 190 - 200 45 -65 1 f
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg =] Ja 190200 go-10 |1 > |
Schweinebraten mit Kruste 2 kg X@ - 170 10-150 |4 2 f
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200-230 50-100 |4 3 r
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 |4 2 f
. . - — 3
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) — Ja 180-200 40-60 1 f
Geflilltes Gemiise (Tomaten, Zucchini, Auberginen) & Ja 180-200 50-60 -\.,,zl—_,—n,.,-
Toast N - 3 (hoch) 3-6 .. 5 .
<=
Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20-30%* | .. 4 . '\Wiwf
i} . ~~ . N 5 4
Bratwiirste/GrillspieBe/Rippchen/Hamburger - 2 -3 (mittel -hoch) | 15-30 Al oS
- ~7 . 2 1
Brathdhnchen 1-1,3 kg = - 2 (mittel) 55-70%* |aliir fnf
Lammkeule/Haxe = - 2 (mittel) 60-90*** |1 i
Bratkartoffeln = - 2 (mittel) 35-55%*% | q i
S~ 3
Gemdusegratin = - 3 (hoch) 10-25 1 i
Kekse QA'K Ja 135 50-70 - > - -u:..i....:ln -\F-E_'n-ln '\_r1
Kekse
Kuchen COO4K Ja 170 50-70 -\...5‘-—._'..:- -\...3‘-—._'..:- -\...2‘:'..1- n...1|~—."'..n
Kuchen
. 4 5 3 2 1
Runde Pizza COOK Ja 210 40-60 LY e VR Ve Vo e e e
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5)/Lasagne (Stufe N 5 3 1
3)/Fleisch (Stufe 1) Ja 190 40-120% | amemr e 1 T
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5)/Rostgemdiise é4 Ja 190 40-120* 5 4 2 1
(Stufe 4)/Lasagne (Stufe 2)/Fleischstiicke (Stufe 1) &%ﬂg e A
Lasagne, Fleisch kD Ja 200 50-100* -\j:..i....:l,. 1 ! f
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100* .\%,. 1 ! f
Fisch & Gemtse Ja 180 30-50* -\j:..i....:l,. 1 ! f
Gefiillte Bratenstiicke ECO - 200 80-120% |4 3 r
Fleischstlicke (Kaninchen, Hahnchen, Lamm) ECO - 200 50-100% |4 3 f

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

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

= =] B ah
FUNKTIONEN XL COOK
Ober- & Unterhitze  HeiBluft ~ Backen mit Umluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Meni Multiflow ECO-Programm
Avvennn ~ A=s T I — TS
ZUBEHOR .
Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost P Wasser

CB/\atuknecht



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
Zubehdrteilen abhangig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Winschen entspricht, zu
den hoheren Einstellungen Ubergehen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Schutzhandschuhe tragen.
beliebiger Wartungs- oder oder aggressiven/atzenden Vor dem Ausfiihren beliebi
Reinigungsarbeiten sicherstellen, Reinigungsmittel verwenden, or gem Ausiunren befieniger

Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flachen des Gerdtes

Keine Dampfreiniger verwenden. SEEA R A RE:

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten bestimmten Modellen.)

Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, - Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten

einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel Flussigreiniger reinigen.

\égrcvr\]/enden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch - Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
: hangt den.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden ausgehangt werden

Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel ZUBEHOR

versehentlich mit den Flachen des Geréts in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die

INNENFLACHEN Zubehorteile noch heil3 sind. Speiserlickstande
- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen kénnen dann mit einer Spulbirste oder einem
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn Schwamm entfernt werden.

dieser noch warm ist, um durch Speisertickstande Reinigen Sie die Speisensonde und den
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. | Kerntemperaturfiihler (falls vorhanden) nicht im
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim Geschirrspller.

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt Das AirFry-Blech (falls vorhanden) kann im

bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und Geschirrspuler gereinigt werden.

anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei

Bauknecht



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die 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 16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

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

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

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

AUSWECHSELN DER LAMPE

Flr den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

Bauknecht



LOSEN VON PROBLEMEN

Der Ofen funktioniert nicht.

. Stromausfall.

- Stromversorgung.

Trennung von der

- Das Display zeigt ein ,F” gefolgt

- von einer Nummer an.

. Eine AUTOMATIK-MODI-

- Funktion endet ohne Anzeige
- eines Countdowns. Der

- Garvorgang endet vor dem

. Die Menge des Lebensmittels
¢ weicht von der empfohlenen
- Menge ab. Tur wahrend des

- Garvorgangs geoffnet.

Der Ofen heizt nicht auf.

- Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind
. alle Steuerungen aktiv und

- alle MenUs verfugbar, der

- Ofen heizt sich jedoch nicht
- auf,

. DEMO erscheint alle 60

Sekunden auf dem Display.

Die Sicherungshebel sind

nicht in der richtigen Position. Tdr in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung”

- befolgen.

Die Hausstromversorgung
- schaltet sich aus.

5 falsch.

Stromversorgungseinstellung

. Garzyklus mit Speisensonde
: ohne ersichtliche Ursache
beendet oder Fehler F3E3 wird

Speisensonde ist nicht richtig
- angeschlossen.

AbhilfemaBnahme

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und

der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

- Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt
- auf und geben Sie die Nummer an, die dem :
- Buchstaben ,F folgt.

- Offnen Sie die Tur und kontrollieren Sie

. den Gargrad der Speise. Schlie3en Sie

: gegebenenfalls den Garvorgang durch Auswahl
. einer normalen Funktion ab.

Rufen Sie ,DEMO” unter ,EINSTELLUNGEN" auf
- und wahlen Sie ,Aus"”.

Auf ,OKO" aus dem Menti ,EINSTELLUNGEN" '
- zugreifen und ,AUS" auswahlen.

Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der V
. richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen
- fUr das Entfernen und erneute Anbringen der

Prifen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung

: von mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls,

die Leistung auf 13 Ampere verringern.

- Auf ,LEISTUNGSSTUFE" aus dem Men
- EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG"
auswdhlen.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie:

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

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

@uknecht




Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

@\ BAUKNECHT
Z ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.register10.eu

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS
INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Luz

N & U1 b~

. Punto de inserciéon de la sonda
de alimentos

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior

(no visible)

[+-]

PANEL DE CONTROL
) o
..... © O \_T_I
e . L
123 4 5 6 7809
1. ON/ OFF 4. HERRAMIENTAS 7.LUZ

Para encender y apagar el horno.

2.INICIO

Para acceder rapidamente al
menu principal.

3. FAVORITOS

Para recuperar la lista de sus
funciones favoritas.

Para escoger entre varias opciones
y para cambiar los ajustes y
preferencias del horno.

5. PANTALLA

6. BLOQUEO DE CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le
permite bloquear los botones del
panel tactil para no pulsarlos por
error.

Para encender o apagar la ldmpara
del horno.

8. TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcién puede activarse
utilizando una funcién de coccién
o de forma independiente para
llevar la cuenta del tiempo.

9. INICIO
Para iniciar la funcién de coccion.

@uknecht



ACCESORIOS

REJILLA

{
Wi

. GRASERA

BANDEJA PASTELERA * GUIAS DESLIZANTES *

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

: Para utilizar como bandeja

¢ de horno para cocinar carne,

: pescado, verduras, focaccia,

: etc. o para recoger los jugos de
i la coccion debajo de la rejilla.

: Se utiliza para la cocciéon  : Para facilitar la
: de pany pasteles, pero  : insercidon y extracciéon
: también para asados, : de accesorios.

: pescado en papillote, etc. :

SONDA DE ALIMENTOS

: BANDEJA FREIR CON AIRE*

— =y

i

T

Para medir de forma precisa
la temperatura del centro

de los alimentos durante la
coccion. Gracias a su soporte
rigido, puede utilizarse para
carney pescado y también

¢ Para utilizar cuando se cocinan
. alimentos con la funcién Freir

i con aire, con una bandeja de

: horno colocada a un nivel

. inferior para recoger posibles

: migas y goteos. Se puede lavar

en el lavavajillas.

para pan, pasteles y pastas al :
horno. :

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, péngase 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
gueda mirando hacia arriba.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, retire los tornillos de
fijacion situados a ambos lados (si los hay) con la ayuda de una
moneda o una herramienta.

Levante las guias y saque las partes inferiores de sus
alojamientos: ahora se pueden retirar las guias de los estantes.

« Para volver a colocar las guias para estantes, primero
coloéquelas en su alojamiento superior. Manteniéndolas en
alto, deslicelas en el compartimento de coccion, y luego
béjelas hasta colocarlas en el alojamiento inferior.

Las guias para estantes izquierda
~= | (L") y derecha (“R") se reconocen
por el logotipo indicado en esta
imagen.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
| 3——] Extraiga las guias para los

— estantes del hornoy quite el

plastico de proteccién 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

= |a parte inferior del

cierre contra la guia para
estantes. Asegurese de que

las guias se pueden mover
libremente. Repita estos pasos
en la otra guia para estantes del
mismo nivel.

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

@uknecht



FUNCIONES

@ MODOS MANUALES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

HORNO CONVECCION

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

AIREFORZADO

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

GRATINAR

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 coccién: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afada 500
ml de agua potable.

GRATINAR TURBO

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.

PRECALENTAR RAPIDO
Para precalentar el horno rdpidamente.

COOK 4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que requieran
la misma temperatura de coccidn en cuatro estantes
distintos al mismo tiempo. Esta funcion puede utilizarse
para hornear galletas, tartas, pizzas redondas (también
congeladas) y para preparar un menu completo. Siga la
tabla de coccion para obtener los mejores resultados.

FUNCIONES ESPECIALES

»  PIZZA

Esta funcién le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en

un restaurante. El ciclo de coccion 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 funcién con el accesorio de
piedra para Pizza WPro y precalentando durante 30
minutos, se puede hornear una pizza en 5-8 min.

Sidesea hacer un pedido o solicitar informacion,
pdngase en contacto con el servicio postventa o entre
en el sitio web wwwbauknecht.eu

»  FREIR CON AIRE

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando menos
aceite, lo que resulta agradablemente crujiente.
Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras

el ventilador hace circular el aire caliente. Los

mejores resultados de coccién sélo se consiguen
utilizando una bandeja Freir con aire (suministrada
con algunos modelos). Coloque los alimentos en

la bandeja Freir con aire de la Freir con aire para
obtener los mejores resultados. Evite utilizar mas de
una bandeja para evitar una coccion desigual.

» DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacién de los alimentos.
Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central.

»  MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» FERMENTANDO

Para optimizar la fermentacion 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 coccién.

» CONVENIENCIA

Para cocinar alimentos preparados almacenados a
temperatura ambiente o en el frigorifico (galletas,
mezcla para bizcocho, muffins, platos de pasta y pan
o similares). La funcién cocina todos los platos de
forma rapida y gradual y también puede utilizarse
para recalentar comida precocinada. No es necesario
precalentar el horno. Siga las instrucciones del
envase.

» MAXICOCCION

Esta funcion selecciona automaticamente la mejor
forma de coccién y temperatura para cocinar

una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a la carne durante la
coccion para obtener un gratinado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

» CICLOECO*

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccién.

ALIMENTOS CONGELADOS

Esta funcidn selecciona automaticamente la temperatura
y el modo de coccion ideal para 5 tipos diferentes de
alimentos congelados preparados. No es necesario
precalentar el horno.

. re
)I MODOS AUTOMATICOS
Esto permite cocinar todos los tipos de alimentos de forma
totalmente automatica. Para sacar el maximo rendimiento
a esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de cocciéon
correspondiente. No es necesario precalentar el horno.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
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eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU) N°
65/2014

COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para seleccionar o confirmar:

Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

Para desplazarse por un menu o una lista:

Deslice el dedo por la pantalla para desplazarse
por los elementos o valores.

PRIMER USO

Para confirmar los ajustes o para acceder a la
siguiente pantalla:

Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

Para volver a la pantalla anterior:
Toque <.

La primera vez que encienda el aparato, tendra que

configurar el producto.

Los ajustes pueden cambiarse pulsando & para acceder al

menu «Herramientas».

1. SELECCIONAR LAS PREFERENCIAS DE IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que

seleccionar el idioma y ajustar la hora.

+ Deslice el dedo pantalla para desplazarse por la
lista de idiomas disponibles.

- Toque el idioma que desea.

2. AJUSTE DE LAHORAY LA FECHA

Al conectar el horno a su red doméstica, la horay la
fecha se ajustaran automaticamente. De lo contrario,
debera configurarlos de forma manual

« Toque los nimeros correspondientes para ajustar la hora.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Una vez ajustada la hora, debera ajustar la fecha

« Toque los nimeros correspondientes para fijar la fecha.
« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Tras un corte de alimentacion duradero, debe
establecer la fecha y la hora de nuevo.

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

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

« Pulse el valor de la derecha para seleccionar la
potencia.

« Pulse «<ACEPTAR» para completar la configuracion
inicial.
4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricaciéon: 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 durante
aproximadamente una hora. Es aconsejable ventilar la
habitacion después de usar el aparato por primera vez.

Bauknecht



USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para encender el horno, pulse o toque en
cualquier punto de la pantalla.

La pantalla le permite escoger entre los modos

Manual y Automatico.

« Toque la funcién principal que desee para acceder
al menu correspondiente.

+ Desplacese hacia arriba o hacia abajo para
explorar la lista.

« Seleccione la funcién que desee tocandola.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracién correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuraciéon que se puede
cambiar.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

« Toque la funciéon principal que desee para acceder
al menu correspondiente.

Segun la funcién seleccionada, puede activar o
desactivar el precalentamiento con una palanca
especifica.

DURACION

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién. En el modo
temporizado, el horno cocina durante el tiempo que
haya seleccionado. Al final del tiempo de coccion, la
coccién se detiene automaticamente.

« Para establecer la duracién, pulse la seccién
Tiempo o «Establecer tiempo de coccidén» después
de pulsar «INICIO».

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
el tiempo requerido.

« Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Para cancelar una duracién establecida durante la
coccion y asi gestionar manualmente el final de la
coccion, puede tocar el valor de la duraciéon y poner «0»
0 puede abrir el menu de tres puntos y editar el tiempo
de coccion.

Si desea detener el ciclo, abra el menu de tres puntos y
seleccione «Detener coccién».

3. CONFIGURAR MODOS AUTOMATICOS

Los Modos automaticos le permiten preparar una
amplia variedad de platos escogiéndolos entre los
que se muestran en la lista. El aparato selecciona la
mayor parte de ajustes de coccidon automaticamente
para obtener los mejores resultados.

« Escoja unareceta de la lista.

Las funciones se muestran por categorias de alimentos
en el menu «Modos automaticos» (ver las tablas
relacionadas).

« Una vez seleccionada una funcioén, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso,
etc.) que desea cocinar para obtener los resultados
perfectos.

4, AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Puede aplazar la coccién antes de iniciar una funcién:

La funcion se iniciara en el momento que seleccione

por adelantado.

- Toque “DELAY” para definir la hora de inicio
deseada. Puede seleccionar la hora de inicio o la
hora a la que desea que la comida esté lista segun
las funciones seleccionadas.

« Una vez ajustado el retraso requerido, toque «SET»
para iniciar el tiempo de espera.

« Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta: Esta funcidén se iniciard automaticamente
cuando haya transcurrido el periodo de tiempo
calculado.

Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara
la fase de precalentado del horno: el horno alcanzara la
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los
tiempos de coccién seran ligeramente mayores que los
de la tabla de coccion.

« Para activar la funciéon inmediatamente y cancelar
el inicio diferido programado, toque «SKIP DELAY».

5. INICIO DE LA FUNCION

« Una vez configurados los ajustes, toque «INICIO»
para activar la funcion.

Si el horno estéa caliente y la funciéon requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un
mensaje en la pantalla. Puede cambiar los valores
configurados en cualquier momento durante la
coccion tocando el valor que desea modificar. Todas las
opciones que se pueden modificar se pueden explorar
abriendo el menu de tres puntos situado en la parte
inferior izquierda de la pantalla.

En cualquier momento puede detener una funcién
activa pulsando [® ].

6. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la
funcién la pantalla indica el estado de la fase de
precalentamiento. Una vez finalizada esta fase, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara <HORNO
LISTO».

« Abrala puerta.
. Introduzca el alimento.

« Cierre la puertay pulse el botdn «Iniciar ahora» o
«INICIAR» para empezar a cocinar.

Colocar los alimentos en el horno antes de que

haya finalizado el precalentado puede tener efectos

adversos en el resultado final de la coccion. Abrir la

puerta durante la fase de precalentado pausara el

proceso. El tiempo de cocciéon no incluye la fase de

precalentamiento.

Puede cambiar el ajuste por defecto de la opcién de

precalentamiento para funciones de coccién que le

permitan hacerlo manualmente.

+ Seleccione una funcién que le permita seleccionar
la funcion de precalentamiento manualmente.
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« Utilice la palanca de precalentamiento situada en
la parte inferior derecha de la pantalla para activar
o desactivar el precalentamiento. Se establecera
como opcién predeterminada.

7. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO
Algunos modos automaticos requeriran que dé la
vuelta a la comida durante la coccion. Se emitird una
sefal acustica y la pantalla indicara las acciones que
deberad realizar.

« Abrala puerta.

« Realice la accién indicada por la pantalla.

« Cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la
coccion.

Del mismo modo, cuando quede el 5 % del tiempo

de la coccion, el horno le solicitard que compruebe el

estado de la comida.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las

acciones que debera realizar.

« Compruebe la comida

« Cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la
coccion.

8. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que
la coccién ha terminado. Con algunas funciones, una
vez finalizada la coccién puede dorar mas un plato,
ampliar el tiempo de coccién o guardar la funcién
como favorita.

- Toque «<ANADIR A FAVORITOS» para guardar como
favorito.

« Seleccione «Dorado extra» para iniciar un ciclo de
dorado de cinco minutos.

« Pulse «+ 5 min» para prolongar la coccién

9. FAVORITOS

La funcién de Favoritos almacena los ajustes del
horno para su receta favorita.
El horno reconoce automaticamente las funciones mas

utilizadas. Después de varios usos, se le aconsejara que
afada la funcion a sus favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez finalizada una funcién, pulse «<ANADIR A
FAVORITOS» para guardarla como favorita. Esto
le permitira utilizarla rdpidamente en el futuro
conservando los mismos ajustes.

UNA VEZ GUARDADA

Para ver el menu de favoritos, pulse () : Todas las
funciones guardadas apareceran en este Mend.
Toque «INICIO» para activar la funcién de coccién
seleccionada.

CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede afadir una

imagen o un nombre al favorito para adaptarlo a sus

preferencias.

« Seleccione la funcion que desea cambiar.

« Toca el icono de los tres puntos en la esquina
superior derecha.

+ Seleccione el atributo que desea cambiar.

« Toque «GUARDAR» para confirmar sus cambios.

Si desea eliminar una funciéon concreta encontrara en
este Menu la opcién «ELIMINAR FAVORITO».

10. HERRAMIENTAS

Pulse & aqui para abrir el mend "Herramientas" en
cualquier momento. Este menu permite escoger entre
varias opciones y cambiar los ajustes o preferencias
de su producto o de la pantalla.

@ TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una funcién
de coccién o de forma independiente para llevar la
cuenta del tiempo. Una vez iniciada, el temporizador
continuara la cuenta atras de forma independiente
sin interferir en la funciéon. Cuando se haya activado
el temporizador, también podra seleccionar y activar
una funcion.
El temporizador continuaré la cuenta atras en la esquina
superior derecha de la pantalla.
Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:
+ Pulse la opcién de temporizador de cocina.
Una vez que haya finalizado la cuenta atras del
tiempo seleccionado sonard una sefal acusticay la
pantalla lo indicara.
« Pulse «PAUSA» si desea pausar el temporizador.
A continuacién, puede pulsar KREANUDAR» para
reiniciar el temporizador.
+ Toque «CANCELAR» para cancelar el temporizador
0 ajustar una nueva duracion del temporizador.
« Toque «+1 min» para aumentar la duracién de 1
minuto.

Ox LUz
Para encender o apagar la lampara del horno.

<>
+*/ SMARTCLEAN

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.

%] AUTOLIMPIEZA PIROLITICA

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo a
muy alta temperatura. Hay disponibles tres ciclos de
autolimpieza con distintas duraciones: alta, media, baja.

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

- Retire todos los accesorios del horno antes de
activar esta funcién (incluidas las guias de los
estantes). Si va a instalar el horno debajo de una
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encimera, asegurese de que todos los quemadores
o placas eléctricas estén apagados durante el ciclo
de autolimpieza.

« Para obtener unos resultados de limpieza 6éptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del
aparato y limpie el cristal interior de la puerta
antes de usar la funcién Limpieza pirolitica.

+ Escoja uno de los ciclos disponibles segun sus
necesidades.

« Toque «INICIO» para activar la funcién
seleccionada. El horno iniciara el ciclo
de autolimpieza y la puerta se bloquea
automaticamente: en la pantalla aparece un
mensaje de advertencia junto con una cuenta atrds
que indica el estado del ciclo en curso.

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

Nota: El ciclo de pirdlisis también se puede activar
cuando el depdsito esta lleno de agua.

Una vez seleccionado el ciclo, puede aplazar el inicio
de la limpieza automatica. Toque «DELAY» para ajustar
la hora de finalizacion segun se indica en el parrafo
correspondiente.

L~ SONDA PARA ALIMENTOS

La sonda para alimentos permite medir la temperatura
interior de diferentes tipos de alimentos durante

la coccidn para asegurarse de que esta alcanza la
temperatura éptima. La temperatura del horno varia
segun la funcién que haya seleccionado, pero la
coccion siempre se programa para terminar una vez
alcanzada la temperatura especificada. Introduzca los
alimentos en el horno y conecte la sonda para carne
en la clavija. Mantenga la sonda lo mas alejada posible
de la fuente de calor. Cierre la puerta del horno.
Toque [ . Puede escoger entre la funcién manual
(por método de coccidn) y las funciones de MODOS
AUTOMATICOS (por tipo de alimento) si se permite o
se requiere el uso de la sonda.

Una vez iniciada una funcion de coccion, esta se cancelaré si
se retira la sonda. Desenchufe y retire siempre la sonda del
horno al sacar los alimentos.

COMO UTILIZAR LA SONDA PARA ALIMENTOS

Coloque el alimento en el horno y conecte el enchufe
introduciéndolo en la conexién prevista en la parte
derecha del compartimento del horno.

El cable es semirrigido y puede tomar la forma necesaria
para introducir la sonda en los distintos tipos de
alimentos del modo mas eficaz. Asegurese de que

el cable no toque la resistencia superior durante la
coccién.

CARNES: Introduzca la sonda de alimentos dentro de

la carne, evitando huesos y zonas de grasa. En las aves,
introduzca la sonda longitudinalmente en el centro de la
pechuga, evitando zonas huecas.

PESCADO (entero): Introduzca la punta en la parte mas
gruesa, evitando las espinas.

PANADERIA Y PASTA: Introduzca profundamente la

punta en la masa dando la forma requerida al cable
para conseguir el angulo éptimo. Es necesario utilizar
las funciones de MODOS AUTOMATICOS compatibles
para realizar una coccién controlada por sonda para
estos tipos de alimentos. Si utiliza la sonda cocinando
con las funciones de MODOS AUTOMATICOS, la
coccion se detendrd automaticamente cuando la
receta seleccionada alcance la temperatura ideal en
el centro del alimento sin necesidad de configurar la
temperatura del horno.

Pan grande

A :
BLOQUEO CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le permite bloquear los
botones del panel tactil para no pulsarlos por error.

Para desbloquear el aparato, mantenga pulsada la
tecla de bloqueo del panel tactil.

E PREFERENCIAS

Para cambiar varios ajustes del horno, seleccione el Modo
Sabbath y desactive el «<Modo Demo».

INFORMACION

Para obtener mas informacién sobre el producto.

.NOTAS

+  Norecubra 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.

- Dada la mayor temperatura del ciclo Pizza,
se espera que experimente una refrigeracion
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 coccion inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

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

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

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

tipo pirex o de cerdmica, aunque deberd tener en
cuenta que los tiempos de coccidn seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funciéon «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 coccion 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 afadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operacion
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 coccién
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 coccion, 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 coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulaciéon 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 afiadido 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.

FERMENTANDO

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

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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JITABLA DE COCCION MODOS AUTOMATICOS

DAR LA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD | PUNTODE | NIVEL DE VEJDEEA NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO TIEMPO DE
COCCION)
Lasafia 0,5-3 kg * - MED - A
Frescos
ESTOFADO Y Canelones 0,5-3 kg * - MED - ae
PASTA AL
HORNO Congela- Lasana 0,5-3 kg - - - s
do Canelones 0,5-3 kg - - - N
Asado de carne de res 0,6-2 kg * MED MED - - 3 L~
Asado de ternera 0,6-2,5 kg * - MED - < 3 , —~—
camede  pistec 2-4.cm MED - 23 |l iy
Hamburguesas 1,5-3 cm - - 3/5 LN ~ \Wiv{
Coccion lenta 0,6-2 kg * MED - - < 3 ; ~——
Cerdo asado 0,6-2,5 kg * - MED - ) 3 , ——
Jarretes 0,5-2,0 kg * - MED - 3 L O~
Cerdo & i
Costillas de cerdo 0,5-2,0 kg * - - 2/3 Al I SO
Bacon 0,5-1,5¢cm - - 1/2 Aeelend ~ \Wiv{
Cordero asado 0,6-2,5 kg * MED MED - B, 2 , U~
Cordero : Costillar de cordero 0,5-2,0 kg * MED MED - - 2 ; ——
Pierna 0,5-2,0 kg * MED MED - B, 2 ;O
CARNE bollo Pollo asado 0,6-3 kg * - MED - A 2 ;O
asado |Polloasado 0,6-3 kg * ) MED ) -
relleno —
Presas de pollo| 0,6-3 kg * - MED - . 3 ;——
Pollo entero 0,6-2,5 kg - - - EE;‘H N 2 r
Pechugas de 4 2
pollo 1-4(cm) i i i RS,
4 2
Presas de pollo 0,2-1.5 kg - - - e -
Aves Muslos de B _ _ - 4 R 2 -
Pollo pollo Rizazzaszeg
frito en
. Chuleta 2
freld_ora empanada 1-4(cm) - - - T A -
de aire 5
Alitas de pollo 0,2-1.5 kg - - - [TECTRNEtaN -
Nuggets de >
pollo - - - - EEE ——
[congelados]
Alitas de pollo ) ) ) ) 2
[congeladas] TEEE -
* cantidad recomendada
Arvrenar ~En e T T T~

ACCESORIO

Bandeja de horno o

Parrilla de alambre .
molde sobre rejilla

Drip tray / Baking tray

Bandeja con 500 ml

de agua

aire

Bandeja Freidora de

Sonda de alimentos
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JITABLA DE COCCION MODOS AUTOMATICOS

DARLA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD COCCION HORNEADO T|E,£/I|DPECI)_ o NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
Asado de pato 0,6-3kg * - MED - ir o N
Pato Asado de pato relleno 0,6-3 kg * - MED - L B
asado Piezas de pato 0,6-3 kg * - MED - jir '1W‘L/r O
Filete / pechuga de pato 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 4
Pavo y ganso asados 0,6-3 kg * - MED - ir i
Pavo Pavo asado relleno 0,6-3 kg * - MED - L B
CARNE asado Trozos de pavo y ganso 0,6-3 kg * - MED - 1;, B
Filete / Pechuga de pavo 1-5cm - - 2/3 e \WLN{
Brochetas de carne 0,2-1.5 kg - - 1/2 % ;
Carne Chuletas de cerdo 1-4(cm) - - - % L
;:gi?jg?a Hamburguesas 1-4(cm) - - - Eﬁ_ﬁr i,
de aire Salchichas y wurstel 1,5-3,5(cm) - - - EEEEH ;
Chuleta empanada 1-4(cm) - - - % L
Filete de atun 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- '\wiwf
Filete de salmon 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -@
Roasted Filete de pez espada 0,5-3(cm) - - 3/4 - '1&
lev (Cogpieiede | gz ||| el
(FIIEteSY  Filete de lubina 0,05-0,15 kg - - N N Y,
asados) Filete de dorada 0,05-0,15 kg - - - 2 '1&
PESCADOS & Otros Filetes 0,5-3 (cm) - - - ..\_“3“_,. .\MLN{
MR I Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - nPr 1&{
Scallops (Vieiras) una bandeja * - - - L
Marisco al Mussels (Mejillones) una bandeja * - - - ;
gril Shrimps (Camarones) una bandeja * - - - “---4-"" '1Wi~f
Langostinos una bandeja * - - - -\...4...,- -&
Pescado entero asado 0,2-1,5kg * -\...3...,- @ S
Pescado a la sal 0,2-1,5 kg * 1; o N
* cantidad recomendada
— N SOSY, e T

ACCESORIO

Parrilla de alambre

Bandeja de horno o
molde sobre rejilla

Drip tray / Baking tray

Bandeja con 500 ml

de agua

Bandeja Freidora de

aire

Sonda de alimentos
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JITABLA DE COCCION MODOS AUTOMATICOS

DAR LA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTO DE NIVEL DE VEJDEEEA NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO TIEMPO DE
COCCION)
4 2
Pescado empanado 1,5-3,5(cm) - - - e
Pescado . 4 2
PESCADOS &  frito en Filete de pescado 1,5-3,5(cm) - - - T A -
MARISCOS freidora 4 2
de aire Pescado entero 0,4-0.8 kg - - - T A -
. 4 2
Mariscos - - - - T e
Patatas asadas 0,5-1,5 kg - MED - - 3 -
VERDURAS  Verduras . talizas rellenas 0.1-0.5kg - - - A 3 ,
asadas [cada una]
Otras verduras 0,5-1,5 kg - MED - - 3 ,
Papas gratinadas una bandeja * - - - qéﬁ
Tomates gratinados una bandeja * - - - -u%u-
3
Verduras Pimientos gratinados una bandeja e~
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja * - - - .‘,,,31—_,—1,,,-
Coliflor gratinada una bandeja * - - - -u%u-
Verduras gratinadas una bandeja * - - - -\...i—...,-
VERDURAS 2 3
Patatas fritas caseras 0,3-0.8 kg - - - T A -
~ 4 2
Papas en cufa 1-4(cm) - - - e r
Verduras . 4 2
fritas en Verduras variadas 0,3-0.8 kg - - 2/3 e -
freidora de : Patatas fritas de 4 2
aire calabacin 0,2-0.5 kg ) ) ) i —
Patatas fritas 4 2
[congeladas] 0,3-0.8 kg ) ) ) e —
Rollitos de primavera ) ) ) ) 4 2
[congelados] Y
Tarta salada 0,8-1,2 kg - MED - n“.z“;._'..r
Strudel de verduras 0,5-1,5 kg - MED - - 2 ,
Panecillos 60 -150g - - - 3
PASTAS [cada unol* _
AR Pan de sandwich 400-600 9 - - - e
Pan [cada uno] .
Pan grande 0.7 - 2.0kg * - - - A ;O
200 - 300g ) ) ) 3
Baguettes [cada unol* - -
* cantidad recomendada
Arvrenar ~En e T T T~

ACCESORIO

Parrilla de alambre

Bandeja de horno o
molde sobre rejilla

Drip tray / Baking tray

Bandeja con 500 ml

de agua

Bandeja Freidora de

aire

Sonda de alimentos
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JITABLA DE COCCION MODOS AUTOMATICOS

DAR LA
i PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD b (DEL NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO
TIEMPO DE
COCCION)
Pizza redonda Redonda - - - -\...i—...;-
Pizza gruesa Bandeja - - - A 2 -
1 capa* - - - 2
PASTAS . P B—
4 1
SALADAS 2 capas® - - - Y= N
Pizza [congelada] g 3 7
3 capas* - - - AR AR o -
. 5 4 2 1
4 capas - - - AFAr AFs Al
Bizcocho 0,5-1,2 kg * - - - -\...i—...;- R
';?tr;?s Tarta de frutas en lata 0,5-1,2 kg * - - - -\éu- B
Pastel de chocolate 0,5-1,2 kg * - - - -\éu- R
Galletas 0,2-0,6 kg - - - ‘ir
Medialunas una bandeja * - - - R 3 -
PASTAS DULCES : Croissants [congelados] una bandeja * - - - - 3 -
Pasta choux una bandeja * - - - N 3 -
Merengues 10-30g [cada - - - - ? -
uno]
Tarta 0.4 - 1.6kg* - - - -u%u-
Strudel 0,4-1,6 kg - - - wir
Tarta de fruta 0,5-2 kg - - - aéﬁ
Avrrreun ~Fn A oo T —
ACCESORIO

Parrilla de alambre

Bandeja de horno o
molde sobre rejilla

Drip tray / Baking tray

Bandeja con 500 ml

de agua

Bandeja Freidora de
aire

Sonda de alimentos
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5| TABLA DE COCCION FREIR CON AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA 0 (MIN.) ACCESORIOS
. s . 4 2
- Patatas Fritas Congeladas 650-850¢ Si 200 25-30 A -
v O
© A Nugget de pollo I ] 4 2
= v -
Z 5 congelado [y 5009 Si 200 15-20 L
=9 . = . 4 2
2 % Palitos de pescado = 5009 Si 220 15-20 A r
O 2
Aros de cebolla o 5009 Si 200 15-20 & 1;,
Calabacin fresco 5 . 4 2
ﬁ empanado 'éé' 4009 Si 200 15-20 T
=2 . s . 4 2
% Patatas fritas caseras = 300-800 g Si 200 20-40 R A -
= Verduras variadas Ly 300-800 g i 200 20-30 — . 2
<8( Pechugas de pollo 15"’5* 1-4 cm Si 200 20-40 % N 2 -
A Alitas de pollo 200-1500 g S 220 30- 50 — . 2
a
: Chuleta empanada 15"“5* 1-4 cm Si 220 20-50 % N 2 -
=
< Fil v . 4 2
o Filete de pescado = 1-4.cm Si 220 15-25 EEEE o ;

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.

kL)
FUNCIONES ==
Freir con aire
e a1 L
ACCESORIOS

Bandeja Freir con aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

@uknecht




TABLA DE COCCION

o

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS

Si 170 30-50 | aEm

»
(Y
2
I~
3

Leavened cakes / Bizcochos esponjosos X Si 160 30-50 N=——]
o , 4 1
s/ Si 160 30-50 alfFr aFe
Tartas rellenas % Si 160 - 200 30-85 1 3 [
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2 1
manzana) w Si 160 - 200 30-90 A=, ~—r
— Si 150 20 - 40 B, 3 ;
o , 4
k09 Si 140 30-50 ~ -
Galletas — 4 1
% Si 140 30-50 o,
\;c!i/ Si 135 40 - 60 '\ir '\‘:Sr_lﬁ '\Lr
_ Si 170 20-40 - 3 ;
& Si 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas —
& i 150 30- 50 A
& Si 150 40-60 R S
— Si 180 - 200 30-40 3
Lionesas & i 180 - 190 35- 45 At
- - 5 3 1
ves/ Si 180 - 190 35-45* s aFEs r
— Si 20 110 - 150 3
o ‘ 4 1
Merengues w5 Si 90 130-150 - o s
) Si 920 140-160 * R S
— Si 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
% Si 190-230 20-50 e
%
Si 310 7-12 -\n:z;u-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
\.;:/ Si 220- 240 25-50 * aflF=s aFF3s + r
_ Si 250 10-15 1 3 f
Pizza congelada ) Si 250 10-20 -u:..i....:ln ;
& Si 220 - 240 15-30 1 > ro1 3 r N
w Si 180 - 190 45 -55 U
Tartas saladas , & i 180 - 190 45-60 Ve S
(tarta de verdura, quiche)
& Si 180 - 190 45-70 * N L

= B =] ~ ] > 4 ECO 2
FUNCIONES : XLI_—I CooK =
Convencional  AireForzado Hornode Conveccién Gratinar ~ Gratinarturbo  MaxiCooking Cook 4 CicloECO Pizza
Avernnn ~ hlaanls 1 J — | S
ACCESORIOS = Bandeja de horno o Grasera / bandeja pastelera o . Bandeja con 500 ml de
Rejilla N X N Grasera / bandeja pastelera
molde sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— - 3
— Si 190 - 200 20-30 A -
Volovanes / Canapés de hojaldre v Si 180 - 190 20 - 40 1 4 [o- ',
w Si 180 - 190 20-40 * P L
Lasana /flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo — , 3
1kq — Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 r
. — . 3
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 r
Pavo / oca 3 kg — Si 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, , 3
entero) E Si 180 - 200 40-60 17T
Verduras rellenas s . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) I_‘I S 180-200 >0-60 R
<=
Tostada - 3 (Alta) 3-6 -\...5...,-
Filetes de pescado/de carne et - 2 (Media) 20-30** nn \viv{
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas aad . . 5 4
/ Hamburquesas 2-3 (Medio - Alto) 15-30 Al fannS
hod
Pollo asado 1-1,3 kg = - 2 (Media) 55-70 *** -\...2...n \V;v{
A~ 3
Pierna de cordero / Jarretes = - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 r
Patatas asadas = - 2 (Media) 35 - 55 *** 1 r
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
Galletas <§,4K Si 135 50-70 '\—rs m.j‘é"’..ﬂ n...3l~—.—'..n w—rl
Galletas
. 5 3 2 1
Tartas COOK Si 170 50-70 L e e A Y ==V RV = V]
Tartas
. 4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 N N = RN T ——")
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), , N 5 3 1
lasafia (nivel 3), carne (nivel 1) > 190 40-120 A s
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) é4 5 4 5 1
/ verduras asadas (nivel 4) / lasafa (nivel COOK Si 190 40-120 * I ey e
2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes w Si 200 50-100 * .-u:..i....:l,. 1 ! r
Carnes y patatas E Si 200 45-100 * . S 1 ! r
Pescado y verduras ‘v!f Si 180 30-50 * -\%‘t..r 1 ! [
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 i
Trozos de carne) (conejo, pollo, cordero) ECO - 200 50-100 * 1 3 r

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

= FE B ah
FUNCIONES XL cook
Convencional  Aire Forzado Horno de Conveccion Gratinar  Gratinar turbo  MaxiCooking Menu Multiflow Ciclo ECO
[V r A 1 f — T
ACCESORIOS - Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o X Bandeja con 500 ml de
Rejilla N X . Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion 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 v, si la coccién 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 cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de
coccién seradn ligeramente mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno No utilice estropajos de Utilice guantes protectores.

se haya enfriado antes de acero, estropajos abrasivos ni

llevar a cabo las tareas de productos de limpieza abrasivos/ F; :,‘:(; ';‘I’écclfgfadae:tc&";;ﬁ;:gfe
mantenimiento o limpieza. corrosivos, ya que podrian danar

a cabo cualquier trabajo de

las superficies del aparato. mantenimiento.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES
- Limpie las superficies con un pafio humedo de ACCESORIOS

microfibra. Si estan muy sucias, anada unas gotas de Después del uso sumerja los accesorios en una
detergente neutro al agua. Seque con un paio seco. | sojycién liquida con detergente, utilice guantes si adin
- No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno | estan calientes. Los residuos de alimentos pueden

de esos productos entra accidentalmente en contacto | quitarse con un cepillo o esponja.

con la superficie del aparato, limpielo de inmediato No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
con un pano humedo de microfibra. carne (si la hay) en el lavavajillas.

SUPERFICIES INTERIORES La bandeja Freir con aire (si la hay) se puede limpiar en el

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie lavavajillas.
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.

« Active la funcién «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza éptimos 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.

Bauknecht



COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

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

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

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.

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 danarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [dmpara, péngase en contacto con el servicio posventa.

Bauknecht



RESOLUCION DE PROBLEMAS

- En la pantalla aparecera la letra
- «F» seguida de un ndmero.

- La funcién MODOS

- AUTOMATICOS finaliza sin
- mostrar la cuenta atras. La
© coccion termina antes de
finalizar la cuenta atras.

El horno no se calienta.

La puerta no cierra
. correctamente.

El suministro eléctrico de la
- casa se desconecta.

. finalizado sin causa evidente o
. error F3E3 aparece impreso en
- pantalla.

Posible causa
Corte de suministro.

i Desconexion de la red
. eléctrica.

Problema de software.

- La cantidad de alimentos

. es distinta del valor

- recomendado. La puerta se
. abre durante la coccion.

- Cuando «DEMO» estd
. establecido en «On» , todos
¢ los mandos estan activos y

los menus disponibles, pero
el horno no se calienta.

DEMO aparecerd en la

pantalla cada 60 segundos.

El modo «ECO estd activado.

Los cierres de seguridad

. estan mal colocados.

Configuracion de potencia

. incorrecta.

. La sonda alimentaria no esta
. bien conectada.

- Solucién

Compruebe que haya corriente eléctrica en la
- red y que el horno esté enchufado a la toma de
- electricidad.

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

. Péngase en contacto con el Centro de atencion
- telefonica e indique el nimero que sigue a la
- letra «F».

- Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
- de los alimentos. Si es necesario, complete la
¢ coccion seleccionando una funcién tradicional.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione

«Off».

. Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione

«Off».

Asegurese de que los cierres de seguridad estén

en la posicion correcta siguiendo las instrucciones

. para desmontar y volver a colocar la puerta en la
. seccion de «Limpieza y mantenimiento».

Compruebe que la red doméstica tenga una

potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la
potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en

- «AJUSTES» y seleccione «BAJA>.

- Compruebe la conexion de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentaciéon estandar e informacion 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
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos

que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Omistajan opas

KIITOS, ETTA OSTIT BAUKNECHTIN TUOTTEEN
Tdyden tuen saamiseksi on tuote rekisterditdva

osoitteessa www.register10.eu

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttda.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

1. Ohjauspaneeli

2, Puhallin ja pyorea lampdvastus
(ei ndkyvissa)

w

. Hyllykk6ohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi lampdovastus/grilli
. Valo

. Paistomittarin kytkentapiste

. Tunnistekilpi
(@13 poista)

. Alempi lampovastus
(ei nakyvissa)

O 0ON OGO U1 &

OHJAUSPANEELI
S o~ OIS

..... © O \_T_I

: P . Do

123 4 5 6 789
1. PAALLA / POIS PAALTA 4. TYOKALUT 7.VALO
Uunin kytkemiseen paalle ja pois Voit valita useista vaihtoehdoista Kytkee uunin valon paalle tai pois.
paalta. seka vaihtaa uunin asetuksia ja 8. HALYTYSAJASTIN

2. ALOITUS

Nopean paasyn saamiseksi
paavalikkoon.

3. SUOSIKKI

Siirtaa suosikkitoimintojen
luetteloon.

mieltymyksiasi.
5.NAYTTO

6. SAATIMIEN LUKITUS
Saatimien lukitus mahdollistaa
kosketusndyton painikkeiden
lukitsemisen, jotta niita ei voi
painaa tahattomasti.

Tama toiminto voidaan aktivoida
joko kypsennystoiminnon
kayttamisen aikana tai erillaan ajan
seuraamiseksi.

9. KAYNNISTA
Kaynnistaa kypsennystoiminnon.

@uknecht



VARUSTEET

RITILA UUNIPANNU LEIVINPELTI * LIUKUKISKOT *
Kaytetdan ruoan : Kdytetdan uunipelting lihan,  : Kiytetdan : Helpottaa

: kalan, vihannesten, focaccia
. tms. kypsentamiseen tai

: ritilan alla tippuvan nesteen
¢ keraamiseen.

kypsentdamiseen

tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden
tukitasona.

n : varusteiden
i asettamista uuniin
: seka niiden ottamista

: pois.

. kaikkien leipa- ja

¢ leivonnaistuotteiden,
: mutta myos

: uunipaistien, foliossa
: kypsennettavan kalan

LAMPOMITTARI

. jne. paistamisessa.

T

3
B

: KIERTOILMAKYPS. -ALUSTA*

Mittaa ruokien
sisalampotilan tarkasti
kypsennyksen aikana.
Jaykan tukensa ansiosta
sitd voidaan kayttaa
lihalle ja kalalle, seka
myos leivalle, kakuille ja
leivonnaisille.

: Kaytetdan ruokien
: valmistukseen limapaisto
i -toiminnolla; leivinpelti

: kerddmaan mahdollisesti
¢ putoavat murut ja

: nesteet. Voidaan pesta

: astianpesukoneessa.

. sijoitetaan alemmalle tasolle

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.

Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja
* Saatavana vain erdissa malleissa

varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen palveluun.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sita kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa ylospain.

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

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjainten irrottamista varten on irrotettava
kiinnitysruuvit (jos sellaiset on) kummaltakin sivulta
kolikon avulla. Nosta ohjaimia ylos ja veda alemmat
osat pois niiden sijoituskohdista: nyt hyllykkdohjaimet
voidaan irrottaa.

- Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla ne
ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida niita
ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisdlle. Laske ne taman
jalkeen paikoilleen alempaan kiinnikkeeseen.

s |22 | Vasemman (“L") ja oikean (“R")
puoleiset hyllykkdohjaimet
voidaan tunnistaa tassa
kuvassa nakyvasta logosta.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen
ylempi pidike kannattimeen
ja liu'uta liukukappaletta niin
pitkalle kuin se menee. Laske
toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain

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

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.

@k
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TOIMINNOT

@ MANUAALISET TILAT

« PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

« PERINTEINEN PAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen
leipominen vain yhdella tasolla.

« KIERTOILMA
Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampdétilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

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

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

« NOPEA ESIKUUMEN.
Esikuumentaa uunin nopeasti.

- COOK4

Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampétilan vaativien ruokien samanaikaiseen
valmistukseen. Tata toimintoa voidaan kayttaa
pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden pizzojen (myds
pakastettujen) paistamiseen seka kokonaisen aterian
valmistamiseen. Noudata kypsennystaulukkoa
parhaiden tulosten saamiseksi.

« ERIKOISTOIMINNOT

»  PITSA

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

Kun tama toiminto yhdistetaan Pizza Stone

WPro -lisavarusteeseen ja 30 minuutin
esikuumennukseen, pizza paistuu 5-8 minuutissa.
Voit tilata ja pyytaa lisatietoja ottamalla yhteytta
asiakaspalveluun tai vierailla osoitteessa
www.bauknecht.eu

»  KIERTOILMAKYPS.

Talla toiminnolla voit valmistaa ranskanperunoita,
kananugetteja ja paljon muuta kdyttaen
vahemman 6ljyad ja saaden silti mukavan rapeita
lopputuloksia. Kuumennuselementit kiertava tilan
lammittamiseksi kunnolla ja puhallin kierrattaa
kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan ainoastaan

»

»

»

kayttamalla llmapaisto -alustaa (toimitetaan
joidenkin mallien mukana). Aseta ruoka limapaisto
-alustalle yhteen kerrokseen ja noudata llmapaisto
-alustan kayttoohjeita parhaiden tulosten
aikaansaamiseksi. Valta useamman kuin yhden
alustan kayttamista epatasaisen kypsennyksen
ehkaisemiseksi.

SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka
keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se ei
kuivu ulkoa.

LAMPIMA NAPITO

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana ja
rapeana.

KOHOTUS

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

MUKAVUUS

Sellaisten valmisruokien kypsentaminen, joita

on sailytetty huoneenlammossa tai jadkaapissa
(pikkuleivat, sekalaiset kakut, muffinssit, pasta-
annokset ja leipatyyppiset tuotteet). Tama

toiminto kypsentaa kaikki annokset nopeasti ja
helldvaraisesti ja sita voidaan kayttaa myos jo
valmistetun ruoan lammitykseen. Uunia ei tarvitse
esilammittaa. Noudata pakkauksessa olevia ohjeita.

MAXI- KYPSENNYS

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampdtilan suurille lihapaloille
(yli 2,5 kg). Suosittelemme kaantamaan lihaa
kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti
molemmilta puolilta. Suosittelemme valelemaan
lihaa ajoittain, jotta se ei kuivuisi.

SAASTOO HJELMA *

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

« PAKASTERUOKA

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampétilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypistd. Uunia ei tarvitse
esilammittaa.

[ |
D1 AUTOMAATTISET TILAT

Nama mahdollistavat kaiken tyyppisten ruokien
kypsennyksen tdysin automaattisesti. Voit kdyttaa parasta
toimintoa noudattava vastaavan kypsennystaulukon
ohjeita. Uunia ei tarvitse esilammittaa.

@uknecht



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

KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

in Valinta tai vahvistus:
? Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla ndyttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla nayttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan nayttoon
siirtyminen:
Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytoélle:
Napauta < .

Sinun on maaritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla « ja
kayttamalla Tyokalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla nayttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.
2. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

Uunin liittaminen kotiverkkoon asettaa kellonajan ja
pdivamaadran automaattisesti. Muussa tapauksessa
sinun on asetettava nama manuaalisesti

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

- Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa paivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja pdivamaara on
asetettava uudelleen.

3. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkoévirtaa, joka
on yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkoverkkojen kanssa: Jos
kotitaloutesi kayttaa pienempaa virtaa, sinun on
vahennettava tata arvoa (13 ampeeria).

+ Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.
« Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

4. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalld olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een noin
yhden tunnin ajaksi. Laitteen ensimmaisen kdyton jalkeen
on suositeltavaa tuulettaa huone.

Bauknecht



PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetdan painamalla [O Jtai koskettamalla
mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalisista ja Automaattisista

tiloista.

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

« Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai yl6s.
+ Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat
naytolla.

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai
deaktivoida esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat

hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa

tilassa uuni kypsentda valitsemasi ajan. Kypsennys

pysdytetddn automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

« Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kdynnista) -painiketta.

- Voit asettaa haluamasi kypsennysajan
napauttamalla asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napauttamalla SEURAAVA.

Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen
aikana ja seurata kypsennyksen pdattymista
manuaalisesti, voit napauttaa keston arvoa ja asettaa
"0" tai avata kolmipisteisen valikon ja muokata
kypsennysaikaa.

Jos haluat pysadyttda jakson, avaa kolmipisteinen valikko
ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET TILAT

Automaattiset tilat mahdollistavat useiden erilaisten
ruokien valmistuksen luettelosta valitsemalla.

Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.

« Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot nakyvat ruokaluokittain valikossa
"Automaattiset tilat" (ks. kyseiset taulukot).

« Kun olet valinnut toiminnon, osoita
kypsennettavan ruokalajin ominaisuudet (maara,
paino jne.) taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttaa kypsennysta ennen toiminnon
aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta
valitsemanasi aikana.

« Voit asettaa haluamasi kdynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan

tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.

+ Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".

+ Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kaynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa

uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampdotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika

on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

« Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA
VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

« Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.
Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampaotilan, ndytolla nakyy viesti. Voit muuttaa
asettamasi arvot milloin tahansa kypsennyksen aikana
napsauttamalla arvoa, jota haluat korjata. Kaikkia
muokattavissa olevia vaihtoehtoja voidaan tarkastella
avaamalla ndyton vasemmassa alareunassa olevan
kolmipisteinen valikko.

Voit pysayttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa
painamalla [O].

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, ndytolla nakyy
kdynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila.
Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytossa nakyy "UUNI VALMIS".

+ Avaa luukku.

+ Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja napauta "Kdynnista nyt" tai
"START"-painiketta aloittaaksesi kypsennyksen.

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 muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta

niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on

mahdollista tehda manuaalisesti.

+ Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

« Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa automaattisissa tiloissa ruokaa on
kadannettava kypsennyksen aikana. Talléin kuuluu
aanimerkki ja ndytolla nakyy suoritettava toimenpide.

- Avaa luukku.
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« Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella
viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu daanimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide.
- Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA",

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Erdissa toiminnoissa

voit ruskistaa ruokaa lisaa kypsennyksen jalkeen
lisaamalla kypsennysaikaa tai tallentamalla toiminnon
suosikiksi.

+ Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS.”

« Voit kdynnistaa viiden minuutin ruskistusjakson
valitsemalla Ekstraruskistus.

+ Jos haluat pidentaa kypsennystd, napsauta “+ 5 min”

9. SUOSIKIT
Suosikit-ominaisuus tallentaa suosikkireseptisi
uuniasetukset.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kaytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaadn toiminto
suosikkeihin tiettyjen kdyttokertojen jalkeen.

TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN

Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi
napauttamalla "LISAA SUOS.". Tama mahdollistaa
nopean kdyton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.

TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla (D :
Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa.
Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA”.

ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin

mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta.

« Valitse muutettava madritys.

« Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, |0ydat tasta

valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI".

10. TYOKALUT

Voit avata "Tyokalut"-valikon milloin tahansa

painamalla @ . Tama valikko mahdollistaa valitsemisen

useista vaihtoehdoista ja voit myds muuttaa tuotteen

tai ndyton asetuksia ja mieltymyksiasi.

@ KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kadyttamisen aikana tai erillaan

ajan seuraamiseksi. Kdynnistyksen jalkeen ajastin
jatkaa laskemista erilldan toimintoon puuttumatta.
Kun ajastin on aktivoitu, voit myds valita ja aktivoida
toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa ylakulmassa.

Voit palauttaa keittion ajastimen tai muuttaa sita
seuraavasti:

« Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta ajastin
on lopettanut valitun ajan laskemisen.

« Napauta "TAUKO", jos haluat keskeyttaa
ajastimen. Voit kdynnistaa ajastimen uudelleen
napauttamalla "JATKA",

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

« Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran,
napsauta“+1 min”.

~,

'Q" VALO
Kytkee uunin valon paalle tai pois.

<>
+* SMARTCLEAN

Taman matalassa lampaotilassa 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.

%] PYRO-ITSEPUHDISTUS

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittain korkeaa lampétilaa. Valittavissa
on kolme kestoajaltaan erilaista itsepuhdistavaa
jaksoa: Korkea, keskitaso, matala.

Ala koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja eldimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jalkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

- Poista kaikki varusteet - my6s hyllykkéohjaimet —
uunista ennen toiminnon kdynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava,
etta kaikki polttimet tai sahkolevyt on sammutettu
itsepuhdistusjakson ajaksi.

+ lhanteellisten puhdistustulosten saamiseksi on
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun
sisalasi puhdistettava ennen pyrolyysitoiminnon
kayttamista.

« Valitse yksi kaytossa olevista jaksoista tarpeittesi
mukaisesti.

- Aktivoi valittu toiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA”. uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja
luukku lukkiutuu automaattisesti: naytolle tulee
varoitusviesti seka lahtdlaskenta, joka ilmoittaa
kdaynnissa olevan jakson tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna,

kunnes uunin sisdainen lampdotila on palannut

turvalliselle tasolle.

Huomaa: Pyrolyysijakso voidaan myds kdynnistad kun
sailidssa on vetta.
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Kun jakso on valittu, on mahdollista viivastyttaa
automaattisen puhdistuksen aloitusta. Lopetusaika
asetetaan napsauttamalla “VIIVE’, kuten on kerrottu
kyseisessa kappaleessa.

[ LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisalampatilan kypsentamisen aikana;
nain voit olla varma, etta se saavuttaa oikean
lampdtilan. Uunin [ampdtila vaihtelee valitun
toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu [ampdtila on
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari
kytkentdakohtaan. Pida paistomittari mahdollisimman
kaukana lammadnlahteesta. Sulje uunin luukku.
Napautal.._. Voit valita manuaalisista (kypsytystavan
perusteella) ja AUTOMAATTISET TILAT -toiminnoista
(ruokatyypin perusteella) onko paistomittarin kaytto
sallittua tai pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistetty, se peruuntuu, jos
anturi irrotetaan. Irrota anturi aina pistorasiasta ja poista se
uunista, kun otat ruoan ulos.

PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla se
liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Johto on puolijaykka ja sita voidaan muotoilla
tarvittavalla tavalla, jotta paistomittari saadaan
tyonnetyksi erityyppisiin ruokalajeihin tehokkaimmalla
tavalla. Varmista, etta johto ei kosketa ylaosan
lammitysvastusta kypsennyksen aikana.

LIHA: Tyonna mittari syvalle lihaan valttden luita ja

rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittdissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen onttoja
alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttaen ruotoja.

LEIVONNAISET & PASTA: Tyonna karki syvalle taikinaan
muotoillen johtoa siten, etta mittari tulee ihanteelliseen
kulmaan. Yhteensopivien AUTOMAATTISET TILAT
-toimintojen kdayttaminen on valttamatonta, jotta
nadiden ruokatyyppien kypsennys voidaan suorittaa
anturilla ohjatusti. Jos kaytat paistomittaria
AUTOMAATTISET TILAT -toimintojen kanssa,
kypsennys pysahtyy automaattisesti kun valittu
resepti saavuttaa ihanteellisen sisdalampétilan, ilman,
ettd uunille joudutaan asettamaan lampdétilaa.

i Kokonainen kana

Kakku

Suuri Leipa

A
SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niitd ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusnappainta.

@ SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

.HUOMAUTUKSIA

. Al3 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Ali vedi kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

- Als aseta painavia painoja luukun péaalle 4laka ota
luukusta tukea.

« Pizzajakson korkeamman lampatilan vuoksi sen
odotetaan jaahtyvan hieman kauemmin.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkestad, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampétilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maarasta 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 kayttaa myds pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan 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 my®os lisaa makua.
Huomaa, ettd taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsa, 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. Kddanna 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. Lisda 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
paasee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kdytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, dla voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
my0s 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 liian 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
huoneenlammossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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1 AUTOMAATTISET TILAT -KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
I B NEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS RUSKIS(T)USTA (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
Lasagne 0,5 -3 kg* - KESK. - -\...é—...,- T
Tuore 5
PATARUOKA JA Cannelonit 0,5-3 kg* - KESK. - s —
UUNIPASTA 2
Pakastet. Lasagne 0,5-3kg - - - e
tu Cannelonit 0,5 -3 kg - - - n...z“;.—'..r
Paahtopaisti 0,6 - 2 kg* KESK. KESK. - ) 3 , O——
Vasikan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* - KESK. - ) 3 ; O——
Naudanli- : ., . 5 4
ha Pihvi 2-4cm KESK. - 2/3 Aeleen A S
Hampurilaiset 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \Wiv{
Haudutus 0,6 - 2 kg* KESK. - - ) 3 , ——
Porsaan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* - KESK. - - 3 , I~
Porsaanpotka 0,5 - 2,0 kg* - KESK. - B, 3 ; ~——
Sianliha & i
Porsaan grillikylki 0,5-2,0 kg* - - 2/3 Averen £ oS
Pekoni 0,5-1,5cm - - 12 |t s
Lampaan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* KESK. KESK. - - 2 ; O—
ha’:paa”' Lampaankylki 0,5-2,0kg* | KESK. KESK. - T
Koipi 0,5 - 2,0 kg* KESK. KESK. - A 2 ;O
Paistettu % 2
LIHA Paistet- | kananpoika 0.6-3kg N KESK. B =
tu u
_ | Taytetty
kanan paahdettu 0,6 - 3 kg* - KESK. - A 2 ;O
poika K
ana
Kananpalat 0,6 - 3 kg* - KESK. - 3 3 ; ——
Kokonainen 4 2
kana 0,6 - 2,5 kg - - - e ——
I 4 2
Broilerinrinta 1-4(cm) - - - e o -
Kana 4 2
Kananpalat 0,2-1,5kg - - - T A -
lIma- Broilerin koivet - - - - EE;‘H 1 2 -
kyps.
b)rlcrjileri Broilerinleike 1-4(cm) - - - EE;EE N 2 -
Broilerin siivet 0,2-1,5kg - - - % N 2 -
Broiler nuggetit B B B B 4 2
[pakaste] AR ——
Broilerinsiivet _ B B B 4 2
[pakaste] AR
* Suositeltu maara
Arvrenar ~En e T T T~
VARUSTEET Uunipelti tai Uuni / Uuni ja 500 ml | Kiertoilmak
Ritil umpe. |. a| ) umpannu umpannu;na ml |Kiertoilmakypsennys- Limpomittari
kakkupelti ritilalla uunivuoka vetta alusta

@uknecht




1 AUTOMAATTISET TILAT -KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
B i NEN
RUOKALUOKAT MAARA | kypsyys | RUSKISTUSTA | (qupteEssa TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
Paahdettu ankka 0,6 - 3 kg* - KESK. - . 2 , ——
Taytetty paahdettu ) % B B 2
Paistettu :ankka 0,6-3kg KESK. =
k@ ankan pal kg* KESK AP A
nkan palat 0,6 -3 kg - . - o
Ankkafilee/ankanrinta 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- 1 :4: ~f
Paistettu kalkkuna 0,6 - 3 kg* - KESK. - . 2 ; ——
. . 2
Paistetty | TAvtetty kalkkuna 0,6-3kg - KESK. - - A
LIHA kalkkuna |- Ikkuna & hanhipalat 0,6 - 3 kg* - KESK. - . 3 .
Kalkkunan filee / rinta 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- TS
Lihavartaat 0,2-1,5kg - - 1/2 EEQH - 2 ,
Porsaankyljykset 1-4(cm) - - - EE;H - 2 -
IImakyp- 2 3
sennetty | Hampurilaiset 1-4(cm) - - - A r
liha 4 2
Makkarat ja nakit 1,5-3,5(cm) - - - o ,
Broilerinleike 1-4(cm) - - - % N 2 -
Tonnikalapihvi 1-3 (cm) KESK. - VI AR
Lohipihvi 1-3 (cm) KESK. - 4 |ndia 2y
Miekkakalapihvi 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...,- 1 :2: ~f
Paistetut : Turskafilee 0,1-0,3kg - - - -\...3...;- 1 :2: f
fileet & 3 5
pihvit Meriahvenfilee 0,05 -0,15 kg - - - Avelenn r f
Hammasahvenfilee 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- 1 :2: ~f
. 3 2
KALA & ) Muut fileet 0,5-3(cm) - - - LN A S
MERENELAVAT Fileet [pakaste] 0.5-3 (cm) . . N N AT,
Kampasimpukat yksi pelti* - - - . 4 -
Grillattu | Simpukat yksi pelti* - - - . 4 -
kala ja 4 3
dyridiset  Katkaravut yksi pelti* - - - Aveenns A1 f
Katkaravut yksi pelti* - - - aton 1 3 r
Paahdettu kokonainen kala 0,2 -1,5 kg* -\...3...,- 1o 2 f S
Suolakuori Kala 0,2-1,5 kg* . 3 , —
* Suositeltu maara
Aernear ~F=n — TS T —
VARUSTEET Uunipelti tai Uuni / Uuni ja 500 ml |Kiertoilmak -
Ritils unipelti tal unipannu unipannu ja m lertolimakypsennys Lémpémittari

kakkupelti ritilalla

uunivuoka

vetta

alusta

@uknecht




1 AUTOMAATTISET TILAT -KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
PYar . - NEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS RUSKIS(T)USTA (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
- 4 2
Leivitetty kala 1,5-3,5(cm) - - - e e
IImakyp-  Kalafilee 1,5-3,5(cm) - - - «Efm L
DA & < i sennetty
CHER ALY kala Kokonainen kala 0,4-0,8kg - - - EE;‘H 1#
Ayrlalset - - - - %’ '\;r
Paistinperunat 0,5-1,5kg - KESK. - 1;
VIHANNEKSET E:f\:ﬁf;;‘t Téytetyt kasvikset 0'1[k'u(|’('i5n ]kg - - - 2
Muut vihannekset 0,5-1,5kg - KESK. - 1;
Perunagratiini yksi pelti* - - - ﬂl:-rin-_lF
Tomaattigratiini yksi pelti* - - - -u%u-
Gratin Paprikat gratinoidut yksi pelti* - - - -\...i—...:-
vihannek- 3
set Parsakaali gratiini yksi pelti* - - - ==
Kukkakaaligratiini yksi pelti* - - - -u%u-
Kasvisgratiini yksi pelti* - - - -\...i_...r
VIHANNEKSET 4 5
Maalais ranskalaiset 0,3-0,8kg - — - e
Lohkoperunat 1-4(cm) - - - «Ef‘m ;
limakyps. : Sekavihannekset 0,3-0,8kg - - 2/3 % 1;
vihannek- 4 5
set Kesdkurpitsalastut 0,2-0,5kg - - - e
Ranskalaiset perunat 4 2
[pakaste] 0,3 - 0,8 kg - - - ey —
Kevatkaaryleet [pakaste] - - - - EEE;‘H L
Voileipdkakku 0,8-1,2kg - KESK. - n“.z“;._'..r
Kasvisstruudeli 0,5-1,5kg - KESK. - L
Sampylit 60- 109 - - - >
SUOLAISET i [kukin]* —
LEIVONNAISET o 400-600¢g 2
e Vuokaleipi Tleuking* - - - A, B
Suuri Leipéa 0,7-2,0 kg * - - - - 2 ;B
. 200-300¢g 3
Patongit Tkukin]* - - - - r
* Suositeltu maara
N ~Fn e Toond T T~
VARUSTEET Uunipelti tai Uuni / Uuni ja 500 ml |Kiertoilmak
Ritils umpe. I‘ a| i unlpannu unlpannUJ“a m lertolimakypsennys- Lémpémittari
kakkupelti ritilalla uunivuoka vetta alusta

@uknecht



1 AUTOMAATTISET TILAT -KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
PrarTs . - NEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS RUSKIS(-I;USTA (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
Pyorea pizza Pyorea - - - ==
Paksu pizza pelti - - - - 2 -
1 kerros* - - - 2
SUOLAISET Pizza R—
LEIVONNAISET 2 kerrosta* - - - -\...4|~—.—'..,- #r
Pizza [pakaste] g 3 1
3 kerrosta* - - - AFr AR o -
4 kerrosta* - - - -\%u- -uéu- -\éu- ~ ! ,
2
. ) % B B B
Kohotet- Sokerikakku 0,5-12 kg LY==V B
tavat < ) x B B B 2
leivonnai- Hedelmakakku vuoassa 0,5-1,2kg e
set Suklaakakku 0,5-1,2 kg* - - - -\éu- R
Pikkuleivat 0,2-0,6 kg - - - R 3 -
Voisarvet yksi pelti* - - - R 3 -
MAKEAT . . . - 3
LEIVONNAISET Kroissantit [pakaste] yksi pelti - - - - -
Tuulihattutaikina yksi pelti* - - - R 3 .
. 10-30g 3
Marengit tkukin] - - - —
Torttu 0,4-1,6 kg * - - - -u%u-
Struudeli 0,4-1,6kg - - - wir
Hedelmapiiras 0,5-2kg - - - aéﬁ
S ~Fn Ae— TS T —
VARUSTEET . - . . . . .
o Uunipelti tai Uunipannu / Uunipannu ja 500 ml |Kiertoilmakypsennys- e
Ritila o ! 8 Lampomittari
kakkupelti ritilalla uunivuoka vettd alusta

@uknecht



e
LAl
3| KIERTOILMAKYPS. -KYPSENNYSTAULUKKO
SUOSITELTU % A ADE . KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO MAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET
s . 4 2
g Pakasteranskanperunat 650-850¢ Kylla 200 25-30 A -
O 3
2 Pakastetut kananugetit o 5009 Kylld 200 15-20 EEQEH 1;
[AE]
= =
2 Kalatikut o 500 Kylla 220 15-20 — . 2
< e .
& sipulirenkaat o 500g Kyl 200 15-20 —— . >
b Tuore leivitetty zucchini =y 400 g Kyl 200 15-20 .
(%)
i . . = ) 4 2
% Maalais ranskalaiset = 300-800¢g Kylla 200 20-40 T A r
<
T . o . 4 2
= Sekavihannekset = 300-800g Kylla 200 20-130 T A -
< Broilerinrinta 'lE.'::Ef 1-4cm Kylla 200 20-40 EE:EH N 2 -
— -
< Broilerin siivet jEon 200-1500¢g Kylla 220 30-50 % N 2 -
s = . 4 2
% Broilerinleike = T-4cm Kylla 220 20-50 T A -
| v
Kalafilee 1-4cm Kylla 220 15-25 — . 2

Kun haluat kypsentaa tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.
Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

s

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

.
TOIMINNOT ==
Kiertoilmakyps.
e a1 L
VARUSTEET

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilalla

@uknecht




KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO |ESILAMMITYS| LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— ) 2
— Kylla 170 30-50 ==Y
Nostatetut kakut / sokerikakut &% Kylla 160 30-50 -\é...n
% Kylla 160 30 - 50 L
a%s - 3
Taytetyt kakut s Kylla 160 - 200 30-85 1 f
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) s = 4 1
ot Kylla 160 - 200 30-90 e, a—r
— Kylla 150 20-40 L
<o . 4
% Kylla 140 30-50 -~
Pikkuleivat — 4 1
& Kylla 140 30-50 s o~
% Kylla 135 40 - 60 N
— Kylld 170 20 - 40 A 3 ;
% Kyl 150 30 - 50 A
Pienet kakut/muffinit — 4 1
X Kylla 150 30-50 e o
%, Kylla 150 40 - 60 R S
— Kyll4 180 - 200 30 - 40 L3
Tuulihatut & Kyll3 180 - 190 35 - 45 AT
o u 5 3 1
2y Kylla 180 - 190 35-45* A PERNS S e
— Kyll4 20 110-150 L3
Marengit & Kyll3 90 130 - 150 AT
% Kylla 90 140 - 160 * e S
— Kyll4 190 - 250 15-50 L2
Pizza / leipé / focaccia — 5 3 1
& Kylla 190 - 230 20-50 NEENS
5
Kylla 310 7-12 -\n:z;u-
Pizza (ohut, paksu, focaccia) — 5 3 1
% Kylla 220 - 240 25-50*% A, AR
— Kyll4 250 10-15 1 3 f
Pakastepitsa &% Kylla 250 10-20 -u:..i....:ln ;
% Kyll4 220 - 240 15-30 1 > fo1 3 i N
Ky Kylla 180 - 190 45 -55 A
Suolaiset piiraat oS . 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) - Kylla 180190 45-60 o - -
& Kylla 180 - 190 45-70*% I L
s 5
= = S
Perinteinen Kiertoilma Kiertoisto Grilli Turbo grilli Maxi Cooking Cook4 Sadstojakso Pitsa
Aveeenn ~ sy 1 J — | S
VARUSTEET . R . . - .
Ritila Uumpelt|.t.a'|b k?kkupeln Uump.annl.J /,I_e!,vmp,e,‘ltl,,tal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla uunipelti ritilan paalla

@uknecht



RESEPTI TOIMINTO |ESILAMMITYS| LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kylla 190 - 200 20 - 30 3
Voitaikinapaistokset / O . 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset I'—‘I Kylla 180 -190 20-40 —
o Kyl 180 - 190 20-40*% e L
Lasagne / laatikot / uunipasta / — . 3
cannelloni — Kylla 190 - 200 45 - 65 1 f
Lammas / vasikka / Naudanliha / — . 3
borsas 1 ka — Kylla 190 - 200 80-110 1 r
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 r
Broileri / jénis / ankka 1 kg — Kylla 200- 230 50 - 100 T,
Kalkkuna / hanhi 3 kg — Kylla 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, — .. 3
kokonainen) — Kylla 180 - 200 40 - 60 1 f
Taytetyt vihannekset e “ 2
(tomaatit, kesdkurpitsat, munakoisot) = Kylla 180 - 200 >0-60 i
- A 224 5
Paahtoleipa - 3 (korkea) 3-6 Avileen r
Kalafileet-/pihvit N - 2 (keskitaso) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,;
Makkarat / kebabit / grillikylki / aad 2 - 3 (keskitaso - v 5 4
hampurilaispihvi u korkea) 15-30 e
Paistettu kana 1-1,3 kg - 2 (keskitaso) 55— 70 *** - '\WLN[
g
Lampaan reisi / potka < - 2 (keskitaso) 60 — 90 *** 1 3 r
. = . 3
Paistetut perunat = - 2 (keskitaso) 35 — 55 *** 1 r
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 1 3 r
Pikkuleivét %‘.‘( Kyllé 135 50 - 70 RIS S B
Pikkuleivat
Tortut %K Ky”a 170 50-70 ﬂl:s;lr -\F-g_'n-lr nl:z;lr -\F-‘-I_'--lr
Tortut
Pyoredt pizzat g‘.‘( Kylla 210 40 - 60 -\r..él...p q%p -\é...r .\;—,,1;,_,.
Pitsa
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu “ . 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kylld 190 40-120 IR gl w— |
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu é4 5 4 3 1
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / COOK Kylla 190 40-120* N VR T -
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista
Lasagne ja liha w Kylla 200 50- 100 * .-u:..i....:l,. 1 ! f
Liha ja perunat % Kyllé 200 45-100% | ~mmms 1|t
Kala ja kasvikset % Kyl 180 30-50% | meme 1 g
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80 - 120 * 1 3 r
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kaanna ruoka, kun olet kypsentdnyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).
: -.'-. = % [ 4 ECO
TOIMINNOT . - lfl - =) COOK
Perinteinen Kiertoilma  Kiertoil mapaisto Grilli Turbo grilli Maxi Cooking Multiflow Menu  S&astojakso
Avvennn ~ A=s T I — TS
VARUSTEET . s . . - S
Ritila Uunlpelt:i:;;h:kkupeltl U:TJ‘:;ZT; r/i::;,vr:npzzlltll,a,tal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta

CB/\atuknecht



KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.

Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan maarasta ja kaytetyistd varusteista.

Kdytd ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Kdytd toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kayttdaa myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, etta uuni on jadhtynyt
ennen kuin suoritat mitdan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Al3 kéyta 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.

- Al kdyta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jadhtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielda hieman
[ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisaltavien 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 tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemadisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

Al3 kayta terasvillaa,
hankaussienia tai
hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kdyta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

VARUSTEET

Upota varusteet kdyton jdlkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Al3 pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos
sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

Bauknecht



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 ylospadin kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmeaille
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liilkuttamalla sit3 uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. Laske luukkua alaspéin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrité sulkea luukku ja varmista, etts se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

LAMPUN VAIHTO

Ota lampun vaihtamista varten yhteytta huoltopalveluun.

Bauknecht



VIANMAARITYS

numero.

- AUTOMAATTISET TILAT

- -toiminto paattyy nayttamatta
- jaljella olevaa aikaa. Kypsennys
. paattyy ennen jaljelld olevan
ajan paattymista.

Uuni ei [ampene.

Kodin virta katkeaa.

- Kypsennysjakso paistomittarin
. kanssa paattyi ilman ilmeista

. syyta tai naytolle tulee virhe

- F3E3.

Mahdollinen syy

: Virtakatko.

Laite on irrotettu

- verkkovirrasta.

Ohjelmistossa on ongelma.

- Ruoan maéra poikkeaa

. suositellusta arvosta. Luukku
© on avattu kypsennyksen

- aikana.

- Kun "DEMO"-tila on paalls,
. kaikki komennot ovat
: kaytettdvissa ja valikot

avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO nékyy naytolla 60

sekunnin valein.

ECO"-tila on "P&alla".

Turvavarmistimet ovat

. vaardssa asennossa.

Virta-asetus on virheellinen.

- Paistomittaria ei ole liitetty
- kunnolla.

Ratkaisu

' Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty

sahkonsyottoon.

: Sammuta uuni ja kaynnista se uudelleen, jotta
‘ ndet, poistuuko vika.

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Avaa luukku ja tarkasta ruoan kypsyystaso.
- Tarpeen vaatiessa vie kypsennys loppuun
. valitsemalla perinteinen toiminto.

Mene "DEMO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET”

ja valitse “Pois paalta”.

Siirry "ECO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET" ja
- valitse "Pois paaltd”

Varmista, etta turvavarmistimet ovat oikeassa

asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja

. paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto”
. -kappaleessa annettuja ohjeita.

Varmista, etta kotisi verkon luokitus on enemman

kuin 3 kW. Jos nain ei ole, vahennd virta 13
ampeeriin. Mene "TEHO"-toimintoon kohdasta

"ASETUKSET" ja valitse "MATALA".

Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.bauknecht.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta).

Kun otat yhteyttd asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

@uknecht




Manuel du propriétaire

veuillez enregistrer votre produit sur
www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT
Afin de profiter d'une assistance plus compléte,

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D'OBTENIR PLUS
D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

N & U1 b~

. Point d'insertion de la sonde a
viande

. Plaque signalétique

(ne pas enlever)
9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

[+-]

PANNEAU DE COMMANDES

S o~ O
..... © O \_T_I
Do P . P
123 4 5 6 7 89
1. ON / OFF 4, OUTILS 7. LAMPE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour choisir parmi plusieurs Pour allumer ou éteindre I'ampoule
2. ACCUEIL options et également changer les du four.

Pour un accés rapide au
menu principal.
3. FAVORI

Pour récupérer la liste de vos
fonctions favorites.

réglages et les préférences du four.
5.ECRAN

6. VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes »
vous permet de verrouiller les
boutons sur le pavé tactile afin
qu’ils ne puissent pas étre activés
accidentellement.

8. MINUTERIE DE CUISINE

Cette fonction peut étre activée
soit lors de l'utilisation d'une
fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

9. DEMARRER

Pour démarrer la fonction de
cuisson.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

i

. LECHEFRITE

. 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

¢ Pour la cuisson du pain et : Pour insérer ou enlever
: des patisseries, mais aussi : les accessoires plus

¢ pour cuire des rotis,du  : facilement.

. poisson en papillotes, etc. :

placant sous la grille métallique. : :

SONDE POUR ALIMENTS

: ACCESSOIRE AIR FRY*

3
B

T

Pour mesurer précisément
la température interne des
aliments pendant la cuisson.
Grace a son support rigide,

: A utiliser lors de la cuisson :
: d'aliments avec la fonction Air Fry, :
¢ avec une plaque positionnéeau  :
. niveau inférieur pour recueillir les

: éventuelles miettes et gouttes.

elle peut étre utilisée pour
la viande et le poisson et
également pour le pain, les
gateaux et les patisseries.

. Il peut étre nettoyé au lave-
- vaisselle.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modeéle acheté.

D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour tou
* Disponible sur certains modéles seulement

te commande et information, contacter le service apres-vente.

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 léchefrite et la
plague 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, enlevez les vis
de fixation (selon le modéle) sur les deux cotés a
I'aide d'une piece de monnaie. Soulevez les supports
et sortez les parties inférieures de leurs appuis : 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 en
position dans leur appui inférieur.

= | Les supports de grille gauche
— L ») et droit (« R ») sont
reconnaissables au logo
indiqué sur cette image.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
L ———3}———=] 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 I'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

@ MODES MANUELS

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

CONVECTION FORCEE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.

CHALEUR PULSEE

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

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 lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

TURBO GRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une
léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire

des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

FONCTIONS SPECIALES

»  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 a 8 minutes.

Pour toute commande et informations, contactez le
service apres-vente ou www.bauknecht.eu

»  AIRFRY

Cette fonction 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 succedent pour chauffer
correctement la cavité, tandis que le ventilateur fait
circuler l'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson

ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant I'accessoire Air
Fry (fourni avec certains modeéles). Placez les aliments
sur l'accessoire Air Fry en une seule couche et suivez les
instructions du tableau de cuisson Air Fry pour obtenir
les meilleures performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez
les aliments sur la grille du milieu.

»  MAINTENIR AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la
fonction si le four est encore chaud apreés un cycle de
cuisson.

»  PRATIQUE

Pour cuire des aliments préts a 'emploi, stockés a la
température ambiante ou au réfrigérateur (biscuits,
mélange a gateaux, muffins, plats de pates et
produits de type pain). Cette fonction cuit tous les
aliments de maniére rapide et délicate ; elle peut
aussi étre utilisée pour réchauffer des aliments cuits.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four. Suivez
les instructions figurant sur 'emballage.

»  CUISSON XXL

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour
cuire de grosses piéces de viande (de plus de 2,5
kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant
la cuisson pour obtenir un dorage homogéne des
deux cotés. Arrosez de temps a autre la viande avec
son jus de cuisson pour éviter son dessechement.

» PROG.ECO*

Pour cuire les r6tis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation dénergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

«  ALIMENTS CONGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour 5
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

[ |
_PHAUTO MODES

lls permettent de cuire tous les types d'aliments totalement
automatiquement. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur la table de cuisson correspondante.
Il nest pas nécessaire de préchauffer le four.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
defficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Zn’ Pour sélectionner ou confirmer :
Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers |'écran
pour passer a travers les articles ou les valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant:

Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyez sur < .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur g pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez l'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique
réglera I'heure et la date automatiquement.
Autrement, vous devrez les régler manuellement

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I'heure.

. Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin
de régler la date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date..

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16 Amperes) : Si votre
résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous
devrez diminuer la valeur (13 Amperes).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour
sélectionner la puissance.

« Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.

4. 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.
Chauffez le four a 200°C pendant au moins une heure.
Il est conseillé d'aérer la piece aprés avoir utilisé 'appareil pour
la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes

manuels et Auto.

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour explorer
la liste.

« Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Apreés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer
ou désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton
spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous
sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson
s'arréte automatiquement.

+ Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps ou
sur « Régler le temps de cuisson » apres avoir appuyé
sur START.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

+ Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmeée pendant la cuisson

et gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson, vous

pouvez toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 »

ou ouvrir le menu a trois points et modifier le temps de

cuisson.

Si vous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE MODES AUTO

Les Modes Auto vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux
de la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin
d’atteindre les meilleurs résultats.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments dans
le menu « Modes Auto » (voir tableaux correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de l'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous

aurez sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner I'heure
de démarrage ou I'heure a laquelle vous souhaitez
que les aliments soient préts selon les fonctions
sélectionnées.

- Une fois que vous avez réglé le temps différé requis,
appuyez sur « REGLER » pour démarrer le temps
d'attente.

+ Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apres la
période de temps qui a été calculée.

La programmation d'un délai pour le début de la cuisson

désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre

la température désirée graduellement, ce qui signifie que
les temps de cuisson vont étre légerement plus longs que
ceux indiqués dans le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler le
temps de départ différé programmé, appuyez sur «
IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui ont été
réglées a tout moment pendant la cuisson en appuyant
sur la valeur que vous voulez modifier. Toutes les options
disponibles pour étre modifiées peuvent étre explorées
en ouvrant le menu a trois points dans la partie inférieure
gauche de I'écran.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été
activée en appuyant sur [® ],

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase de
préchauffage. Une fois cette phase terminée, un signal
sonore retentit et I'écran indique « FOUR PRET »

+ Ouvrezla porte.
« Enfournezle plat.

« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start now
» (Démarrer maintenant) ou « START » (Démarrer)
pour démarrer la cuisson.

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 changer les réglages par défaut du
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui
vous permettre de ce faire manuellement.

« Sélectionner une fonction qui vous permet de
sélectionner la fonction préchauffage manuellement.
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« Utilisezle commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de |'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par défaut.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal sonore
retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

+ Ouvrezla porte.

« Effectuez I'action demandée sur I'écran.

- Fermezla porte, puis appuyez sur « START » (Démarrer)
pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a

effectuer.

« Vérifiez les aliments

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START » (Démarrer)
pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.
Avec certaines fonctions, une fois la cuisson terminée, vous
pouvez donner a votre plat un brunissage supplémentaire,
prolonger le temps de cuisson ou enregistrer la fonction
dans les favoris.

« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris) pour
I'enregistrer en tant que favori.

« Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour
démarrer un cycle de brunissage de cing minutes.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour votre
recette favorite.

Le four reconnait automatiguement les fonctions les plus
utilisées. Apres un certain nombre d'utilisations, il vous sera
demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois une fonction terminée, appuyez sur « ADD TO
FAV » (AJOUTER AUX FAVORIS) pour l'enregistrer en tant
que favori. Cela vous permettra de l'utiliser rapidement a
l'avenir, en conservant les mémes réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur O : Toutes
les fonctions enregistrées seront répertoriées dans ce
Menu. Appuyez sur « START » pour activer la fonction de
cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon vos
préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

« Appuyez sur l'icone a trois points dans le coin supérieur
droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique, vous
trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER FAVORIS ».
10. OUTILS

Appuyez sur @ pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les réglages
ou préférences pour votre produit ou I'écran.

@ MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation
d’une fonction de cuisson ou seule pour conserver
I'heure. Une fois démarrée, la minuterie décomptera
indépendamment sans interférer avec la fonction elle-
méme. Une fois que la minuterie a commencé le compte
arebours, vous pouvez aussi sélectionner et activer une
fonction.

La minuterie continuera de décompter dans langle supérieur

droit de écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

+ Appuyez sur l'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait

a l'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a

rebours.

« Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer sur «
RESUME » pour redémarrer la minuterie.

«  Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer la
minuterie ou régler une nouvelle durée de minuterie.

«  Appuyez sur «+ 1 mn » pour augmenter la durée d'1
minute.

O eeLairaGe
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

<>
+%| SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage

a basse température spécial permet d'enlever la saleté et
les résidus d'aliments plus facilement. Placez 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancez la fonction lorsque le
four est froid.

%] AUTONETTOYAGE PYROLYSE

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la cuisson
en utilisant un cycle a trés haute température. Trois cycles
d'auto-nettoyage avec des durées différentes sont
disponibles : Haut, Moyen, Bas.

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

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

+ Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le four
est installé sous une table de cuisson, assurez-vous
que les brileurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage.

+ Pour des résultats de nettoyage optimum, enlevez les
résidus excessifs a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
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porte intérieure avant d'utiliser la fonction pyrolyse.
« Choisissez I'un des cycles disponibles selon vos besoins.
- Appuyez sur « START » (DEMARRER) pour activer
la fonction sélectionnée. le four commence un
cycle d’auto-nettoyage et la porte se verrouille
automatiquement : un message d’avertissement et le
compte a rebours apparaissent a I'écran, indiquant le
progres du cycle.
Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a
ce que la température a l'intérieur du four atteigne un
niveau sécuritaire.
Veuillez noter : Le cycle de pyrolyse peut également étre
activé lorsque le réservoir est rempli d'eau.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le
démarrage du nettoyage automatique. Appuyer sur «
RETARD » pour régler I'heure de fin comme indiqué au
paragraphe correspondant.

l—— SONDE ALIMENTAIRE

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer la
température interne des aliments lors de la cuisson afin de
vous assurer qu'ils atteignent la température optimale. La
température du four varie selon la fonction que vous avez
sélectionnée, mais la cuisson est toujours programmeée
pour se terminer une fois que la température spécifiée a
été atteinte. Placez les aliments dans le four et branchez la
sonde a viande a la prise. Maintenez la sonde aussi loin que
possible de la source de chaleur. Fermez la porte du four.
Appuyez sur [ .Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelles (par méthode de cuisson) et les MODES AUTO
(par type d'aliment) si l'utilisation de la sonde est autorisée
ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a été lancée, elle sera effacée
sila sonde est enlevée. Débranchez toujours et enlevez la sonde
du four lorsque vous sortez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche dans la
prise prévue a cet effet sur le c6té droit du compartiment
de cuisson du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre fagconné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents types
d'aliments de la maniére la plus efficace. Assurez-vous
que le cable ne touche pas I'élément chauffant supérieur
pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande en
évitant les os et les parties grasses. Pour la volaille, insérez
la longueur de la sonde dans le centre de la poitrine en
évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus
épaisse en évitant I'épine dorsale.

BOULANGERIE ET PATES : Insérez la pointe profondément
dans la pate en faconnant le cable pour atteindre I'angle
de sonde optimal. Il est nécessaire d'utiliser les fonctions
compatibles MODES AUTO afin d'effectuer une cuisson
contrblée par la sonde pour ces types d'aliments. Si vous
utilisez la sonde lors d'une cuisson avec les fonctions

MODES AUTO, la cuisson sera arrétée automatiquement
lorsque la recette sélectionnée atteint la température

centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler la
température du four.

Gateau

Gros pain

A
VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le «Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu'ils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur la
touche de verrouillage du pavé tactile.

E PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de sélectionner
le mode sabbat et de désactiver le « Mode démo ».

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

.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,
on s'attend a ce que le refroidissement soit Iégerement
plus élevé.

@uknecht



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
plaques 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 brdle 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 contréler 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
maniére 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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JITABLEAU DE CUISSON MODES AUTO

RETOURNE-
- , - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
ATEGORIE ALIMENT ANTITE
CATEGORIES D ° QU CUISSON | BRUNISSAGE | (DUTEMPs |  NIVEAUETACCESSOIRES
DE CUISSON)
Lasagnes 0,5-3kg* - MED - o I~
Frais
. 2
RAGOUT ET Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A,
PATES AU FOUR 2
S AUFOU Produits Lasagnes 0,5 -3 kg - - - (——
surgelés Cannelloni 0,5-3 kg - - - él,-
Roti de boeuf 0,6-2kg* MED MED - . 3 ;O—
Réti de veau 0,6-2,5kg* - MED - . 3 ; ——
Boeuf Steak 2-4cm MED - 2/3 5,- \WLN{-
Burgers 1,5-3cm - - 3/5 5,- \WLN{-
Cuisson lente 0,6-2kg* MED - - - 3 , U~
Réti de porc 0,6-2,5kg* - MED - B, 3 ; ——
Jarret 0,5-2,0kg * - MED - . 3 ;O
Porc £ i
Cobtes de porc 0,5-2,0kg* - - 2/3 A A S
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 5,- \WiNf
Roti d'agneau 06-25kg* | MED MED ; L
Agneau  Carré d'agneau 0,5-2,0kg* MED MED - : 2 Y
Gigot d'agneau 05-20kg* | MED MED , L
2
. o Poulet roti 0,6-3kg MED - ,
oulet | poylet roti 2
roti farci 06-3kg* - MED - O~
Morceaux de 0,6-3 kg * ) MED ) 3 I _
poulet —
p . 4 2
oulet entier 0,6 -2,5kg - - - T A -
Blanc de 4 2
poulet 1-4(cm) ) ) ) P ——
Morceaux de 4 2
Poulet poulet 0,2-1,5kg - - - T —
Pilons de 4 2
Poulet poulet - - - - EEE
frita Eeenl p 5
I'air scalope ) ) ) )
panée 1-4(cm) AR
. 4 2
Ailes de poulet | 0,2-1,5kg - - - T ~ -
Nuggets de ) ) ) ) 4 2
poulet (surgelés) AR, ——
Ailes de poulet ) ) ) ) 4 2
[surgelées] EEHEEY
¥ quantité suggérée
Areeenar A p— reondf === —
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Gouttier ntenant
Grille moule a gateau sur la Gouttiére / Lechefrite outhiere co' ena Plateau Air Fry Sonde autoportante
. T 500 ml d'eau
grille métallique
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JITABLEAU DE CUISSON MODES AUTO

RETOURNE-
- ' - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
ATEGORIE ALIMENT ANTITE
CATEGORIESD > QU CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
Canard roti 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
Canard réti farci 0,6-3kg* - MED - A 2 ;O
Canard 5
roti Morceaux de canard 0,6 -3kg* - MED - _‘\N‘L{ B
Escalope/Magret de ) ) ) 5 4
canard 1-5cm 2/3 Avleen LRSSV,
Dinde & Oie réties 0,6-3kg* - MED - L2 e
Roti de dinde farci 0,6-3 kg * - MED - P
Dinde
VIANDE rotie g!gireceaux de dinde & 0,6-3 kg * . MED ) 3 B
. ) 5 7
Filet / Blanc de dinde 1-5cm - - 2/3 Al A S
Brochettes de viande 0,2-1,5kg - - 1/2 EE:H - 2 .
Cotelettes de porc 1-4(cm) - - - EE;‘H N 2 -
Viande 4 2
frite & I'air BUr9ers 1-4(cm) i i i i —
Saucisses et Wiirstel 1,5-3,5(cm) - - - % S 2 -
Escalope panée 1-4(cm) - - - % N 2 -
Darne de thon 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
Darne de saumon 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...:- '\WLN{
Darne d’espadon 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...,- '\WLNf
Escalopes | Filet de morue 0,1-0,3kg - - - -\...3...;- '\WiNf
et steaks 3 5
rotis Filet de bar 0,05-0,15 kg - - - Auarenn A Y S
Filet de daurade 0,05 -0,15 kg - - - -\...3...,- '\wi'vf
. 3 2
POISSONS & Autres filets 0,5-3(cm) - - - Aileen LRV
ARSI (DI Filets [congelés] 0,5-3 (cm) - - - a...3...F -\WLN{
Pétoncles un plateau * - - - . 4 -
Fruits de Moules un plateau * - - - A 4 .
mer 4 3
grillés Crevettes un plateau * - - - Aceennn LRSS
Crevettes un plateau * - - - -\...4...,- -\WLN{
Poisson entier réti 0,2-1,5kg * -\...3...,- -\WLA,{ S
Poisson en croGte de sel 0,2-1,5kg* - 3 , ——
* quantité suggérée
Aeerar ~Fr R [T i —
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Gouttiére contenant
Grille moule a gateau sur la Gouttiére / Lechefrite Plateau Air Fry Sonde autoportante
. T 500 ml d'eau
grille métallique
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JITABLEAU DE CUISSON MODES AUTO

RETOURNE-
- \ - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
ATEGORIE ALIMENT ANTITE
CATEGORIES D s QU CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
. p 4 2
Poisson pané 1,5-3,5(cm) - - - Gy o -
. . 4 2
POISSONS &  Poisson Filet de poisson 1,5-3,5 (cm) - - - T
FRUITS DEMER _ frit a l'air Poisson entier 0,4-0,8kg - - - EE;H L
Fruits de mer - - - - «Efm L
Pommes de terre au four| 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
LEGUMES  Legumes Légumes farcis 0.1-0.5kg - - - A 3 ;
rotis [chacun]
Autres [égumes 0,5-1,5kg - MED - 1;
Gratin de pommes de un plateau * ) ) ) 3
terre P N
Gratin de tomates un plateau * - - - n...:s“;.—'..r
3
H H * _ — -
Légumes Gratin de poivrons un plateau ===
gratines Gratin de brocolis un plateau * - - - -u%u-
Gratin de chou-fleur un plateau * - - - n...i_...r
Légumes en Gratin un plateau * - - - nl%lﬁ
LEGUMES ) 5
Frites maison 0,3-0,8kg - - - e
Potatoes 1-4(cm) - - - EE;EE i,-
. . 4 2
Légumes Mélange de légumes 0,3-0,8kg - - 2/3 e — -
frits a Fair Chips de courgettes 0,2-0,5kg - - - EE;‘H ;
Pommes de terre frites 4 2
[surgelées] 0,3-08kg ) i i TRy ——
Petits pains [surgelés] - - - - % L
Gateau salé 0,8-1,2 kg - MED - -\éu-
Strudel aux légumes 0,5-1,5kg - MED - i,
L 60-150 g ) ) ) 3
BOULANGERIE Petits pains [chacun]* —
St Pain de mie 40g § 600*9 - - - e
Pain [chacun]
Gros pain 0,7-2,0kg* - - - A , I~
200-300g ) . }
Baguettes [chacunel* - -
* quantité suggérée
Aveeren r A== —_— TS T q\

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la Gouttiere / Lechefrite
grille métallique

Gouttiere contenant
500 ml d'eau

Plateau Air Fry

Sonde autoportante
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JITABLEAU DE CUISSON MODES AUTO

RETOURNE-
- , - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
Pizza ronde Ronde - - - -\élﬁ
. (o N . 2
Pizza épaisse Lechefrite - - - R -
2
* _ - -
BOULANGERIE 1 couche —
SALEE 2 couches* - - - -\éu- A ! r
Pizza [surgelée] Z 3 7
*
3 couches - - - N T ——V N -
4 couches* - - - -\...5|~;..—L,- -\...4‘:'..:- n...z‘:'..l- 4 ! -
Génoise 0,5-1,2kg* - - - -\élﬁ e
Gateaux : Génoise aux fruits en 0,5-1,2 kg * ) . . -\.”2“.’_ B
moelleux : moule
Gateau au chocolat 0,5-1,2kg* - - - -\...2|~—.—'..;- T
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - R 3 -
Croissants un plateau * - - - - 3 -
PATISSERIE  : Croissants [surgelés] un plateau * - - - R 3 -
Pate a choux un plateau * - - - - 3 -
. 10-30g 3
Meringues [chacune] - -
Tarte 0,4-1,6 kg* - - - -\!Ti:u-
Strudel 0,4-1,6kg - - - R 3 ;
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - -\éu-
Aenen ~ Ab=r ~r TS jizzz=zas:) F—
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Gouttiére contenant
Grille moule a gateau sur la Gouttiére / Lechefrite Plateau Air Fry Sonde autoportante

grille métallique

500 ml d'eau

@uknecht




e

LAl
3| TABLE DE CUISSON AIR FRY
RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE ) (MIN) ACCESSOIRES
Frites surgelées 650-850¢ Oui 200 25-30 EE:EH N 2 -
wv N
' Nuggets de poulet % ) i 4 2
gg surgelés ==t 5004 Oui 200 15-20 T A r
—_— Z N
= 8 Batonnets de poisson = 5009 Oui 220 15-20 % N 2 r
Onion Rings 500 oui 200 15-20 —— . 2
v Courgettes fraiches panées -|E':"Er 400 g Oui 200 15-20 % N 2 -
Ll
= s )
8 Frites maison = 300-800¢g Oui 200 20-40 EE:EH N 2 r
e —
—  Légumes mélangés o 300-800g Oui 200 20-30 EEQH N 2 r
Poitrines de poulet -|E':"Er T-4cm Oui 200 20-40 E;‘_E; N 2 -
5 (%]
W= < . 4 2
nd Ailes de poulet = 200-1500 g Oui 220 30-50 T A r
aw
= . o ) 4 2
< O Escalope panée = T-4cm Oui 220 20-50 ER e
S a
Filet de poisson -g;r T-4cm Oui 220 15-25 % '\;r

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

ACCESSOIRES

===z AaF==r

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

Accessoire Air Fry grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— . 2
_ Oui 170 30-50 N
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 -\F..é'...ﬁ
& Oui 160 30-50 L
Gateaux fourrés Oui 160 - 200 30-85 1 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z 1
pommes) w5 Oui 160 - 200 30-90 A, A=,
— Oui 150 20-40 N
e . 4
¥ oY Oui 140 30-50 - -
Biscuits — 4 1
& Oui 140 30-50 s
Oui 135 40-60 NI S
— Oui 170 20-40 3
£ oui 150 30-50 |t
Petits gateaux / Muffins — 2 1
X Oui 150 30-50 ~
s . 5 3 1
XY Oui 150 40-60 s aFEs -
— Oui 180 - 200 30-40 2
Chouquettes & Oui 180- 190 35-45 A
s . 5 3 1
w Oui 180 - 190 35-45* SN ——— P
— Oui 90 10-150 |+ >,
Meringues & Oui 90 130-150 |t
% Oui 90 140-160% |+ > amome
— Oui 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
& Oui 190 - 230 20-50 i aRe
5
Oui 310 7-12 -u:-.i-.-.:ln
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
& Oui 220- 240 25-50* AR AR,
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée % Oui 250 10-20 I B
& Oui 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i L
= Oui 180-190 45-55 Ny
Tourtes , &, Oui 180- 190 15-60 | ammme e
(Tourtes aux [égumes, quiches)
¥ Oui 180- 190 45-70% | ammme e
: ans B et g > 4 )
29 = Ry ECO >
FONCTIONS ’ : XL COOK =
Convection naturelle Chaleurpulsée  Chaleurtounante Gril Turbogril  MaxiCooking Cook4 Prog.Eco Pizza
[ . ~ A== 1 f — | SEEY)
ACCESSOIRES ) L Plaque de cuisson ou moulea  Léchefrite / plaque de cuisson ou plat Léchefrite /plaque Leéchefrite contenant
Grille métallique . ) e ) . T .
gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique de cuisson 500 ml d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— _ 3
— Oui 190 - 200 20-30 A r
. . 4 1
Vol-au-vent / Feuilletés < Oui 180 - 190 20-40 ~ .
o . 5 3 1
X3 Oui 180-190 20-40* N = PN ——— P -
R . — . 3
Lasagnes / Flans / Pates au four / Cannelloni — Oui 190 -200 45 - 65 1 f
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 r
" 33 ) ) 2
Roti de porc avec grattons 2 kg XL 170 110-150 1 r
. — . 3
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 1 f
. . — . 2
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190 -200 80-130 1 r
. . . — . 3
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180-200 40-60 1 r
Legumes farcis : Oui 180 - 200 50-60 | e
(tomates, courgettes, aubergines)
<= z
Rotie - 3 (Elevée) 3-6 "\...5...l'
<=
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20-30 ** -\..ﬂ..,- '\Wiwf
Saucisses / kebab / cotes levées / v 5 4
hamburgers El 2 - 3 (Moy - Haute) 15-30 Aler S
T~
Poulet roti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55 - 70 ¥** a...z...ﬁ '\w;Nf
. 7 3
Gigot d'agneau / Jarrets = - 2 (Moy) 60 -90 *** 1 r
S~
Pommes de terre roties = - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 3 r
. . 7 s, 3
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 r
Biscuits t§)4|( Oui 135 50-70 N > r -\r.j;l...p q%p '\_r1
Biscuits
4 . 5 3 2 1
Tartes COOK Oui 170 50-70 AR ARAr ARAr AR
Tartes
' 4 : 5 3 2 1
Pizza ronde COOK QOui 210 40-60 =P T L "
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / ) N 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 I st gl s— |
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 ) 1
Iégumes rotis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* I VR AR, A -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes = Oui 200 50-100 * -\..ﬁl——.—'..,- 1 ! i
Viandes & pommes de terre 'c!f Oui 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
. . . 4 1
Poisson & Iégumes .v!t Oui 180 30-50* aF=e f
Rétis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande (lapin, poulet, agneau) ECO - 200 50-100 * 1 3 r
* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
: s = % > 4 ECO
FONCTIONS : - lfl - D COOK
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante  Gril Turbo gril Maxi Cooking Multiflow Menu Prog. Eco
Aveeenn ~ AF=r T f TS
ACCESSOIRES Grille Plaque de cuisson ou moule a gateau surla  Léchefrite / plaque de cuisson ou plat de  Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant
métallique grille métallique cuisson sur la grille métallique cuisson 500 mld'eau
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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 et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

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 tiede,
pour enlever les dépo6ts 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
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modéles).

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

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 I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés 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 alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.
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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
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
compléetement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

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

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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DEPANNAGE

. Probléeme

. Le four ne fonctionne pas.

Cause possible

- Coupure de courant.

Débranchez de
I'alimentation principale.

Solution
- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant
- etque 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

- Une fonction MODES AUTO

. se termine sans afficher de

. compte a rebours. La cuisson
. se termine avant la fin du

. décompte.

Le four ne chauffe pas.

Quantité d'aliments
différente de la gamme
recommandée. Porte
ouverte pendant la cuisson.

- Lorsque le mode « DEMO

. » est activé, toutes les

- commandes sont actives et
- les menus disponibles mais
. le four ne chauffe pas.

. Mode DEMO apparait
- sur l'écran toutes les 60
. secondes.

- Contactez le Centre d'appel et indiquer le numéro
© quisuit la lettre « F ». ?

- Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
- aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
. sélectionnant une fonction traditionnelle.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

- Accédez au mode « ECO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

- La porte ne ferme pas
.~ correctement.

~ Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

. Assurez-vous que les loquets de sécurité sont :
. bien placés, selon les directives pour l'assemblage
: et le démontage de la porte dans la section « f
- Entretien ».

- Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

- une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Amperes. Accédez

: a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

- sélectionnez « FAIBLE ».

. Le cycle de cuisson avec

. sonde s'est terminé sans cause
i évidente ou l'erreur F3E3 est

- imprimée sur 'écran.

~La sonde alimentaire
- n'est pas correctement
. connectée.

* Disponible sur certains modeéles uniquement

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

En utilisant le QR code sur votre produit
. Envisitant notre site Internet docs.bauknecht.eu

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque

signalétique de I'appareil.
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Manuale d'uso

BAUKNECHT

prodotto su www.register10.eu

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

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
SCANSIONARE IL CODICE QR

SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL P

RODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / Grill
. Luce

N & n1 b

. Punto di inserimento della
termosonda

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore

(non visibile)

[~

PANNELLO COMANDI

G
e

&

1. ON / OFF
Per accendere e spegnere il forno.

2. HOME

Per accedere rapidamente al
menu principale.

3. PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni
preferite.

4 5 6 7

4. STRUMENTI

Per scegliere tra le opzioni e
modificare le impostazioni del
forno e le preferenze.

5. DISPLAY

6. BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette
di bloccare i tasti del pannello

a sfioramento per evitare che
vengano premuti accidentalmente.

8 9

7. LUCE

per accendere e spegnere la luce
del forno.

8. TIMER

Questa funzione puo essere
attivata sia insieme a una
funzione di cottura, sia in modo
indipendente.

9. AVVIO
Per avviare la funzione di cottura.
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ACCESSORI

GRIGLIA

)
Wi

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO *

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
: pesce, verdure, focacce, ecc.

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto
per teglie, tortiere e altre

: Utilizzare per la cottura di
: tuttii prodotti di panetteria
: e pasticceria, ma anche per

: Per facilitare l'inserimento o
: larimozione degli accessori.

pentole da forno. . o posizionare sotto la griglia : arrosti, pesce en papillotte,
: perraccogliereisucchidi  : ecc.
: cottura. :

TERMOSONDA : LECCARDA FRITTURA AD

: ARIA *

-
K

T

: Da utilizzare quando si

: cucinano alimenti con la

: funzione Frittura ad aria,

: con una teglia posizionata
. aun livello inferiore per

Per misurare con precisione
la temperatura interna degli
alimenti durante la cottura.
Grazie al suo supporto
rigido, puo essere utilizzata
non solo per carne e pesce,
ma anche per pane, torte e

pasticceria. ¢ lavata in lavastoviglie.

: raccogliere eventuali briciole :
: e sgocciolamenti. Puo essere :

Il numero eil tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
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.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio
(se presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una
moneta. Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti
inferiori dai relativi alloggiamenti: 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.

==

ﬁ Le guide della griglia di

== sinistra ("L") e di destra ("R") si
riconoscono dal logo indicato
in questa immagine.

%

7=

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

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.
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FUNZIONI

@ MODALITA MANUALI
« STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

« VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

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

« 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.

«  TURBOGRILL
Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
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.

«  PRERISCALDAM.RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

. COOK4
Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.
Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

«  FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il 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

»  FRITTURA AD ARIA

Questa funzione 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. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una

»

»

»

leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
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. Evitare di utilizzare piu di una leccarda
per evitare una cottura non uniforme.

SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.

MANTENERE IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
LIEVITAZIONE

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.

PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a temperatura
ambiente o in frigorifero (biscotti, miscele per torte,
muffin, pasta e prodotti di panetteria). Questa
funzione cuoce tutte le pietanze in modo veloce e
delicato; puo essere utilizzata anche per riscaldare
alimenti gia cotti. Non occorre preriscaldare il forno.
Seguire le istruzioni riportate sulla confezione.

MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg). Si
suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati.
E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

CICLOECO*

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 ALIMENTI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

. -
1 MODALITA AUTO

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di alimenti in
modo completamente automatico. Per utilizzare al meglio
questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della
tabella di cottura. Non e necessario preriscaldare il forno.

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

n’ Per selezionare o confermare:

Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo & per accedere al menu "Strumenti”.

1. SELEZIONARE LE PREFERENZE LINGUISTICHE

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.
2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e I'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle
manualmente

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Dopo avere impostato l'ora, occorrera impostare la data

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, & necessario
impostare nuovamente |'ora e la data.

3. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza

elettrica compatibile con una rete domestica di

potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere):

nel caso si disponga di una potenza inferiore, &

necessario diminuire questo valore (13 Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione
iniziale.

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puod 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 alla temperatura di 200 °C per
circa un'ora. Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo
utilizzo dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display consente di scegliere tra le Modalita

manuali e le Modalita auto.

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata e
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare

o disattivare il preriscaldamento con una specifica

levetta.

DURATA

Non e necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Tempo
o "Imposta tempo di cottura" dopo aver premuto
AVVIO.

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e quindi gestire manualmente la fine della cottura, e
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti e modificare il tempo
di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Interrompi cottura".

3. IMPOSTAZIONI MODALITA AUTO

Le Modalita auto consentono di preparare un'ampia
varieta di piatti, scegliendo tra quelli mostrati
nell'elenco. L'apparecchio seleziona automaticamente
la maggior parte delle impostazioni di cottura in
modo da produrre un risultato ottimale.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti
nel menu "Modalita auto" (vedere le relative tabelle).

- Dopo avere selezionato una funzione, e sufficiente
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

4.IMPOSTARE LAVVIO RITARDATO

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una

funzione: La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare I'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui desidera che gli alimenti siano pronti in
base alle funzioni selezionate.

+ Una volta impostato I'avvio ritardato richiesto,
toccare "IMPOSTA" per avviare il tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

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.

« Per attivare immediatamente la funzione e
annullare il tempo di ritardo programmato, tocchi
"SALTA AVVIO RITARDATO".

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. | valori impostati
possono essere modificati in qualsiasi momento
durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare. Tutte le opzioni disponibili per la modifica
possono essere esplorate aprendo il menu a tre punti
nella parte inferiore sinistra del display.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[ ® J.

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase
di preriscaldamento. Una volta terminata questa
fase, verra emesso un segnale acustico e il display
indichera "FORNO PRONTO"

« Aprire la porta.
« Posizionare gli alimenti nel forno.

« Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora"
o il pulsante "AVVIQO" per iniziare la cottura.
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 possibile modificare I'impostazione predefinita
dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di
cottura che lo consentono manualmente.
« Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.
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« Utilizzare la levetta dedicata al preriscaldamento in
basso a destra del display per attivare o disattivare
il preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Alcune Modalita auto richiedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura. Questa richiesta
sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display.

« Aprire la porta.

- Esequire I'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta, quindi toccare "AVVIO" per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,

prima della fine della cottura, il forno richiede di

controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display.

- Controllare gli alimenti

+ Chiudere la porta, quindi toccare "AVVIO" per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata. Con alcune funzioni, una volta terminata
la cottura sara possibile conferire alla pietanza una
doratura extra, prolungare il tempo di cottura o
salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "AGGIUNGI Al PREFERITI" per salvarlo tra i
preferiti.

« Selezionare "Doratura extra" per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere

: Tutte le funzioni salvate saranno elencate in questo
Menu. Toccare "AVVIO" per attivare la funzione di
cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, € possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

. Selezionare la funzione che si desidera modificare.
« Toccare l'icona dei tre puntini nell'angolo in alto a

destra.
- Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in
questo Menu si trovera l'opzione "ELIMINA PREFERITI".
10. STRUMENTI

Premere & per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu & possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.

@ CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a
una funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer,
possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere I'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

« Toccare "PAUSA" se si desidera mettere in pausa
il timer. A questo punto, € possibile toccare
"RIPRENDI" per riavviare il timer.

« Toccare "ANNULLA" per annullare il timer o
impostare una nuova durata del timer.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

~

Ox LUCE
per accendere e spegnere la luce del forno.

<>
+*| SMARTCLEAN

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.

¥ AUTO PULIZIA PYRO

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Sono
disponibili tre cicli di autopulizia di durata differente:
Alto, Medio, Basso.

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

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

« Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali.
Se il forno é installato sotto un piano di cottura,
accertarsi che durante il ciclo di pulizia automatica i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

+ Per ottenere risultati ottimali, prima di usare la
funzione di pirolisi si consiglia di eliminare i residui
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dalla cavita e di pulire il vetro interno della porta.

+ Scegliere uno dei cicli disponibili in base alle
proprie esigenze.

« Toccare "AVVIO" per attivare la funzione
selezionata. il forno avvia il ciclo di autopulizia e
la porta si blocca automaticamente: sul display
compare un messaggio di avviso mentre un conto
alla rovescia indica lo stato di avanzamento del
cicloin corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a
quando non viene raggiunta una temperatura sicura.

Note: Il ciclo pirolitico pud essere attivato anche
quando il serbatoio e pieno d'acqua.

Dopo avere selezionato il ciclo, e possibile posticipare
I'avvio della pulizia automatica. Toccare "RITARDO" per
impostare 'ora di fine come indicato nella sezione
corrispondente.

[ SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura
ottimale. La temperatura del forno puo variare in
base alla funzione selezionata, ma la cottura & sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il pit lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. Toccare [

. E possibile scegliere tra le funzioni manuale (per
metodo di cottura) e MODALITA AUTO (per tipo di

alimento) se I'uso della sonda & consentito o richiesto.

Una volta avviata una funzione di cottura, questa sara
annullata se la termosonda viene rimossa. Scollegare e
rimuovere sempre la termosonda dal forno quando si
estraggono gli alimenti.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto
inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato
destro della cavita del forno.

Il cavo & semirigido e puo essere modellato in base alle
necessita per inserire la sonda in diversi tipi di alimenti
nel modo piu efficace. Fare attenzione a evitare che

il cavo entri a contatto con I'elemento riscaldante
superiore durante la cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le ossa e
le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve essere inserita
lateralmente, in mezzo al petto, avendo cura di evitare le
parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. E necessario utilizzare le funzioni AUTO
MODES compatibili per eseguire una cottura
controllata dalla sonda per questi tipi di alimenti.

Se si utilizza la sonda durante la cottura con le
funzioni AUTO MODES, la cottura verra interrotta
automaticamente quando la ricetta selezionata

raggiunge la temperatura ideale al centro, senza
bisogno di impostare la temperatura del forno.

Pane Grande

A

BLOCCO TASTI
La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano
premuti accidentalmente.
Per sbloccare I'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.

E PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la Modalita Sabbath e disattivare la "Modalita Demo".

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

.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, si prevede un raffreddamento 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
0 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 pitu 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 quando
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 e cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
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 l'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 € di circa un'ora.
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JITABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTO

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
ATEGORIE DI ALIMENTI ANTITA
CATEGORIED QU COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Lasagna 0,5-3kg* - MED - s I~
Freschi 2
LASAGNA E Cannelloni 0,5-3kg* - MED - as T~
PASTA AL 5
FORNO Lasagna 0,5 -3 kg - - - I
Surgelati 2
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N—
Roast Beef 0,6 - 2 kg* MED MED - - 3 ;O—
Vitello arrosto 0,6 - 2,5 kg* - MED - - 3 , O~
Manzo Bistecca 2-4cm MED - 2/3 -«...5...:- \Wiv{
Polpette di hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \Wiv{
Cottura lenta 0,6 - 2 kg* MED - - - 3 , U~
Arrosto di maiale 0,6 - 2,5 kg* - MED - B, 3 ; ——
Stinco 0,5-2,0kg * - MED - . 3 ;—
Maiale E 4
Costine di maiale 0,5-2,0kg* - - 2/3 Al A S
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \Wivf
Agnello arrosto 0,6 - 2,5 kg* MED MED - < 2 , —~——
Agnello  Carre di agnello 0,5-2,0kg* MED MED - - 2 ; ~——
Coscia 0,5-2,0kg* MED MED - B, 2 , T~
CARNE Pollo arrosto 0,6 - 3 kg* - MED - - 2 , O
Pollo Poll 5
arrosto | Pollo arrosto 0,6 - 3 kg* - MED .
ripieno
Pezzi di pollo 0,6 - 3 kg* - MED - A 3 ;B
Pollo intero 0,6 -2,5kg - - - Eé&m N 2 -
Petto di pollo 1-4(cm) - - - & N 2 r
Pezzi di pollo 0,2-1,5kg - - - % w—rz
Pollo
Bastoncini di ) . ) ) 4 2
Pollo | Pollo il
fritto ad | Cotolette 14 (cm) i i _ 4 2
aria impanate cm AR
Alette di pollo 0,2-1,5kg - - - % N 2 r
Nugget di pollo ) ) ) i 4 2
[surgelati] AREEE
Alette di pollo ) ) ) ) 4 2
[surgelate] TR ———
* Quantita consigliata
Arvrenar ~En e T T T~
ACCESSORI Pirofila o torti L d 500 ml
Griglia rotia o. O,r lerasu Leccarda / Teglia eccar .a con m TEGLIA AIR FRY Termosonda
griglia diacqua
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JITABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTO

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Anatra arrosto 0,6 - 3 kg* - MED - . 2 , O~
2
Anatra Anatra arrosto ripiena 0,6 -3 kg MED - ;—
arrosto . . ) % ) ] 3 4
Anatra in pezzi 0,6 -3 kg MED A R, o
Filetto/petto d'anatra 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: ~f
Arrosto di tacchino e oca 0,6 - 3 kg* - MED - - 2 ;——
2
Tacchino Tacchino arrosto ripieno 0,6 -3 kg MED - ;O
CARNE arrosto Tacchino e oca in pezzi 0,6 - 3 kg* - MED - A 3 e o
Filetto/petto di tacchino 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: )
sy 4 2
Spiedini di carne 0,2-1,5kg - - 1/2 T A -
Costolette di maiale 1-4(cm) - - - % - 2 -
Carne 7 3
frittaad  Polpette di hamburger 1-4(cm) - - - A r
aria 2 5
Salsicce & wurstel 1,5-3,5(cm) - - - rrn A -
Cotolette impanate 1-4(cm) - - - Eﬁ_ﬁr - 2 -
Bistecca di tonno 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- 1 2 f
L 2
Trancio di salmone 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- 1 f
Bistecca di pesce spada 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...,- 1 :2: ~f
Filetti e Filetto di merluzzo 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- 1 :2: f
bistecche 3 5
arrosto Filetto di spigola 0,05-0,15 kg - - - Acelens ~ 1 f
Filetto di orata 0,05 -0,15 kg - - - -\...3...,- 1 :2: ~f
P 3 2
PESCE E FRUTTI Altri filetti 0,5-3cm - - N A Y,
DI MARE Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - Ry
Capesante una teglia * - - - . 4 -
4
ina ¥ - - -
Pesce alla Cozze una teglia . -
griglia Gamberetti una teglia * - - - atn lw_-i3
Gamberoni una teglia * - - - aon 1 :3: f
Pesce intero arrosto 0,2-15kg* -\...3...;- 1 2 f S~
Pesce in crosta di sale 0,2-1,5kg* - 3 ;—
* Quantita consigliata
Areeerar ~Fn — SN T —
ACCESSORI Pirofila o tortiera s Leccarda con 500 ml
Griglia ot : . Leccarda / Teglia TEGLIA AIR FRY Termosonda

griglia

diacqua
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JITABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTO

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
. 4 2
Pesce impanato 1,5-3,5(cm) - - e r
T 4 2
PESCE E FRUTTI ?r(ia:,tcoead Filetti di pesce 1,5-3,5(cm) - - T A r
UL aria Pesce intero 0,4-0,8kg - - EE;E-; N 2 -
Frutti di mare - - - ,Efm N 2 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg MED - - 3 -
VERDURE  Yerdure e dure ripiene 01-0,5 kg - - A 3 ;
arrostite [I'uno]
Altre verdure 0,5-1,5kg MED - - 3 -
Patate al gratin una teglia * - - .\%,.
Pomodori al gratin una teglia * - - n...sl——..—zn
3
Verdure Peperoni al gratin una teglia NP
gratinate Broccoli al gratin una teglia * - - c\%lf
Cavolfiori al gratin una teglia * - - n...i_...r
Verdure gratinate una teglia * - - q%l,-
VERDURE Patatine fritte fatte in 03-08k ) ) 4 2
casa 2N kg i i —
Patate a fette 1-4(cm) - - EE;EE L
Verdure Verdure miste 0,3-0,8 kg - 2/3 ,Efm N 2 r
fritte ad 4 2
aria Chips di zucchine 0,2-0,5kg - - T A -
. 4 2
Patate fritte [surgelate] 0,3-0,8kg - - e ——
Involtini primavera ) ) ) 4 2
[surgelati] T - r
Torta salata 0,8-1,2 kg MED - c\élf
. 2
Strudel di verdure 0,5-1,5kg MED - - -
Panini 60-150 g - - 3
PRODOTTI DA [l'uno]* R—
RO Pane per tramezzini 400- 602 9 - - s I~
P . [I'uno]
anetteria 5
Pane Grande 0,7 - 2,0 kg* - - A ;I
200-300¢g ) . 3
Baguette (I'unol* - -
* Quantita consigliata
Arvrenar ~En e T T T~
ACCESSORI L .
Griglia Pirofila o.tolrtlera U Leccarda / Teglia Leccard.a con 500 m| TEGLIA AIR FRY Termosonda
griglia diacqua
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JITABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTO

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Pizza al piatto Rotonda - - - -\éu-
. 2
Pizza alta Leccarda - - - - -
2
* _ — -
PRODOTTIDA ! strato —
FORNO SALATI 2 strati* - - - -\l;l4 r oA 1 -
Pizza [surgelata] 5 3 i
1%
3 strati - - - N Y ——V I -
4 strati* - - - -\...5“;.—'..1- n...4‘:'..r n...z‘:'..l- -~ ! r
Pan di spagna 0,5-1,2 kg* - - - -\éu- B
. . 2
'Ijor’ge Torta di frutta in scatola | 0,5-1,2 kg* - - - A=,
lievitate
Torta al cioccolato 0,5- 1,2 kg* - - - -\...2|~—.—'..,- T
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissant una teglia * - - - - 3 -
PRODOTTI DA . . ok 3
FORNO DOLCI Croissant [surgelati] una teglia - - - R -
Bigneé una teglia * - - - N 3 -
. 10-30g 3
Meringhe (I'unol N -
Torta di frutta 0,4-1,6 kg* - - - -\...3|~—.—'..,-
Strudel 04-1,6kg . , i \ir
Torta di frutta 0,5 -2 kg - - - -\éu-
S ~Fn Ae— TS T —
ACCESSORI Pirofila o tortiera s Leccarda con 500 ml
Griglia ot : . Leccarda / Teglia TEGLIA AIR FRY Termosonda

griglia

diacqua
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e

p2y
3| TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA
RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN.) ACCESSORI

% Patate fritte surgelate 650-850¢g Si 200 25-30 % N 2 -
5 . . s . 4 2
; Nugget di pollo surgelati e 5009 Si 200 15-20 T A -
= S I . 4 2
z Bastoncini di pesce = 500¢g Si 220 15-20 e r
% s % . 4 2
= Anellidicipolle = 5009 Si 200 15-20 T A -
w  Zucchini freschi impanati E::é- 4009 Si 200 15-20 % ;,
(o<
2 . . . I . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 T A -
= Verdure miste Ly 300-800¢ S 200 20-30 —— . >
L, Pettidipollo i 1-4cm 3 200 20- 40 —— . 2,
(V]
(%] (N
W Alette di pollo 200- 1500 g Si 220 30- 50 —— . 2
w
% Cotolette impanate 15"’5* T-4cm Si 220 20-50 % - 2 -
S = : 4 2

Filetti di pesce = T-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.

s

kL)
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
e a1 L
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— i 2
_ Si 170 30-50 N
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -\é...n
s . 4 L
Vess Si 160 30-50 abFr aFr
a%e N 3
Torte ripiene > Si 160 - 200 30-85 1 i
(cheesecake, strudel, torta di mele) o ) 4 1
s Si 160 - 200 30-90 e, a—r
— Si 150 20 - 40 N
o ) 4
w3 Si 140 30-50 - r
Biscotti — 4 1
& Si 140 30-50 A FoA ,
% Si 135 40 - 60 N
— Si 170 20- 40 3
% Si 150 30-50 4
Tortine / Muffin — 2 1
X Si 150 30-50 A Fo -
& Si 150 40 - 60 R
— Si 180 - 200 30-40 2
Bigné % Si 180 - 190 35-45 A
&os s 5 3 1
k29 Si 180 - 190 35-45* B PERNS S
— Si 90 110 - 150 N
Meringhe & Si 90 130 - 150 AT
% Si 20 140 - 160 * = S
— Si 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
X Si 190 - 230 20-50 - N S
5
Si 310 7-12 -\n:z;u-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
3 Si 220 - 240 25-50* AEs A,
— Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata & Si 250 10-20 -u:..i....:ln ;
U N 5 3 1
& Si 220-240 15-30 1 1 [
ks Si 180 - 190 45-55 A
Torte salate , % Si 180 - 190 45 - 60 e S
(torta di verdure, quiche)
% Si 180 - 190 45-70* N
s @ §§
= =] S
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Averens ~ A==r | — TS
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda. / plastra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 mi di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— X 3
— Si 190 - 200 20-30 A r
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia ';t Si 180 - 190 20-40 1 4 f ;
w Si 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Sformati/ Pasta al forno / — N 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80- 110 1 3 r
L 2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50- 100 1 3 r
Tacchino/Oca3 kg — Si 190 - 200 80-130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — Si 180 - 200 40-60 1 3 r
Verdure ripiene s N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) . Sl 180 - 200 >0-60 NFie
<~
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 -\...5....-
<=~
Filetti di pesce / Bistecche - 2 (media) 20-30** ntn ]Wi,\,f
. s . S~ . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15-30 ** Aler S
~ ) 2 1
Pollo arrosto (1-1,3 kg) Py - 2 (media) 55 - 70 *** LN R W
. ) N7 . 3
Coscia d'agnello / Stinco = - 2 (media) 60 - 90 *** 1 r
Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 *¥** 1 r
g 3
Verdure gratinate P - 3 (Alta) 10 - 25 1 r
Biscotti cg)‘:r( Si 135 50-70 N > - -u:..i....:lp -u:-.i-.-.:u- '\_r1
Biscotti
Crostte S | s 070 | amime eine ke e
Crostate
. /& N 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40 - 60 N Y —— R N )
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello e N ) . 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) LA Sl e 40-120 AR T— |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello é 4 5 4 2 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* AR, r oAFeEA A -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne E Si 200 50- 100 * -u:..i....:l,- 1 ! r
Carne e patate ks Si 200 45-100* = 1 1 r
Pesce e verdure w Si 180 30-50* -\F4;ln 1 ! i
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carnein pezzi ECO ) 200 50-100 * 3

(coniglio, pollo, agnello)

* 1l tempo di cottura é indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze

personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

= 5 O B o o
FUNZIONI XL cook
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow menu Ciclo ECO
Aerenn ~ A= 1 f — T
ACCESSORI . L . . . Leccarda/ piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua

CB/\atuknecht



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. £ possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a 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
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

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.

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.

Bauknecht



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.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.

Bauknecht



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Il dlsplay mostra Ia Iettera "F"
segmta da un numero.

La funzione AUTO MODES
- termina senza visualizzare il
- conto alla rovescia. La cottura

conto aIIa rovesaa

Il forno non si riscalda.

La porta non si chiude
correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
- spegne.

| CIC|0 di cottura con Ia sonda
. @ terminato senza una causa

. evidente o l'errore F3E3 &

-~ stampato suIIo schermo

Possibile causa

. Interruzione di corrente

elettrica.

. Disconnessione dallarete |
. principale. :

Problema software.

- La quantita di alimenti
. non rientra nell'intervallo

termina prima dello scadere del = cONsigliato. £ stata aperta la

porta durante la cottura.

. Se la modalita "DEMO" &
- impostata su "On’, tutti i
. comandi sono operativi e i

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

"DEMQO" ogni 60 secondi.

La modalita "ECO" e :
¢ impostata su "On",

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
. correttamente.

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente.

Soluzione

* Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Contattare il Call Center e indicare il numero che

segue la lettera "F".

- Aprire la porta e controllare il grado di cottura
- degli alimenti. Se necessario, completare la
- cottura selezionando una funzione tradizionale.

Accedere a "DEMOQO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

; - Verificare che i fermi di sicurezza siano in
- | fermi di sicurezza si trovano |
. in posizione errata.

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta :
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione”.

- Verificare che la rete domestica abbia una portata :
i nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, :
- ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

. "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere
. "BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola

del prodotto.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@\ BAUKNECHT PRODUCT
Z ) Voorverdere assistentie kunt u het apparaat registreren

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

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill

6. Lamp

7. Punt voor inbrengen van
gaarthermometer

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

3
e

&

1.AAN/UIT
Om de oven aan en uit te draaien.

2. HOOFDMENU

Voor snelle toegang tot het
hoofdmenu.

3. FAVORIET

Om de lijst met uw favoriete functies
op te vragen.

4 5 6 7

4. HULPMIDDELEN

Om uit verschillende opties te kiezen
en ook om de oveninstellingen en
-voorkeuren te wijzigen.

5. DISPLAY

6. BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling"
kunt u de toetsen op de touchpad
vergrendelen, zodat ze niet per
ongeluk kunnen worden ingedrukt.

8 9

7.LAMP

Om het ovenlampje in of uit te
schakelen.

8. KOOKWEKKER

Deze functie kan worden
ingeschakeld bij het gebruik van een
bereidingsfunctie of enkel om de tijd
bij te houden.

9.START
Om de bereidingsfunctie te starten.

@uknecht



ACCESSOIRES

)
Wi

| LEKBAKJE

. BAKPLAAT

. SCHUIFRAILS *

: 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.

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

: 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 vergemakkelijken.

VOEDSELSONDE : AIR FRY-LADE *

T

)
i

: Te gebruiken bij het
: bereiden van voedsel met
: de Air Fry-functie, met een

Om nauwkeurig de
binnentemperatuur van de
gerechten te meten tijdens
de bereiding. Dankzij de vier

sensoren en stevige steun  : om eventuele kruimels en

kan hij worden gebruikt : druppels op te vangen.
voor vlees en vis en ook voor : Hij kan in de vaatwasser
brood, taarten en gebakjes. : gereinigd worden.

. bakplaat op een lager niveau

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt. Andere accessoires kunnen apart worden
aangeschaft; neem voor bestellingen en 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, verwijdert u de
schroeven (indien aanwezig) aan beide kanten met behulp
van een munt.

Til de geleiders op en trek de onderste gedeelten uit hun
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 zein
de ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de onderste

zitting zakken.

/

De linker ("L") en rechter ("R")
plankgelelders zijn te herkennen
aan het logo in deze afbeelding.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

Verwijder de roostergeleiders uit
de oven en verwijder het
beschermende plastic van de
schuifrails.

Om de schuifrails aan te brengen,
bevestigt u de bovenste klem
van de rail aan de roostergeleider
en 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 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

@ HANDMATIGE MODI

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

GEVENTILEERD

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

HETELUCHT

Om verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende niveaus
(maximaal drie) tegelijk. Met deze functie worden er geen

geuren van het ene naar het andere gerecht overgebracht.

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.

TURBO GRILL

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 de rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

SNEL VOOR- VERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

COOK 4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Deze functie
kan gebruikt worden om koekjes, gebak, ronde pizza's
(ook bevroren) te bakken en een volledige maaltijd te
bereiden. Raadpleeg de bereidingstabel om de beste
resultaten te bereiken.

SPECIALE FUNCTIES

»  PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in
een restaurant. De speciale 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 Pizza Stone
WPro-accessoire en 30 minuten voorverwarmt, bakt
u een pizza in 5-8 minuten.

Voor bestellingen en informatie neemt u contact op
met de klantenservice of met www.bauknecht.eu

»  AIRFRY

Met deze functie kunt u frietjes en kipnuggets
bakken zonder olie toe te voegen, met

een aangenaam krokant resultaat.
Verwarmingselementen draaien om de ovenruimte
goed te verwarmen, terwijl de ventilator hete lucht
circuleert. De beste bakresultaten kunnen alleen
worden bereikt door een air fry-plaat te gebruiken
(meegeleverd met sommige modellen). 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. Gebruik niet meer dan één bakplaat
om ongelijkmatig koken te voorkomen.

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte.

»  WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

» 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.

»  KANT-EN-KLAAR

Om kant-en-klaargerechten te bereiden

die op kamertemperatuur of in de koelkast

worden bewaard (broodjes, taartmix, muffins,
pastagerechten en broodproducten). De functie
bereidt alle gerechten snel en zorgvuldig; ze kan

ook worden gebruikt om reeds bereid voedsel

te verwarmen. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd. Volg de instructies op de verpakking.

»  MAXICOOKING

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

»  ECO-CYCLUS *

Gevulde braadstukken en stukken viees 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.

- BEVROREN VOEDSEL

Bij deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd
voor vijf verschillende categorieén kant-en-klare
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

[ |
_ P AUTOMATISCHE MODI

Hiermee kunnen alle types voedingsmiddelen volledig
automatisch worden bereid. Om deze functie optimaal
te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel. De oven hoeft niet te worden voorverwarmd.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van energie-
efficiéntie in overeenstemming met Verordening (EU) .
65/2014
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GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY

Om te selecteren of te bevestigen:

Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.

d

EERSTE GEBRUIK

Om door een menu of een lijst te scrollen:

U hoeft gewoon met uw vinger over het display te
vegen om door de items of waarden te scrollen.

Om instellingen te bevestigen of naar het volgende
scherm te gaan:

Raak “INSTELLEN” of “VOLGENDE" aan.

Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak < aan.

Wanneer u het apparaat voor de eerste keer aanzet,
moet u het product configureren.

De instellingen kunnen daarna worden gewijzigd door op "
te drukken om zo het "Tools"-menu te openen.

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet.

« Veeg over het scherm om door de lijst van
beschikbare talen te scrollen.

- Raak de gewenste taal aan.
2.DETIJD EN DATUM INSTELLEN

Als u de oven met uw thuisnetwerk verbindt, worden
de tijd en datum automatisch ingesteld. Anders moet
u die handmatig instellen

« Raak de nummers aan om de tijd in te stellen.

« Raak“INSTELLEN"aan om te bevestigen.

Zodra u de tijd heeft ingesteld, stelt u de datum in

« Raak de gewenste nummers aan om de datum in
te stellen.

« Raak“INSTELLEN"aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en
datum opnieuw instellen.

3. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van

een niveau van elektrische stroom dat compatibel is

met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer

dan 3 kW (16 ampere) heeft: Als uw huishouden een

lager energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde

(13 ampére) verlagen.

« Raak de waarde aan de rechterkant aan om het
energieverbruik te selecteren.

+ Raak”OK”aan om de oorspronkelijke instellingen
te voltooien.

4. 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. Het is raadzaam om de
ruimte na het eerste gebruik van het apparaat te luchten.
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DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op of raak het scherm eender waar aan om de

oven in te schakelen.

Op het display kunt u kiezen tussen handmatige en

automatische modi.

+ Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.

+ Scrol naar boven of beneden om de lijst te bekijken.

+ Selecteer de gewenste functie door ze aan te raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de
instellingen die kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/ GRILLNIVEAU

+ Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.

Afhankelijk van de geselecteerde functie kunt u de
voorverwarming activeren of deactiveren met een
specifieke schakelaar.

DUUR

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren, hoeft
u geen bereidingstijd in te stellen. In de getimede modus
blijft de oven bereiden tijdens de door u geselecteerde
duur. Aan het einde van de bereidingstijd wordt het
bereiden automatisch onderbroken.

«  Om de tijdsduur in te stellen, tikt u op het gedeelte
Tijd of op "Kooktijd instellen" nadat u op START hebt
gedrukt.

+ Raak de gewenste nummers aan om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

« Raak“VOLGENDE"aan om te bevestigen.

Om een ingestelde duur tijdens het koken te annuleren en

dus handmatig het einde van het koken te beheren, kunt u

op de duurwaarde tikken en "0" instellen of u kunt het menu

met de drie puntjes openen en de kooktijd bewerken.

Als u de cyclus wilt stoppen, opent u het menu met de drie
puntjes en selecteert u "Stop bereiding".

3. AUTOMATISCHE MODI INSTELLEN

Met de automatische modi kunt u een grote
verscheidenheid aan gerechten bereiden, waarbij u kunt
kiezen uit gerechten die in de lijst worden getoond. De
meeste bereidingsinstellingen worden automatisch door
het apparaat geselecteerd om de beste resultaten te
krijgen.

+ Kies een recept uit de lijst.

Functies worden per voedselcategorie weergegeven in het
menu “Automatische modi” (zie relatieve tabellen).

« Zodra u een functie heeft geselecteerd, volstaat het de
kenmerken van het te bereiden voedsel (hoeveelheid,
gewicht enz.) aan te geven om het perfecte resultaat te
bekomen.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN
U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie in te

schakelen: De functie schakelt in op het tijdstip dat u op

voorhand selecteert.

+ Druk op "DELAY" (UITSTEL) om de gewenste starttijd
in te stellen. U kunt de starttijd selecteren of de tijd
waarop u het voedsel klaar wilt hebben volgens de
geselecteerde functies.

« Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt u
“INSTELLEN” aan om de wachttijd in te laten gaan.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie
wordt automatisch ingeschakeld na de berekende
tijdsduur.

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.

«  Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u
"VERTRAGING OVERSLAAN" aan.

5. DE FUNCTIE STARTEN

« Nadat u de instellingen heeft geconfigureerd, raakt u
“START”aan om de functie in te schakelen.

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op

de display. U kan de ingestelde waarden op eender welk
moment tijdens de bereiding wijzigen door de te wijzigen
waarde aan te raken. Alle beschikbare opties die kunnen
worden aangepast, kunnen worden verkend door het menu
met de drie puntjes linksonder in het scherm te openen.

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [®].

6. VOORVERWARMEN

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,
wordt de status van de voorverwarmingsfase aangegeven
op het display zodra de functie in werking is getreden.
Zodra deze fase is voltooid, klinkt er een geluidssignaal en
geeft het display "OVEN GEREED" weer.

+ Opendedeur.
+ Plaats het gerecht in de oven.

« Sluit de deur en tik op de knop "Start nu" of de knop
"START" om te beginnen met bereiden.

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.

U kunt de standaardinstelling van de

voorverwarmingsoptie wijzigen voor bereidingsfuncties

waarbij u dat handmatig kunt doen.

+ Selecteer een functie waarbij u de
voorverwarmingsfunctie handmatig kunt selecteren.

« Gebruik de schakelaar Speciale voorverwarming
rechtsonder op het display om de voorverwarming in
of uit te schakelen. De functie is standaard ingesteld.

@uknecht



7.VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige automatische modi wordt gevraagd om het

voedsel om te draaien tijdens de bereiding. Een hoorbaar
signaal gaat af en op het display verschijnt de uit te voeren
actie.

+ Open dedeur.

« Voer de handeling uit die op het display wordt
aangegeven.

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden te
hervatten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 5% van de tijd tot het einde
van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie.

- Controleer het voedsel

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden te
hervatten.

8.EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is. Bij sommige functies
kan u, zodra de bereiding is voltooid, uw gerecht extra te
bruinen, de bereidingstijd verlengen of de functie als een
favoriet opslaan.

+ Raak "TOEVOEGEN AAN FAVO" aan om de functie als
een favoriet op te slaan.

« Selecteer“Extra Bruining” om de bruincyclus van vijf
minuten te starten.

« Tikop "+5 min." om de bereidingstijd te verlengen

9. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat oveninstellingen voor uw
favoriete recept op.

De oven herkent automatisch de vaakst gebruikte functies.
Nadat u een functie een aantal keer heeft gebruikt, zal
worden voorgesteld om de functie aan uw favorieten toe te
voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Zodra een functie is voltooid, tikt u op "TOEVOEGEN AAN
FAVORIETEN" om deze als favoriet op te slaan. Hiermee
kunt u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde
instellingen.

EENMAAL OPGESLAGEN

Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u op < : Alle
opgeslagen functies worden in dit menu weergegeven.
Raak “START” aan om de geselecteerde bereidingsfunctie
in te schakelen.

INSTELLINGEN WIZIGEN

In het favorietenscherm kunt u een afbeelding of een naam
toevoegen aan de favoriet om hem volgens uw voorkeuren
te personaliseren.

« Selecteer de functie die u wilt wijzigen.

+ Klik op het pictogram met de drie puntjes in de
rechterbovenhoek.

+ Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.
 Raak “OPSLAAN" om uw wijzigingen te bevestigen.

Als u een specifieke functie wilt verwijderen, vindt u in dit
menu de optie "FAVORIETEN VERWIJDEREN".
10. HULPMIDDELEN

Drukop 7 om op elk gewenst moment het menu " Tools
" te openen. Via dit menu kunt u kiezen uit verschillende
opties en u kunt ook de instellingen of voorkeuren voor uw
product of het display wijzigen.

@ KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik van
een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te houden.
Als de wekker eenmaal is gestart, blijft deze aftellen zonder
invloed te hebben op de functie. Als de kookwekker

is ingeschakeld kunt u ook een functie selecteren en
inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

« Druk op de optie keukentimer.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde

bereidingstijd.

+ Tik op "PAUZE" als u de timer wilt pauzeren. U kunt
dan op "HERVATTEN" tikken om de timer opnieuw te
starten.

« Raak“"ANNULEREN"aan om de wekker te annuleren of
een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

+ Tikop"+1 min" om de duur met 1 minuut te verlengen.

05 L amp

Om het ovenlampje in of uit te schakelen.

<>
+*| SMARTCLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil
en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200
ml drinkwater op de bodem van de oven en schakel de
functie alleen in wanneer de oven koud is.

% pYRO-ZELFREINIGING

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op zeer
hoge temperatuur. Er zijn drie zelfreinigingscycli met
verschillende duren beschikbaar: Hoog, Medium, Laag.

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

+ De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten
uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat is
geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle branders
of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingscyclus.

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

+ Kies een van de beschikbare cyclus naargelang uw
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behoeften.

+ Klik op“START” om de geselecteerde functie in te
schakelen. de oven begint met de zelfreinigende cyclus,
terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een
waarschuwingsbericht op het display, samen met het
aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot de
temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.
Let op: De pyrolytische cyclus kan ook worden geactiveerd
als de tank gevuld is met water.

Nadat de cyclus is geselecteerd, kunt u de start van de
automatische reiniging uitstellen. Raak "UITSTEL"aan om
de eindtijd in te stellen zoals wordt aangegeven in de
betreffende paragraaf.

[ VOEDSELSONDE

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur

van het vlees tijdens de bereiding van verschillende
soorten voedsel worden gemeten zo dat u er zeker

van bent dat de optimale temperatuur wordt bereikt.

De temperatuur van de oven varieert afhankelijk van

de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding

is altijd geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt. Plaats voedsel in de
oven en sluit de gaarthermometer aan op de contactdoos.
Houd de thermometer zo ver mogelijk verwijderd van

de warmtebron. Sluit de ovendeur. Raak [ aan. U kunt
kiezen tussen de handmatige functies (op bereidingswijze)
en AUTOMATISCHE MODI (op type voedsel) als het gebruik
van de sonde toegestaan of nodig is.

Zodra een kookfunctie is gestart, wordt deze geannuleerd als de
thermometer wordt verwijderd. Haal altijd de stekker uit het
stopcontact en verwijder de thermometer uit de oven als u het
voedsel uit de oven haalt.

DE VOEDSELSONDE GEBRUIKEN

Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan
door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

De kabel is licht buigbaar en kan naar behoefte worden
gebogen om de sonde op de meest effectieve manier in
de verschillende soorten voedsel te steken. Zorg ervoor
dat de kabel het bovenste verwarmingselement niet
aanraakt tijdens de bereiding.

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees.
Vermijd botten of vette delen. Voor gevogelte, de
thermometer in het midden van de borst steken en holle
plekken vermijden.

VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd de
ruggengraat.

BAKWERK EN PASTA: Steek de punt diep in het deeg
door de kabel te buigen voor de ideale sondehoek. Het is
verplicht om de functies uit de AUTOMATISCHE MODUS te
gebruiken bij het bereiden van deze soorten voedsel als u
de voedselthermometer gebruikt. Als u de thermometer
gebruikt bij bereidingen met de functie AUTOMATISCHE
MODUS, wordt de bereiding automatisch gestopt wanneer
het geselecteerde recept de ideale kerntemperatuur
bereikt, zonder de oventemperatuur te moeten instellen.

Groot brood

Taart

A
BEDIENINGSVERGRENDELING
Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen op de
touchpad vergrendelen, zodat ze niet per ongeluk kunnen
worden ingedrukt.
Druk lang op de vergrendeltoets op het touchpad om het
apparaat te ontgrendelen.

@VOORKEUREN

Voor het wijzigen van verschillende oveninstellingen, het
selecteren van de sabbatmodus en het uitschakelen van de
"Demomodus".

INFO

Voor meer informatie over het product.

. 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
er een iets hogere afkoeling verwacht.

@uknecht



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 druppan 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.

Bauknecht



D1 BEREIDINGSTABEL AUTOMATISCHE MODI

BEURT
(VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID- | BRUININGSNI-| - peor NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU DINGS-
TIJD)
Lasagne 0,5 -3 kg* - MED - -\...é—...,- T
Vers
OVENSCHOTEL Cannelloni 0,5 - 3 kg* - MED - -\...i—...:- T
& PASTA UIT DE 5
OVEN Ingevro- Lasagne 0,5-3 kg - - R e
ren Cannelloni 0,5-3 kg - - - n...z“;.—'..r
Rosbief 0,6 - 2 kg* MED MED - < 3 , —~——
Gebraden kalfsvlees 0,6 - 2,5 kg* - MED - ) 3 ; O——
Biefstuk : Steak 2-4cm MED - 2/3 -\...5...,- \wi/vf
Burgerpasteitjes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \Wiv{
Langzaam bereiden 0,6 - 2 kg* MED - - - 3 , ——
Gebraden varkensvlees 0,6 - 2,5 kg* - MED - - 3 . O~
Varkens-  Schenkel 0,5-2,0 kg* - MED - L2 e
|
viees Varkensribben 0,5-2,0 kg* - - 2/3 5;- '\Wiv{
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 5,- \Wiv{
Gebraden lamsvlees 0,6 - 2,5 kg* MED MED - - 2 ; O—
\L/f‘e“;: Lamsrib 0,5 - 2,0 kg* MED MED - R,
Poot 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 ;O—
VLEES Gebraden kip 0,6 - 3 kg* - MED - . 2 ;—
Gebra- Gevulde 2
den ki - * _ _
P | Gebraden Kip 06-3kg MED T~
Kipstukken 0,6 - 3 kg* - MED - B, 3 ; O——
. 4 2
Hele kip 0,6 - 2,5 kg - - - B —
s 4 2
Kipfilet 1-4(cm) - - - e N B
. 4 2
Kipstukken 0,2-1,5kg - - - e v -
Kip Z 2
Met Kippenbouten - - . _ e o~ .
nete g d 4 2
lucht epaneerde ) ) ) i
gebak- kotelet 1-4(cm) AR
kenkip |Kippenvleu- 4 2
gels 0,2-1,5kg - - - D N -
Kipnuggets ) } ) ) 4 2
[diepvries] AR ——
Kippenvleugels ) . ) . 4 2
[bevroren] AR ——
* Aanbevolen hoeveelheid
SN ~Fn e TS iy —
ACCESSOIRES o bak of o bak met 500
Rooster pvangbako Druipplaat / Bakplaat pvangbak me Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water
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I BEREIDINGSTABEL AUTOMATISCHE MODI

BEURT
(VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID- | BRUININGSNI- | proe NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU DINGS-
TIJD)
Gebraden eend 0,6 - 3 kg* - MED - - 2 e
2
- * - -
Gebraden Gevulde gebradeneend | 0,6-3kg MED . , ——
eend Eendstukjes 0,6 - 3 kg* - MED - 3 _1W‘L/r s N
Eendfilet / eendenborst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Gebraden kalkoen &gans | 0,6 - 3 kg* - MED - . 2 ;B
Gebraden gevulde % 2
Gebraden : kalkoen 0,6-3kg ) MED ) NP S
kalkoen
VLEES Kalkoen- en gansstukjes 0,6 - 3 kg* - MED - . 3 , ——
Kalkoenfilet/-borst 1-5cm - — 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
Vleesspiesen 0,2-1,5kg - - 1/2 EEQH - 2 -
4 2
Met hete Varkenskarbonades 1-4(cm) - - - P -
lucht . 4 2
gebakken Burgerpasteitjes 1-4(cm) - - - A r
viees Worsten & Saucijzen 1,5-3,5(cm) - - - % - 2 -
Gepaneerde kotelet 1-4(cm) - - - % - 2 -
Tonijnsteak 1-3 (cm) MED - 4 |l
Zalmsteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...:- 1 :2: ~
Zwaardvissteak 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...,- 1 2 f
Gebraden  Kabeljauwfilet 0,1-0,3kg - - - -\...3...;- 1 :2: f
filets & 3 5
steaks Zeebaarsfilet 0,05 -0,15 kg - - - Anetens r f
Zeebrasemfilet 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- 1 :2: i
. . 3 2
VIS & Overige filets 0,5-3 (cm) - - - LN A S
SCHAALDIEREN Bevroren filets 0,5-3(cm) - - - A lw_\Niz
Coquilles één schaal * - - - . 4 -
4
‘. . ) . )
Gegrilde Mosselen één schaal - ;
vis Garnalen één schaal * - - - a...4...F 1 3 f
Grote garnalen één schaal * - - - -\...4...,- 1 3 r
Geroosterde hele vis 0,2-1,5kg * -\...3...,- 1 2 f S
Vis in zoutkorst 0,2-1,5kg* . 3 , —
* Aanbevolen hoeveelheid
Aernear ~F=n — TS T —
ACCESSOIRES o bak of o bak met 500
Rooster pvangbako Druipplaat / Bakplaat pvangbak me Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water

@uknecht




D1 BEREIDINGSTABEL AUTOMATISCHE MODI

BEURT
(VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID- | BRUININGSNI-| - pepp, NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU DINGS-
TIJD)
. 4 2
Gepaneerde vis 1,5-3,5(cm) - - - e e A
Met hete g 4 2
VIS & lucht Visfilet 1,5-3,5(cm) - - - ey —
SCHAALDIEREN : gebakken . ) ) ) 4 2
vis Hele vis 0,4-0,8 kg e o -
. 4 2
Schaaldieren - - - - T e
Gebakken aardappelen 0,5-1,5kg - MED - 1;
GROENTEN  Gcbakken o ide groenten 01-0:5kg - - - A 3 ,
groente [elk]
Overige groenten 0,5-1,5kg - MED - 1;
Gegratineerde &én schaal * ) ) ) 3
aardappelen n—
Tomatengratin één schaal * - - - -u%u-
Gegrati- Paprikagratin één schaal * - - - -\...i—...:-
neerde 3
groenten | Broccoligratin één schaal * - - - =
Bloemkoolgratin één schaal * - - - -u%u-
Groentegratin één schaal * - - - -\...i—...,-
GROENTEN 4 5
Zelfgemaakte frietjes 0,3-0,8kg - - - I
Aardappelpartjes 1-4(cm) - - - «Ef‘m ;
ms:\the'(e Gemengde groenten 0,3-0,8kg - - 2/3 & 1;
gebakken . i ) ) ) 4 2
groente Courgettechips 0,2-0,5kg e
Gefrituurde aardappels ) ) ) 4 2
[bevroren] 0,3-0,8kg A
L 4 2
Loempia's [bevroren] - - - - e -
Hartige cake 0,8-1,2kg - MED - n“.z“;._'..r
Groentenstrudel 0,5-1,5kg - MED - L
: 60-150 g ) ) ) 3
HARTIGE Broodjes lelk]* —
BAKSELS Brood 400-600g - - e —
[elk]
Brood 5
Groot brood 0,7 - 2,0 kg* - - - R o
200-300 g ) ) ) 3
Baguettes lelk]* S
* Aanbevolen hoeveelheid
N ~Fn e Toond T T~
ACCESSOIRES (e} bak of (¢} bak met 500
Rooster pvangbako Druipplaat / Bakplaat pvangbak me Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water
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I BEREIDINGSTABEL AUTOMATISCHE MODI

BEURT
" (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID- | BRUININGSNI-|  peor NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU
DINGS-
TIJD)
. 2
Ronde pizza rond - - - N0
Dikke pizza plaat - - - L,
1 laag* - - - N 2 -
HARTIGE 9
BAKSELS 2 lagen* - - - -\...41_—."..:- 1 4:’1
Pizza, bevroren 5 3 1
*
3lagen - - - AR AR A -
. 5 4 2 1
4 lagen - - - AFAr AFr ARl
. 2
Luchtige cake 0,5-1,2 kg* - - - aems
Rijzende Fruitcake in vorm 0,5-1,2 kg* - - - -\éu- T
cakes
Chocoladetaart 0,5-1,2 kg* - - - -\éu- R
Koekjes 0,2-0,6 kg - - - ‘ir
Croissants één schaal * - - - \i,
ZOETE BAKSELS : Croissants [bevroren] één schaal * - - - ;
Soezen één schaal * - - - wir
Meringues 10-30 g [elk] - - - \i,
Taart 0,4 - 1,6 kg* - - - -u%u-
Strudel 0,4-1,6kg - - - wir
Vruchtentaart 0,5-2kg - - - aéﬁ
- AFn ~ Tonnd T —
ACCESSOIRES Opvangbak of Opvangbak met 500
Rooster pvang Druipplaat / Bakplaat pvang Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water
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e

1y
5] AIR FRY-BEREIDINGSTABEL
AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN °C) (MIN) EN ACCESSOIRES
g Diepvriesfrites Ly 650- 8509 Ja 200 25-30 e 2
8 B i Ry 4 2
< Bevroren kipnuggets Iy 500 g Ja 200 15-20 o -
pd
& visstick 00 J 220 15-20 : 2
8 issticks ==y 500 g a 5- R
> %
& Uienringen 5009 Ja 200 15-20 EE:EH A 2 -
z Vers gepaneerde courgette 15"'5* 4009 Ja 200 15-20 % wi,
'_
% Zelfgemaakte frietjes oy 300-800g Ja 200 20-40 % 1;,
[a' Te
O  Gemengde groenten =y 300-800g Ja 200 20-30 % N 2 -
Kippenborst 15"’5* T-4cm Ja 200 20-40 EE:EH - 2 -
(%]
% Kippenvleugeltjes Ly 200- 1500 g Ja 220 30-50 — . 2
D e 4 2
to  Gepaneerde kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 T A -
—
N = 4 2
Visfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 T A -

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 I==]
Air Fry
R A==
ACCESSOIRES
0 bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE “’m;‘n‘n’sﬁ' TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
_ Ja 170 30-50 -\:.2:l...;-
Taarten / Luchtige cake & Ja 160 30-50 -\é...n
s 4 1
e Ja 160 30-50 [ e PR P
s 3
Gevulde taarten = Ja 160 - 200 30-8 | S—
(cheesecake, strudel, appeltaart) o 4 1
D Ja 160 - 200 30-90 e a1
— Ja 150 20 - 40 . 3 ,
o 4
& Ja 140 30-50 - .
Koekjes — ] 1
% Ja 140 30-50 —
\,.v!:\/ Ja 135 40-60 '\ir '\F—-E-”__rrlﬁ '\Lr
_ Ja 170 20-40 . 3 .
& Ja 150 30-50 A
Kleine taartjes / Muffins — 4 1
% Ja 150 30-50 — -
& Ja 150 40-60 R S
— Ja 180 - 200 30- 40 L3
Soesjes & Ja 180 - 190 35-45 AT
oS 5 3 1
b0y Ja 180 - 190 35-45*%* S N ——
— Ja 90 110- 150 L3
Meringues & Ja 90 130 - 150 AT
& Ja 90 140 - 160 * R S
— Ja 190 - 250 15 - 50 L2
Pizza / Brood / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 ey
)
Ja 310 7-12 -\nén,-
Pizza (Dun, dik, focaccia) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50 % AFEs AR, -
_ Ja 250 10-15 1 3 i
Diepvriespizza & Ja 250 10-20 -u:..i....:ln ;
& Ja 220 - 240 15-30 1 > r 3 r .
s Ja 180 - 190 45-55 R
Hartige taarten & Ja 180 - 190 45-60 N S
(groentetaart, quiche)
& Ja 180 - 190 45-70*% R L

-E -ﬁ > 4 ECO Ll
FUNCTIES XL COOK =
Conventioneel Hetelucht Convectie- bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 ECO-cyclus Pizza
Aveeenn ~ sy 1 J — | S
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 | \OORVER" | TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
— Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes 'v!? Ja 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! ;
s Ja 180 - 190 20-40* e L
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de — B ) 3
oven / cannelloni |:, Ja 190 - 200 45-65 | —
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ — 3
varkensvlees 1 kg Ii, Ja 190 - 200 80-110 | S—
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200 - 230 50- 100 1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
S . . — 3
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) — Ja 180 - 200 40-60 1 r
Gevulde groenten s 2
(tomaten, courgettes, aubergines) = Ja 180 - 200 50-60 ~e
Toast v - 3 (hoog) 3-6 -\...5...:-
<~
Visfilets / moten vis - 2 (medium) 20 - 30 ** -\...4...n '\Wiwf
Worstjes / Kebab / Spareribs / et i 2-3 _ap %% 5 4
Hamburgers |_1 (Medium - hooq) 15-30 Al S
A~
Gebraden kip 1-1,3 kg = - 2 (medium) 55 -70 *** "\...2...ﬁ '\WLNT
N~
Lamsbout / schenkel R - 2 (medium) 60 - 90 *** 1 3 r
A~
Gebakken aardappeltjes = - 2 (medium) 35 - 55 **¥ 1 3 r
A~ 3
Groentegratin = - 3 (hoog) 10-25 1 r
Koekjes g‘.‘( Ja 135 50-70 N > - -..,,4|—_,—n,.,- -\.,,31—_.—1,.,- - ! r
Koekjes
Taarten g‘:{ Ja 170 50-70 -u:..i....:l,- -\J:-?_’.-.-lr -u:-.%-.:u- -\1:-.1—-.-:11-
Taarten
Ronde pizza (g)?( Ja 210 40 -60 '\...5=...l' -\..:3‘-—._'..:- -\...2‘:'..1- nu:l‘:'"r
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) ) 5 3 1
/ lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120% A s R o —
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / é4 5 4 2 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* = PR T -
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
s 4 1
Lasagne en vlees b Ja 200 50-100* =V f
Vlees en aardappelen - Ja 200 45-100* -u:..i....:l,- 1 ! i
Vis en groenten .v!t Ja 180 30-50% -u#lf..:- 1 1 f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120* 1 3 f
Gesneden vlees E 3
(konijn, kip, lam) o - 200 50-100% |1 ° ¢

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

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

= =5 O B o o
FUNCTIES XL COOK
Conventioneel Hetelucht ~ Convectie- bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking  Multiflow Menu ECO-cyclus
Aerenn ~ A= 1 f — T
ACCESSOIRES Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml
op rooster ovenschaal op rooster water

CB/\atuknecht



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.

ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

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

Gebruik geen stoomreinigers.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

« 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.

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

Draag beschermende handschoenen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat

u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

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-lade (indien aanwezig) is
vaatwasserbestendig.

Bauknecht



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..

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.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.

Bauknecht



PROBLEEMOPLOSSING

De oven werkt niet.

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

. Een AUTOMATISCHE MODUS-
- functie eindigt zonder dat het
- aftellen wordt weergegeven.

. De bereiding eindigt voor het
einde van het aftellen.

De oven wordt niet warm.

- De stroomvoorziening in huis
- valt uit.

- Kookcyclus met

. gaarthermometer beéindigd

. zonder duidelijke oorzaak of

- fout F3E3 wordt weergegeven
- op het scherm.

- Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.

. Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

Softwareprobleem.

- Hoeveelheid voedsel die

- afwijkt van de aanbevolen
- hoeveelheid. Deur open

- tijdens het bereiden.

- Wanneer "DEMO” op “Aan”
i staat, zijn alle bedieningen
- actief en de menu's zijn

beschikbaar, maar de oven
wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60

seconden op het display.
"ECO" modus is "Aan”.

ADe

veiligheidsvergrendelingen

: staan in de verkeerde
. positie.

Vermogensinstelling is
- verkeerd.

- Voedselthermometer is niet
goed aangesloten.

Oplossing

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

. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
. het probleem opgelost is. 5

Neem contact op met het Callcenter en vermeld
- het nummer na de letter "F".

Doe de deur open en controleer of het voedsel
- gaar is. Voltooi indien nodig de bereiding door
- een traditionele functie te selecteren.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN" en selecteer

”Uit”,

Open “"ECO" in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

A Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in

de juiste positie staan, volgens de instructies voor

. het verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur !

in de paragraaf “Reinigen en onderhoud".

. Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een ;
: nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als :
. dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot !
- 13 ampére. Open "VERMOGEN" in “INSTELLINGEN"
. en selecteer "LAAG". ?

- Controleer de aansluiting van de
- voedselthermometer.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product
Onze website docs. bauknecht.eu

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

apparaat staan.
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Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET BAUKNECHT-

@\ PRODUKT
Z= ) For & motta mer fullstendig assistanse, vennligst

registrer produktet ditt pa www.register10.eu

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel

2, Vifte og rundt varmeelement
(ikke synlig)

w

. Ristens skinner
(nivaet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. @vre varmeelement / grill
. Lyspeere

N & n1 b

. Punkt for innsetting av
steketermometer

. I[dentifikasjonsskilt

(ma ikke fjernes)
9. Varmeelement i bunnen
(ikke synlig)

[~

KONTROLLPANEL
oo o OIS

..... © O \_T_I

IR 5 1

123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. VERKTQY 7.LYS
For a sld ovnen pa og av. For & velge blant forskjellige For a sld ovnslampa pa eller av.
2. HJEM opsjoner og ogsa endre ovnens 8. KJOKKENTIMER

For a fa rask tilgang til
hovedmenyen.
3. FAVORITT

For & hente fram listen over de
favorittfunksjonene

innstillinger og preferanser.
5. DISPLAY

6. TASTSPERRE

“Control Lock” (tastsperre) gjar
det mulig a Idse knappene pa
bergringskjermen slik at de ikke
trykkes inn ved en feiltakelse.

Denne funksjonen kan enten
aktiveres nar du bruker en
tilberedningsfunksjon eller
uavhengig for a passe tiden.

9. START

For a starte
tilberedningsfunksjonen.

@uknecht



TILBEH@R

RIST

)
Wi

. LANGPANNE

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER *

Brukes for a tilberede mat

eller som stgtte for panner,

kakeformer eller andre

. Brukes som ovnsbrett for
: tilberedning av kjatt, fisk,
: grennsaker, focaccia osv.

: Brukes til steking av brad
. 0g kaker, men ogsa til
: steker, fisk en papillotte,

: For & gjgre det enklere
: asetteinn eller flerne
: tilbeher.

ildfaste former. . eller plasseres under risten  : osv.
: for d samle opp kraft/sjy fra :
: tilberedningen. :
MATSONDE

: LUFTSTEKINGSBRETT *

)
i

T

Brukes til ngyaktig
maling av temperaturen
i matens kjerne under

tilberedningen. Takket vere :
: med et stekebrett plassert

dens stive stotte, kan den

¢ Brukes ved tilberedning
: av mat med
. Luftstekingsfunksjon

(steke/fritere med luft),

benyttes for kjatt og fisk,
og ogsa for brad, kaker og

opp eventuelle smuler og
andre bakverk.

: drypp. Den kan rengjgres i
: oppvaskmaskinen.

¢ pa et lavere niva for a samle :

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
Annet tilbeher kan kjopes separat; ta kontakt med kundeservicen ndr det gjelder bestillinger og informasjon.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfgr risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehar, som langpannen og bakebrettet, settes
inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

- For & fierne glideskinnene, flern festeskruene (hvis disse
finnes) pa begge sider ved hjelp av en mynt.

Loft sporene opp og dra de nedre delene ut av festene:
ristens skinner kan na fjernes.

- For 4 installere glideskinnene igjen, ma de forst settes
tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de deretter pa plass i det nedre
festet.

/

De venstre (“L”) og hayre (“R")
glideskinnene kan gjenkjennes
ved logoen pa dette bildet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER

Fjern ristenes spor fra ovnen
og flern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til
feringen til rillene og gli den
sa langt den gar. Senk den
andre klipsen i posisjon.

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

hoyde.

Vennligst merk deg: Glideskinnene kan monteres pd alle nivder.
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FUNKSJONER

@ MANUELLE MODUSER

KONVENSJONELL

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun én rille.

KONVENSJONSBAKING

For a lage kjott eller bake kaker, med innhold pa
bare én hylle.

VARMLUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes
til a tilberede forskjellige retter uten at rettene tar
smak av hverandre.

GRILL

Til grilling av steker, kebab og pglser, tilberede

gratinerte gr@nnsaker eller riste brgd. Ved grilling
av kjott, anbefaler vi a bruke en langpanne for a
samle opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

TURBO GRILL

For a steke store kjottstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

HURTIG FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

COOK 4

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker,
kaker, runde pizzaer (0ogsa frosne) og for a
tilberede et helt maltid. Fglg tilberedningstabellen
for a oppna best resultat.

SPESIAL FUNKSJONER

» PIZZA
Med denne funksjonen kan du lage god

hjemmelaget pizza pa mindre enn 10 minutter,

som pa en restaurant.

Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer
ved temperaturer pa over 300 grader Celsius
0g gir en pizza som er myk inni, spre i kantene
og perfekt brunet.

Hvis du kombinerer denne funksjonen med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer

den i 30 minutter, kan du steke en pizza pa
5-8 minutter.

Ta kontakt med ettersalgsservice for bestillinger
og informasjon, eller www.bauknecht.eu
» LUFTSTEK

Med denne funksjonen kan du tilberede
pommes frites, kyllingnuggets og annet med

mindre olje, og resultatet blir behagelig spratt.

Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
De beste stekeresultatene kan oppnas ved a

»

»

»

bruke et Luftstekingsbrett (folger med noen
modeller). Plasser maten pa luftstekingsbrettet
i ett lag, og folg instruksjonene i Luftsteking
Cooking Table for best mulig resultat. Unnga

a bruke mer enn ett brett for a unnga ujevn
tilberedning.

TINING

For & framskynde tining av mat. Plasser maten
pa rillen i midten.

HOLD VARM
For & holde ferdiglaget mat varm og spre.
SKYLLING

For @ oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

BEKVEM - MELIGHET

For & lage ferdigmat som er lagret i
romtemperatur eller i kjgleskapet (kjeks,
kakemix, muffins, pastaretter og bakverk).
Funksjonen lager alle rettene raskt og
skansomt, og kan ogsa bruke til 3 varme opp
mat som allerede er tilberedt. Ovnen trenger
ikke a forvarmes. Fglg instruksjonene pa
emballasjen.

MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den
beste stekematen og temperatur ved
tilberedelse av store kjottstykker (over 2,5
kg). Det anbefales a snu kjottet i lapet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det anbefales & ha fett pa kjottet
innimellom slik at det ikke tarker ut.

ECO-SYKLUS *

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen
eri bruk, er lyset slukket under tilberedningen.
Bruk av eco-syklusen optimerer derfor
strembruken, og ovnsdgren ma ikke apnes for
maten er helt stekt.

«  FROSSEN MAT

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell tilberedningstemperatur og -modus for
5 forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.

[ |
_ 1 AUTO MODES

Dette lar gjor at alle typer mat kan tilberedes helt
automatisk. For at denne funksjonen skal brukes
optimalt, felges indikasjonene i den tilhgrende
tilberedningstabellen. Ovnen trenger ikke a
forvarmes.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen
for energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr.
65/2014
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HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a velge eller bekrefte:

Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

d

FORSTE GANGS BRUK

For & bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast “STILL INN” eller “NESTE".

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Trykk pa € .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa

apparatet fgrste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke & for afa

tilgang til "Verktgy”-menyen.

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur

pa apparatet farste gang.

« Sveip over skjermen for a bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.

«  Trykk pa ensket spraket.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

Nar du kobler ovnen til hjemmenettverket ditt vil tid
og dato stilles inn automatisk. Hvis ikke ma du stille
det inn manuelt

« Trykk pa de relevante tallene for & stille inn tiden.

« Tast“STILL INN” for a bekrefte.

Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn datoen.
« Tast“STILL INN”for & bekrefte.

Etter at strommen har veert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.

3.STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strom
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

+ Trykk pa verdien til hgyre for & velge stremmen.

« Trykk pa “OKAY” for a fullfgre det opprinnelige
oppsettet.

4. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lgpet av produksjonen: dette er helt normalt. Fgr 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 tilbehgr inni den.
Varm opp ovnen til 200 °Ci rundt én time. Det
anbefales & lufte rommet etter d ha brukt apparatet forste

gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For & sld pa ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken

som helst plass pa skjermen.

Display gir deg mulighet til 8 velge mellom manuelle

og automatiske moduser.

« Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

+ Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

+ Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere
eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk
vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig a stille inn steketiden hvis

du vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager
ovnen mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa
slutten av tilberedningstiden stoppes tilberedning
automatisk.

« For a stille inn varigheten trykker du pa
Tidsseksjonen eller angi tilberedningstid” etter a
ha trykket pa START.

« Tastinn de aktuelle tallene for 4 stille inn
steketiden du gnsker.

« Tast“NESTE” for a bekrefte.

Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen
og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt,
kan du trykke pd varighetsverdien og angi "0",

eller du kan dpne trepunktsmenyen og skrive inn
tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, dpner du trepunktsmenyen
og velger "stans tilberedningen”.

3.STILL INN AUTO MODUSER

De automatiske modusene gjgr deg i stand

til a tilberede forskjellige typer retter, ved a
velge blant de som vises pa listen. De fleste
tilberedningsinnstillingene velges automatisk av
apparatet for @ oppna det beste resultatet.

« Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen
"Auto Modes" (automatiske moduser) (se tilhgrende
tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du
onsker a tilberede for a fa perfekt resultat.

4. STILL INN UTSATT START
Du kan utsette stekingen far du starter en funksjon:

Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa

forhand.

« Tast“UTSETTELSE" for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du gnsker at maten skal vaere klar i
henhold til de valgte funksjonene.

« Nar du har stilt inn ensket utsettelse, tast “SET”
(still inn) for a starte ventetiden.

+ Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil
deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis
na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene
vil veere litt lengre enn de som er oppgitt i
tilberedningstabellen.

« For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa “SKIP
DELAY” (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du
pa “START” for a aktivere funksjonen.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
maksimumstemperatur, vises en melding pa displayet.
Du kan nar som helst endre verdiene som er stilt inn

i lgpet av tilberedningen ved & trykke pa verdien du
gnsker & endre. Alle alternativene som kan endres, kan
utforskes ved & dpne menyen med tre prikker nederst til
venstre pa displayet.

Du kan stanse funksjonen som er aktivert nar som helst
ved 3 trykke pal @ ].

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fore til at displayet viser status til
forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfert, heres
et lydsignal og displayet viser "OVEN READY" (ovnen
er klar)

« Apnedgren.
- Plasser maten i ovnen.

« Lukk dgren og tast “Start now” (start na) eller
“START"-knappen for a starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen fgr forvarmingen er ferdig,
kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Ved
apne dgren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen
settes pa pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for
forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som
lar deg gjore dette manuelt.

+ Velg en funksjon som tillater deg a velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

« Bruk vippebryteren for forvarming nederst til
hoyre pa displayet for d aktivere eller deaktivere
forvarming. Det vil bli stilt inn som en default-
opsjon.

@uknecht



7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen av de automatiske modusene krever at maten
snus under tilberedningen. Du vil hgre et signal og pa
display vises handlingen som ma utferes.

- Apne deren.

- Utfer handlingen displayet ber om.

« Lukk daren, tast deretter “START” for & gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, ndr det gjenstar 5% av tiden for
tilberedning, for endt tilberedning, minner ovnen deg
om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen som
ma utfores.

« Sjekk maten

« Lukk deren, tast deretter “START” for & gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner kan du
gi retten ekstra bruning ndr matlagingen er ferdig,
forleng tilberedningstiden eller lagre funksjonen som
favoritt.

- Tast “ADD TO FAV” (legg til favoritter) for a lagre
den som en favoritt.

« Velg“Ekstra bruning” for a starte en fem minutters
bruningssyklus.

« Tast“+ 5 min”for a forlenge tilberedningen

9. FAVORITTER

Favoritter-funksjonen lagrer ovnsinnstillingene for
dine favorittoppskrifter.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast “ADD TO FAV” (legg til
favoritt) for a lagre den som en favoritt. Dette gjor
at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk p& (D for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast “START”
for a aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.
ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et
navn til favorittene for a skreddersy i henhold til
preferansene dine.

« Velg funksjonen du vil endre.

« Trykk pa ikonet med tre prikker gverst i hayre
hjorne.

+ Velg egenskapen du vil endre.
 Klikk “LAGRE" for & bekrefte endringene.

Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du
alternativet “DELETE FAVORITE” (slett favoritt) i denne
menyen.

10. VERKTQY

Trykk & ndr som helst for & dpne “Verktgy”-menyen.
Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige
valg, og ogsa endre innstillinger og preferanser for
produktet eller displayet.

@ KJBKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a

passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve
funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hayre hjgrnet pa
skjermen.

For a se eller endre kjokkentimeren:

« Trykk pa kjgkkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med 4 telle ned valgt tid.

« Trykk pa "PAUSE" hvis du vil sette timeren pa

pause. Deretter kan du trykke pa “RESUME”
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

« Tast“CANCEL’ (slett) for & avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

Tast“+1 min”for & gke varigheten med 1 minutt.
Q" LYS
For a sld ovnslampa pa eller av.

<>
+* SMARTCLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen 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.

| PYRO SELVRENGJ@RING

For & eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved sveert hgy temperatur. Det er
tilgjengelig tre forskjellige selvrenssykluser med ulik
varighet: Hgy, middels, lav.

1y o

\

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

« Fjern alt tilbeher - inkludert glideskinnene - fra
ovnen fgr du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen
er montert under en kokeflate, ma du pase at
flammene eller de elektriske kokeplatene er slatt av
mens den selvrensende syklusen pagar.

- For optimale resultat ved rengjoring, fjern
overflgdige rester inne i ovnsrommet og gjor rent
det indre dgrglasset for du bruker den pyrolytiske
funksjonen.

+ Velg én av de tilgjengelige syklusen avhengig av
dine behowv.

Tast “START” for a aktivere funksjonen du har valgt.
ovnen vil begynne syklusen for selv-rengjering,

@uknecht



mens dgren lases automatisk: en advarsel kommer

til syne pa display, sammen med en nedtelling som

indikerer tilstanden til syklusen under utfgring.
Nar syklusen er fullfert, vil dgren vaere sperret inntil
temperaturen ikke utgjer noen fare.

Vennligst merk deg: Pyrolytisk syklus kan ogsa aktiveres
nar tanken er fylt med vann.

Nar syklusen har blitt valgt, kan du utsette starten til
den automatiske rengjgringen. Tast “DELAY” (utsettelse)
for 4 stille inn sluttiden slik det indikeres i det aktuelle
avsnittet.

[ MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til de forskjellige typene av

mat mens stekingen pdgar for a sikre at det nar den
optimale temperaturen. Temperaturen til ovnen
varierer avhengig av funksjonen du har valgt, men
stekingen er alltid programmert til & avslutte nar den
spesifiserte temperaturen er nddd. Plasser mat i ovnen
og sett matsonden inn i kontakten. Hold sonden sa
langt fra varmekilden som mulig. Lukk ovnsdgren.
Trykk p&[—_ . Du kan velge mellom de manuelle
funksjonene (etter stekemetode) og AUTO MODUSER
(etter type mat) dersom det er tillatt eller ngdvendig a
bruke sonden.

Nar en tilberedningsfunksjon er startet, avbrytes den hvis
sonden tas ut Trekk alltid ut stgpselet og ta sonden ut av
ovnen nar du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stopselet ved &
innfore det i kontakten pa heyre side av ovnsrommet.

Kabelen er halv-stiv og kan formes etter behov for a
innfgre sonden i de forskjellige mattypene pa mest
mulig effektiv mate. Pase at kabelen ikke bergrer det
gvre varmeelementet under stekingen.

KJ@TT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet, unnga
bein eller fete omrader. Hvis du steker fjeerkre, sett sonden
pa langs, midt i brystet, unnga hule omrader.

FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

BAKVERK & PASTA: Sett spissen dypt inn i deigen ved

a forme kabelen for 8 oppna optimal vinkel pa sonden.
Det er ngdvendig & bruke de kompatible funksjonene
AUTO MODES (automatiske moduser) for 3 utfere
tilberedning som kontrolleres ved hjelp av sonde for
denne typen mat. Dersom du bruker sonden med
funksjonene AUTO MODES (automatiske moduser), vil
stekingen stanse automatisk nar kjernens temperatur
nar den ideelle temperaturen i oppskriften du h ar
valgt, og du trenger ikke stille inn ovnstemperaturen.

Stort bred

N

KONTROLLAS
“Control Lock” (tastsperre) gjer det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.
Du ldser opp apparatet ved a trykke lenge pa
l[asetasten pa bergringsskjermen.

@ INNSTILLINGER

For a endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.

. ANMERKNINGER
. Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa
emaljen.

« lkke plasser tunge vekter pa dgren, og ikke hold
deg fasti den.

« P3a grunn av den hgyere temperaturen i Pizza-
syklusen, forventes det noe hayere avkjoling.

Bauknecht



NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der nedvendig).
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 @nsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales & benytte medfelgende tilbeher, 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 & teamme 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 kjattstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For 8 unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved
d plassere risten pa en lavere rille. Snu kjottet nar
2/3 av tiden er gatt. Apne dgren 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 magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfelger. 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
overste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smare 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,
baer du velge en lavere rille og stre bunnen med brgd-
eller kjekssmuler for du har i fyllet.

SKYLLING

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far 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



JITILBEREDNINGSTABELL AUTOMATISK MODUS

TILBERED- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD BRUNING (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - -\...é—...,- T
Fersk 5
GRYTERETT OG Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A=,
GRILLET PASTA Lasagne 0,5-3 kg - - - né.,.
Frossen 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - ==
Oksestek 0,6-2kg* MED MED - < 3 ; ~——
Kalvestek 0,6-2,5kg* - MED - 3 3 ; ——
Biff Stek 2-4cm MED . 23 |ty
Hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLN{
Langsom tilberedning 0,6-2kg* MED - - - 3 , ——
Svinestek 0,6-2,5kg* - MED - A 3 . O~
Skank 0,5-2,0kg* - MED - < 3 ; —~——
Svin & i
Svinesteik 0,5-2,0kg* - - 2/3 Aearenn A YT
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...,- \WLN{-
Lammestek 0,6 -2,5kg* MED MED - . 2 ;O—
Lam Lammerygg 0,5-2,0kg * MED MED - R,
Lammeldr 0,5-2,0kg * MED MED - A 2 ;O
KJIOTT 5
Grillet kylling 0,6-3kg* - MED - . ;—
Grillet Fylt grillet 2
kylli - * - B
ylling kylling 0,6 -3kg MED R o N
Kyllingstykker | 0,6-3kg* - MED - B, 3 ; ——
Hel kylling 0,6 -2,5 kg - . . 2 .
. 4 2
Kyllingbryst 1-4(cm) - - - T A r
. 4 2
Kylling Kyllingstykker 0,2-1,5kg - - - A r
Kyllinglar : : : : —
Luft- yllingla Jisssssec
stekt 4 2
kylling Panert kotelett 1-4(cm) T A -
Kyllingvinger 0,2-1,5kg - - - EE;EE 1_rz
Kyllingnuggets ) ) ) ) 4 2
[frosne] R ——
Kyllingvinger ) ) ) ) 4 2
[frosne] AR,
* Anbefalt mengde
Arvrenar ~En e T T T~
TILBEHOR Ovnsfast Il L d 500
vnstast panne etier langpanne/bakebrett angpanne me Luftsteking-brett Matsonde

kakeform pa rist

ml vann
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JITILBEREDNINGSTABELL AUTOMATISK MODUS

TILBERED- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD | poininG | (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Grillet and 0,6-3kg* - MED - R
2
. ) . ) )
Ovnsstekt Yt grilletand 0,6 -3 kg MED . , ~——
and Andestykker 0,6-3kg* - MED - N 3 - .‘\N‘L{ o
Andefilet/-bryst 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- -\WLN{
Stekt kalkun & gés 0,6-3kg* - MED - . 2 ;B
Stekt Stuet stekt kalkun 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
KI@TT kalkun— alkun- & gasestykker 0,6-3 kg * - MED - R
Kallkun fillet/bryst 1-5cm - - 2/3 D \wivf
Kjottspyd 0,2-1,5kg - - 1/2 EEE;‘H ~ 2 r
Svinekoteletter 1-4(cm) - - - EE:H - 2 -
Luftstekt 4 2
Kjott Hamburger 1-4(cm) - - - e
Polser og Wurstel 1,5-3.5(cm) - - - % - 2 -
Panert kotelett 1-4(cm) - - - % - 2 -
Tunfiskstek 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...;- '\WLN{
Laksestek 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\WLA,{
Sverdfiskstek 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
grillede  Torskefilet 0.1-03 kg : : . AR,
fileter og 3 5
steker Havabborfilet 0.05-0.15 kg - - - Al Y]
Havbrasmefilet 0.05-0.15 kg - - - aln -\WLN{
. 3 2
FISK OG Andre Fileter 0,5-3(cm) - - _ 2 S
sufetiar Fileter [frosne] 0,5-3 (cm) - - - nln \W_\Niz
Kamskjell ett brett * - - - - 4 ;
2 s . 4
Grillet Blaskjell ett brett - - - R -
sjemat Reker ett brett * R - - -\...4...:- }:3:“’
Kongereker ett brett * - - - aton 1 :3: )
Grillet, hel fisk 0,2-1,5kg* ndin L2 e~
Fisk i salt skorpe 0,2-1,5kg* N 3 . B~
* Anbefalt mengde
Areeerar ~Fn — SN T —
TILBEHOR Ovnsfast Il L d 500
Rist vnstas panr:e.e er langpanne/bakebrett angpanne me Luftsteking-brett Matsonde
kakeform pa rist ml vann

@uknecht




JITILBEREDNINGSTABELL AUTOMATISK MODUS

TILBERED- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD BRUNING (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Panert fisk 1,5-3.5(cm) - - - & wi,-
. X 4 2
FISK OG Luftstekt Fiskefilet 1,5-3.5(cm) - - - e e -
UL Hel fisk 0,4-0,8 kg . . : -
SkaIIdyr - - - - '3555433{5' '\;r
Stekte poteter 0,5-1,5kg - MED - 1;,
Stekte
GRONNSAKER :grgnnsa-  Fylte greannsaker 0'1[};35] kg - - - - 3 ;
ker
Andre grennsaker 0,5-1,5kg - MED - 1;,_
Potetgrateng ett brett * - - - al:—.—i.-.-"lﬁ
Tomatgrateng ett brett * - - - -\%u-
Grgnn- Gratinerte paprika ett brett * - - - -\...i_...r
saks- 3
grateng Brokkoligrateng ett brett * - - - ==
Blomkalgratin ett brett * - - - -\%ln
Grgnnsaksgrateng ett brett * - - - -\...i—...,-
GRONNSAKER :
Hjemmelagde pommes | o g ) ) ) 4 2
frites 2~ 0o kg A
Potetbater 1-4(cm) - - - % L
Luftstekte : Blandete grennsaker 0,3-0,8kg - - 2/3 EE;EE L
grennsa- 4 5
ker Zucchini-chips 0,2-0,5kg - - - I
Stekte poteter [frosne] 0,3-0,8kg - - - «Ef‘m L
Rundstykker [frosne] - - - - EEE;‘H L
Middagspai 0,8-1,2kg - MED - n...2|:'..r
Grgnnsaksstrudel 0,5-1,5kg - MED - 1;
Rundstykker 6?}1—\/;?]29 - - - A 3 ;
SALT BAKST 400 - 600 5
Sandwichbred N 9 - - - A, B
Bred [hver]
Stort brad 0.7 - 2.0kg * - - - ; B
200 - 300g ) ) ) 3
Bagetter lhver]* A -
* Anbefalt mengde
SN ~Fn A reondf T T~
TILBEHOR Ovnsfast Il L d 500
Rist vnstas pannﬁe.e er langpanne/bakebrett angpanne me Luftsteking-brett Matsonde
kakeform pa rist ml vann

@uknecht




JITILBEREDNINGSTABELL AUTOMATISK MODUS

TILBERED- NIVA FOR SNU .
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD BRUNING (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Rund pizza Rund - - - -\%u—
Tykk pizza Brett - - - \L,
2
: 1 lag* - - - -,
SALT BAKST g.zza) P
izza 2 lag* - - - e R
Pizza [frossen] S 3 7
*
3lag - - - Y= P ==V -
N 5 4 2 1
4 lag - - - N e VY —— PN == P I r
2
Sukkerbred 0,5-1,2kg* - - - A, B~
Eaelzleernde Fruktkake i form 0,5-1,2kg* - - - -\élﬁ B
Sjokoladekake 0,5-1,2kg* - - - -\éu- T
Smakaker 0.2-0.6 kg - - - ‘i,
Croissanter ett brett * - - - R 3 -
S@T BAKST  Croissants [frosne] ett brett * - - - - 3 -
Vannbakkels ett brett * - - - wir
Marengs 10 - 30g [hver] - - - - 3 -
Terte 0.4 - 1.6kg* - - - -u%u-
Strudel 0,4-1,6kg - - - wir
Fruktpai 0,5-2kg - - - aéﬁ
S ~Fn Ae— TS T —
TILBEHOR Ovnsfast panne eller Langpanne med 500
Rist v P . . langpanne/bakebrett 9P Luftsteking-brett Matsonde
kakeform pa rist ml vann

@uknecht




e

LAl
&5/ TABELL FOR LUFTSTEK-TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG

MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R

= Frosne pom. frites 650-850¢g Ja 200 25-30 EE:EH N 2 r
§ Frosne kyllingnuggets -|E"‘|'Er 500g Ja 200 15-20 EEQEH 1;
[NE}
(%) a%s
& Fiskepinner = 500g Ja 220 15-20 % N 2 -
o
“ Lokringer 500g Ja 200 15- 20 —— . >
é Ferske panerte squash -|E';"Er 4009 Ja 200 15-20 % \i{
<
£ Hjemmelagde pommes 5y 300-800 g Ja 200 20 - 40 —— .~
= frites
= o 4 3
O Blandete grennsaker = 300-800g Ja 200 20-130 T A r
« Kyllingsbryst Ly 1-4cm Ja 200 20 - 40 e 2
(%]
o Kyllingvinger =y 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
2 4 2
g Panert kotelett o 1-4cm Ja 220 20-50 o s
~ Fiskefilet oy 1-4cm Ja 220 15-25 — . 2 .

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pa overflaten.
For a sikre et jevnt tilberedningsresultat bar du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

s

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

kL)
FUNKSJONER ==
Luftstek
e a1 L
TILBEH@R

Langpanne / bakebrett

panne pa rist

@uknecht




TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM | TEMPERATUR(°C) | VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Surdeigs-/sukkerbrgdkaker & Ja 160 30-50 -\é...n
s 4 1
e Ja 160 30-50 [ e PR P
s 3
Fylte kaker 3 Ja 160 - 200 30-85 1 r
(ostekake, strudel, eplepai) o 4 1
D Ja 160 - 200 30-90 N
— Ja 150 20 - 40 . 3 ,
o 4
& Ja 140 30-50 - .
Smakaker — ] 1
% Ja 140 30-50 — o~
\,.v!:\/ Ja 135 40 -60 '\ir '\F—-E-”__rrlﬁ '\Lr
_ Ja 170 20 -40 . 3 .
& Ja 150 30-50 A
Smakaker/muffins — 4 1
% Ja 150 30-50 — -
& Ja 150 40-60 R S
— Ja 180 - 200 30 - 40 L3
Vannbakkels & Ja 180 - 190 3545 A
oS 5 3 1
b0y Ja 180 - 190 35-45* S N ——
— Ja 90 110- 150 L3
Marengs & Ja 90 130 - 150 AT
& Ja 90 140 - 160 * R S
— Ja 190 - 250 15 - 50 L2
Pizza/brgd/focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 ey
)
Ja 310 7-12 -\ném-
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50 % AFEs AR, -
_ Ja 250 10-15 1 3 i
Frossen pizza & Ja 250 10 - 20 -u:..i....:ln ;
& Ja 220 - 240 15 - 30 1 > r 3 r .
s Ja 180 - 190 45 - 55 R
Middagspaier B Ja 180 - 190 45-60 N S
(grennsakspai, quiche)
& Ja 180 - 190 45-70* R L

= e - R = R =
4%

FUNKSJONER D Cook

Konvensjonell Varmluft Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza

e A= | I p— )
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist . L. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann

@uknecht



OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20 - 30 2
Vols-au-vent/butterdeigskjeks ';t Ja 180 - 190 20 - 40 1 4 f ;
w Ja 180 - 190 20-40* e L
. — 3
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni — Ja 190 - 200 45-65 1 f
. — 3
Lam /kalv /okse /svin 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 r
Svinestek med svor 2 kg i - 170 110 - 150 T,
. . — 3
Kylling /kanin /and 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 f
Kalkun/gas 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 f
— 3
Ovnsbakt fisk / fileter, hel — Ja 180 - 200 40 - 60 1 r
Fylte gronnsaker . s Ja 180 - 200 50 - 60 - 2 .
(tomater, squash, auberginer)
<~
Ristet brad - 3 (hoy) 3-6 "\...5...ﬁ
Fiskefileter / Stek N - 2 (mid) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,;
Polser / Kebab / spareribs / aad . % 5 4
hamburgere u 2 -3 (mid - hay) 15-30 EN Y
Stekt kylling 1-1,3 kg . 2 (mid) 55-70%% | alie Ly
g
Lammelar/lammeskank < - 2 (mid) 60 — 90 *** 1 3 r
Stekte poteter = - 2 (mid) 35 — 55 *** 1 r
. 3
Gratinerte grennsaker - 3 (hay) 10-25 1 [
Smakaker (g')?( Ja 135 50-70 -\—rs '\...4=...F -\..:3‘:'..1- -\—r1
Smakaker
5 3 2 1
Terter COOK Ja 170 50-70 = T L "
Terter
: = 5 3 2 1
Runde pizzaer COOK Ja 210 40 - 60 N N S o =N —— P
Pizza
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / M 5 3 1
Lasagne (nivé 3) / Kiott (niva 1) Ja 190 40-120 R T
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / é 5 4 5 1
grillede grennsaker (niva 4) / lasagna COOK Ja 190 40-120* N Y S ——— P
(niva 2) / kjettbiter (niva 1) Meny
Lasagna og kjatt o Ja 200 50-100 * n%p 1 ! r
Kjott og poteter w Ja 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! i
Fisk og grennsaker .c!: Ja 180 30-50* -u#lf..;- 1 1 f
Fylte grillsteker ECO - 200 80-120* 1 3 f
Kjottdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100 * 1 3 r
*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis ngdvendig).
s 6 4 ECO
sonen || = i [F] =]
Konvensjonell Varmluft Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Meny  Eco-syklus
Avvennn ~ A=s T I — TS
TILBEH@R
Rist Ovnsfast panr:e 'eIIer Langpanne / bakebroetf langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann

CB/\atuknecht



SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og nivaet som skal brukes for & 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 hayere

innstillinger.

Bruk tilbeharet som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er & foretrekke. Det er ogsa mulig a benytte
gryter og tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utfarer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjoer 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 rengjaringsmidler.
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 avkjeles og gjor den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
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.

- Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjgring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

- Ovnsdgren kan tas av for d gjere rengjeringen
enklere.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra strommen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen.

Luftstekingsbrettet (hvis det finnes) kan rengjores i
oppvaskmaskinen.

Bauknecht



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 deren s godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjares
fra sin plass. Sette deren til den ene siden, la den hvile
pa et bletkokt underlag.

3. Sett tilbake doren 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.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke dgren for pé pése at den star pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjer det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt ettersalgsservicen for utskifting av lampen.

Bauknecht



FEILSOKING

Ovnen virker ikke.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

- En AUTO MODES-funksjon
- avsluttes uten a vise en

- nedtelling. Tilberedningen
- slutter for nedtellingen er
avsluttet.

Ovnen varmes ikke opp.

- Stremmen slar seg av.

Mulig arsak
Strgmbrudd.
5 Koblet fra stikkontakten.

Programvareproblem.

- Mengden mat som er
- forskjellig fra den anbefalte
: mengden. Apning av dgren
. under tilberedningen.

. Ndr "DEMO” er “Pa" er alle
. kommandoene aktive og
. menyene er tilgjengelige,

men ovnen varmes ikke
opp.
DEMO vises pa display hvert

60 sekund.

- "ECO" modus er “On’".

Sikkerhetssperrene er i feil
. posisjon.

Streminnstillingen er feil.

. Tilberedningssyklus med sonde

- avsluttet uten apenbar arsak

- eller med feilen F3E3 skrevet pa

- skjermen.

- Matsonden er ikke riktig

tilkoblet.

Lasning

- Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til

stromnettet.

. Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen
- fortsatt er der.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven «F».

Apne deren og kontroller om maten er ferdig.
- Avslutt tilberedningen ved a velge en tradisjonell
- funksjon.

Fa tilgang til "DEMO” fra “INNSTILLINGER” og velg

"‘Av”,

 Fa tilgang til "ECO" fra “INNSTILLINGER” 0g velg
Off"

Pase at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved
- d felge instruksene for fierning og ny montering
- av deren i delen "Renhold og Vedlikehold".

- Pase at hjemmenettverket ditt har nominell

. effekt pd mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer

- du stremmen til 13 Ampere. G4 til "EFFEKT" fra
- "INNSTILLINGER" og velg "LAV".

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). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

@uknecht




Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

@\ BAUKNECHT
Z= ) For att fa en mer omfattande support, vénligen

registrera din produkt pad www.register10.eu.

INFORMATION

A Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du
anvénder apparaten.

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

. Sidostegar
(nivan anges pa ugnens framsida)

w

. Lucka
. Ovre varmeelement/grillelement
. Lampa

N & un1 b

. Instickstermometerns
inforingspunkt

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

. Nedre varmeelement
(dolt)

O

KONTROLLPANEL
S o~ O
©] o e ]
= & & .
123 4 5 6 789
1.PA/AV 4.VERKTYG 7. UGNSLAMPA
For att satta pa och stanga av For att valja mellan olika alternativ | For att tanda eller slacka
ugnen. och dven dndra instéllningarna hos | ugnslampan.
2. HEM och preferenserna fér ugnen. 8. UGNSTIMER
For snabb atkomst till 5. DISPLAY Denna funktion kan antingen
3 aktiveras nar tillagningsfunktionen
huvudmenyn. 6. KNAPPLAS anvands eller ensam for att halla
3. FAVORIT Med detta ”kpapplés“ kan dou lasa tiden.
For att komma 3t listan éver dina knapkparna IOE pekpé:attan.sa attde | 9 GTART
favoritfunktioner. Inte kan tryckas ned av misstag. For att starta tillagningsfunktionen.

@uknecht



TILLBEHOR

GALLER

)
Wi

. LANGPANNA

. BAKPLAT *

. GLIDSKENOR *

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta kdksredskap.

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
: eller placeras under

: gallret for att samla upp
. kottsaften.

: Anvands for att baka

: brod och bakverk, men
: dven for stekar, inbakad
: fisk osv.

: For att underlatta
: att sattain och ta ut
: tillbehor.

INSTICKSTERMOMETER

. LUFTSTEKNINGPLAT *

)
q\ T

For att mata matrattens  : Ska anvandas nar

innertemperatur : man lagar mat med

noggrant under
tillagning. Tack vare
dess styva stod kan den
anvandas for kott och
fisk, och dven for brod,
kakor och bakverk.

¢ Luftstekningfunktionen, :
: med en bakplat placerad :
: pd en lagre niva for att
: samla upp eventuella :
: smulor och droppar. Den :
. kan diskas i diskmaskin.

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestéllningar och information, kontakta kundservice.
* 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
upphojda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom langpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

MONTERING AV TELESKOPSKENOR

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

Fast den utdragbara skenans
ovre klamma pa sidostegen
och 13t den glida sa langt

« For att ta bort sidostegarna, ta bort fastskruvarna

(i forekommande fall) pa bada sidorna med hjalp av
ett mynt.

Lyft dem uppat och ta ut den nedre delen fran deras
fasten: sidostegarna kan nu tas bort.

- For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst in
dem i det ovre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i
de undre fastena.

—= | Du kan identifiera vanster ("L")
och hoger ("R") sidostege pa
logotypen som visas i den har
bilden.

==

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.

@uknecht



FUNKTIONER

@ MANUELLA FUNKTIONER

« OVER/UNDERVARME

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

« KONVEKTIONS BAKNING

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

«  VARMLUFT
For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (h6gst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att
laga olika ratter utan att lukt overfors fran en ratt
till en annan.

- GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta bréd. Nar du grillar
kott rekommenderar vi att du anvander en
langpanna for att samla upp steksky: Placera
ldangpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

- TURBO GRILL
For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
ldangpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« SNABB FORVARMN.
For snabb forvarmning av ugnen.

- COOK4
For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika
ratter som kraver samma ugnstemperatur. Denna
funktion kan anvandas for att tillaga kakor, runda
pizzor (aven frusna) och tillaga en komplett
maltid. Folj tillagningstabellen for att fa de basta
resultaten.

« SPECIALFUNKTIONER

» 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 ar mjuk inuti, krispig i
kanterna och med en perfekt jamn brynt yta.
Genom att kombinera denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och forvarma i

30 minuter kan en pizza graddas pa 5-8 min.

Kontakta kundservice eller www.bauknecht.eu
for bestallningar eller information

» LUFTSTEKNING

Med denna funktion gar det att laga
pommes frites, kycklingnuggets m.m.
genom att anvanda mindre olja och anda
fa dem krispiga. Varmeelementen varmer
upp insidan till ratt varme och flakten gor

»

»

»

sa att varmluft cirkulerar. Basta férvantade
tillagningsresultat erhalls bara om man
anvander en luftfriteringsplat (medfdljer vissa
modeller). Lagg maten i ett enda lager pa
luftfriteringspldten och folj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for basta resultat. Undvik
att anvanda mer an en plat for att forhindra
ojamn tillagning.

UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pd den mittersta ugnsfalsen.

VARMHALLNING

For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

JASNING

For optimal jasning av so6ta bakverk

och matbréd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

BEKVAMLIGHET

For att laga fardigmat, som forvaras vid
rumstemperatur eller i kylskdpet (kex, tartmix,
muffins, pastaratter och brodprodukter).
Funktionen tillagar alla ratter snabbt och
forsiktigt och kan ocksa anvandas for att
varma upp mat som redan har tillagats.
Ugnen behover inte vara forvarmd. Folj
instruktionerna pa férpackningen.

MAXI TILLAGNING

Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen
for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg).
Vand garna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning pd bada sidorna. Os kottet da
och da for att undvika att det blir torrt.

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 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

« FRYST MAT

Funktionen anvands for att automatiskt stalla in
optimal tillagningstemperatur och lage for 5 typer
av fryst fardigmat. Ugnen behdver inte vara
forvarmd.

[ |
_ 1 AUTO MODES

Dessa gor sa att all mat kan tillagas helt automatiskt.
Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt. Ugnen behover
inte vara forvarmd.
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* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med foérordning (EU) nr
65/2014

GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

in For att vélja eller bekrifta:
> Tryck pa skarmen for att valja vardet eller

menyalternativet du behover.

IBRUKTAGNING

For att skrolla genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

For att bekrafta installningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pad "STALL IN" eller "NASTA".

For att ga tillbaka till foregaende skarm:
Tryck pa < .

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan &ven andra installningarna genom att trycka pa «f for
att dppna menyn "Verktyg".
1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behdva stélla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen.

« Svep o6ver skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.

«  Tryck pa spraket du behover.

2. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Klockslag och datum stalls in automatiskt nar ugnen
ansluts till ditt hemnatverk. | annat fall maste du
stalla in dem manuellt

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

« Tryck “STALL IN” for att bekréfta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stalla in datumet
« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.

. Tryck “STALL IN” for att bekréfta.

Efter ett langvarigt stromavbrott behdver tid och datum
stallas in igen.

3. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar éver 3 kW

(16 Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt
ska detta varde sankas (13 Ampere).

« Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

« Tryck pa “OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.

4. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent
film fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti
den. Varm upp ugnen till 200 °Ci ungefar en timme.
Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha anvant
apparaten den forsta gangen.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa eller ror var som helst pa skarmen for att

starta ugnen.

Displayen tillater dig att vdlja mellan manuella och

automatiska funktioner.

+ Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Vilj funktionen du behdver genom att trycka pa
den.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de instdllningarna som
kan andras.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller
avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stalla in tillagningstiden ifall du vill

hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt lage ar

ugnen igang sa lange som du stallt in den att vara.

| slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen

automatiskt.

« For att stalla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt
pa START.

« Tryck pa de relevanta numren for att stalla in
tillagningstiden du behover.

. Tryck pa "NASTA" for att bekréfta.

For att radera en installd tidslangd under tillagningen
och pa sa satt bestamma tillagningens slut manuellt
kan du trycka pa tidsvardet och stdlla in "0" eller s
kan du 6ppna menyn med tre punkter och redigera
tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet 6ppnar du menyn med
tre punkter och valjer "Stoppa tillagning".

3. STALLA IN AUTOMATISKA FUNKTIONER

De automatiska funktionerna gor att du kan tillaga
ett brett urval av ratter genom att valja bland

dem som visas i listan. Produkten véljer de flesta
tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna
bast resultat.

« Valj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn
"Automatiska funktioner" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pa maten som du
vill tillaga for att uppna perfekt resultat.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordroja tillagningen fore du startar en
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du

har stallt in i forvag.

« Tryck pa "FORDROJ" fér att stilla in 6nskad starttid.
Du kan antingen vilja starttid eller den tid da
du vill att maten ska vara klar enligt de valda
funktionerna.

- Nar du har stallt in 6nskad férdréjning, tryck pa
“STALL IN” for att starta vantetiden.

« Sattin maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna 6nskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna
ar ndgot langre an de som listas i tillagningstabellen.

- FOr att aktivera funktionen direkt och ta bort
den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat instadllningarna.
Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur kravs
for funktionen visas ett meddelande pad displayen. Du
kan nar som helst danda vardena som har stallts in under
tillagningen genom att trycka pa vardet som du vill
andra. Alla tillgangliga alternativ som ska andras kan
utforskas genom att dppna menyn med tre punkter
langst ned till vanster i displayen.

Du kan stoppa funktionen ndr som helst genom att
trycka pd knappen [O].
6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.
Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och
displayen visar "UGN REDQO".

- Oppna luckan.

« Sattin mateniugnen.

« Stang luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan férvarmningen ar

klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om

luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer den

att avbrytas tillfalligt. Tillagningstiden inbegriper inte en
forvarmningsfas.

Du kan andra forvarmningsalternativets

standardinstallning for de tillagningsfunktioner som

tillater att gora det manuellt.

« Valj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

« Aktivera eller avaktivera forvarmningen med hjalp
av forvarmningens vaxlingsknapp langst ned till
hoger pa displayen. Den kommer att stallas in som
standardval.

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska funktioner kraver att maten vands
under tillagningen. Nar en atgard maste utforas avges
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en ljudsignal och informationen visas pa displayen.

- Oppna luckan.

. Utfor atgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, nar 5% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

« Kontrollera maten

« Stang luckan och tryck sedan pd "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar. Med vissa funktioner kan du
forlanga tillagningstiden eller spara funktionen som
en favorit efter att tillagningen har avslutats.

. Tryck p& “LAGG TILL FAVORIT” fér att spara den
som en favorit.

. Valj "Extra bryning” for att starta en fem minuters
bryningscykel.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for

dina favoritrecept.

Ugnen kdnner automatiskt igen de mest anvanda

funktionerna. Efter ett visst antal tillampningar

uppmanas du att ldgga till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION
Nar en funktion ar klar trycker du p& "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta
gor att du snabbt kan anvanda den i framtiden och
behalla samma installningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa
Q) : Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda
tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild

eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till

dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

« Tryck pd ikonen med tre prickar i det 6vre hogra
hornet.

. Valj attributet som du vill andra.

« Tryck pa “SPARA” for att bekrafta dina dandringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du

alternativet "TA BORT FAVORIT" i den har menyn.

10. VERKTYG

Tryck pd @ for att ndr som helst dppna menyn

"Verktyg". Denna meny tillater dig att valja mellan

flera olika alternativ och dven andra installningarna

eller preferenserna for din produkt eller displayen.

@ KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for

att halla tiden. Nar den har startats, fortsatter att
rakna ned helt oberoende utan att paverka sjalva
funktionen. Nar timern har aktiverats kan du
fortfarande valja och aktivera en funktion.

Timern kommer att fortsatta rdkna ned langst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kdkstimern:
« Tryck pa alternativet for kokstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har

slutat rakna ner fran den valda tiden.

« Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan
sedan trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om
timern.

+ Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller
stalla in en ny tidslangd for timern.

« Tryck pa "+1 min" for att 6ka tidslangden med 1
minut.

O yansLAMPA
For att tanda eller slacka ugnslampan.

@ SMARTCLEAN

Effekten av angan som slapps ut under detta
specialrengoéringsprogram med lag temperatur
tilldter enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten i botten pa ugnen och aktivera
funktionen nar ugnen ar kall.

il PYRO-SJALVRENGORING

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hog temperatur. Tre
sjalvrengoringscykler med olika varaktigheter finns
tillgangliga: Hog, mellan, lag.

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

« Tabort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen
ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda medan
rengdringsprogrammet kors.

+ FOr basta rengodringsresultat ska du torka bort
den vadrsta smutsen fran ugnsutrymmet och
rengora luckans inre glas innan pyrolysfunktionen
aktiveras.

- Valj en av de tillgdngliga cyklerna enligt det du
behover.

o

« Tryck pa “START” for att aktivera den valda
funktionen. Ugnen kommer att starta
sjalvrengdringscykeln, medan luckan lases
automatiskt: Ett varningsmeddelande visas pa
displayen tillsammans med en nedrakning som
anger status for det pagdaende programmet.
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Nar programmet har slutforts forblir luckan 13st tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

Observera: Pyrolytcykeln kan dven aktiveras nar tanken
fylls med vatten.

Nar du har valt en cykel kan du fordroja starten av den
automatiska regoringen. Tryck pa “FORDROJ" for att
stalla in sluttiden sa som anges i det avsedda avsnittet.

L= INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata
kdarntemperaturen pa olika typer av mat under
tillagningen for att forsakra dig om att optimal
temperatur uppnas. Ugnens temperatur varierar
beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar
nar den angivna temperaturen har uppnatts. Placera
maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall insticksdelen sa borta som mgjligt fran
varmekallan. Stang ugnsluckan. Tryck pal . Du

kan vdlja mellan manuella (efter tillagningsmetod)
och automatiska (efter typ av mat) funktioner om
anvandning av instickstermometern tillats eller kravs.
Nér en tillagningsfunktion har startats kommer den att
avbrytas om instickstermometern tas bort. Koppla alltid ur
instickstermometern och ta bort den frdn ugnen nar du tar ut
maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten
genom koppla in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Kabeln ar halvstyv och kan formas enligt behov for att
satta in instickstermometern i olika typer av mat pa det
effektivaste sattet. Sakerstall att kabeln inte vidror det
Ovre varmeelementen under tillagning.

KOTT: Sitt i termometern djupt in i kdttet, undvik ben eller
feta omraden. For fagel ska termometern foras in i mitten av
brostet. Undvik ihaliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen, undvik
ryggraden.

BAKVERK OCH PASTA: For in spetsen djupt i degen
genom att forma kabeln sa att du far en optimal
vinkel for instickstermometern. Det ar nodvandigt att
anvanda de kompatibla AUTOMATISKA funktionerna
for att kunna utfora en instickstermometerstyrd
tillagning av sadan typ av mat. Om du anvander
instickstermometern med AUTOMATISKA
funktionerna kommer tillagningen att stoppas
automatiskt nar det valda receptet nar sin ideala
karntemperatur, detta utan att du behover stalla in
ugnstemperaturen.

Stort brod

A
REGLAGELAS

o

Med detta “knapplds" kan du lasa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.

For att ldsa upp apparaten, tryck lange pa ldsknappen
pa pekplattan.

@ PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage
och stanga av "Demo-ldage".

INFO

For ytterligare information om produkten.

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

- Lagg inte tunga vikter pa luckan och hadll dig inte
fast i luckan.

« Pagrund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas att uppleva en nagot hogre
kylning.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehoren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna bdorjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider dr ungefarliga och
beror pd 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 hégre
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 13t 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 nar detta gors. Nar steken ar klar, l1at 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. Koéttbitar 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 nodvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj 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 smorja
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 ver 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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JITILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NILIIG-Igé(;;\D BRéﬁ'ﬁ{\‘DGS‘ (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - -\...é—...,- T
Farsk(a) 2
GRYTA och Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A,
UGNSBAKAD 5
PASTA Lasagne 0,5-3 kg - - - e
Fryst 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - ==
Rostbiff 0,6-2kg* MED MED ; L3 e
Kalvstek 0,6-2,5kg* - MED - 3 3 ; ——
Notkott  Stek 2-4cm MED . 23 |t g
Burgerbiffar 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLN{-
L&ngkok 0,6-2kg* MED - - - 3 , ——
Flaskstek 0,6-2,5kg * - MED . L3 e
Lagg 0,5 - 2,0 kg* - MED - < 3 ; —~——
Flask & i
Revbensspjall 0,5-2,0 kg* - - 2/3 Aearenn A YT
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \WLN{-
Grillat lamm 0,6 -2,5kg* MED MED - A 2 ;O
Lamm Lammrack 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 ;O
Lammligg 0,5-2,0 kg* MED MED - A 2 ;O
KOTT Grillad ) % ) ) 2
Grillad | kyckling 0,6-3kg MED =
kyck- .
ling Fylld grillad 0,6-3kg* - MED - R
kyckling
Kycklingbitar 0,6-3kg* - MED - < 3 ; ~——
Hel kyckling 0,6-2,5 kg - - - % 1—4-2
Kycklingbrost 1-4(cm) - - - % w—rz
4 2
Kycklingbit 0,2-1,5k - - - 2 -
Kyckling ycKingbhtar 9 AR
Kycklingklub- 4 2
Luftfri- |por . . . . EEEEE
terad b 1 4 5
kyck- anera _ - - ~
“ﬁg kotlett 1-4(cm) S
. . 4 2
Kycklingvingar | 0,2-1,5kg - - - T A r
Kycklingnuggets ) ) ) ) 4 2
[frystal AR,
Kycklingvingar ) . ) ) 4 2
[frystal AR
* Foreslagen mangd
Arvrenar ~En e T T T~
TILLBEHOR Ugnsfast f Il L3 d 500
Galler gnstastform efler Langpanna/bakplat angpanna me Luftfriteringsplat Instickstermomter

kakform pa galler

ml vatten
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JITILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NIII”G_;é?{:AD BRE’\R”/L\ISS‘ (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Grillad anka 0,6-3kg* - MED - . 2 e
2
. ) . ) i
Grillad Fylld grillad anka 0,6 -3 kg MED . , ~——
anka % 3 4
Ankdelar 0,6 -3 kg MED N ] o N
Ankfilé / Brést 1-5cm . . 23 |t
Grillad kalkon och gés 0,6-3kg* - MED - . 2 ;B
2
. ) . ) i
Grillad Fylld grillad kalkon 0,6 - 3 kg MED . , O~
KOTT kalkon 2 1kon- och gasbitar 0,6-3 kg * - MED - R
Kalkon, filé / brost 1-5cm - - 2/3 e '\wi'vf
Kottspett 0,2-1,5kg - - 1/2 EE;H < 2 r
Flaskkotletter 1-4(cm) - - - EE:H - 2 r
Luftfrite- . 4 2
rat kitt Burgerbiffar 1-4(cm) - - - RS
Korv och wurstel 1,5-3,5(cm) - - - % - 2 -
Panerad kotlett 1-4(cm) - - - % - 2 r
Tonfiskskiva 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...;- '\W\i\,{
Lax i skiva 1-3(cm) MED . I AL
Svardfisk i skiva 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...,- -\W\,iv{
Grillade  Torskfilé 0,1-0,3 kg : . A O Y
filéer och 3 5
biffar Havsaborrfilé 0,05-0,15 kg - - - Al Y]
Braxenfilé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- -\W\,iv{
A 3 2
FISK & Ovriga filéer 0,5-3(cm) - - - Anerenn A Y]
SKALDJUR Filder [frysta] 0.5-3 (cm) ] : ! AR,
Kammusslor en plat * - - - - 4 .
Grillad Musslor en plat* - - - A 4 -
fisk och i 3
skaldjur :Rakor en plat * - - - Acienn Y]
Rakor en plat * - - - o -\W\i\,{
Grillad hel fisk 0,2-1,5kg* ndin L2 e~
Fisk i saltskorpa 0,2-1,5kg* N 3 . B~
* Foreslagen mangd
Aveeear ~Fn ~r oo T —
TILLBEHOR Ugnsfast f Il La d 500
Galler gnstast form efler Langpanna/bakplat angpanna me Luftfriteringsplat Instickstermomter

kakform pa galler

ml vatten
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JITILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NILIIG-Igé(;;\D BRém{\‘DGS‘ (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Panerad fisk 1,5-3,5 (cm) - - - & '\ir
P, 4 2
FISK & Luftfrite- Fiskfiléer 1,5-3,5(cm) - - - R ¢
SKALDJUR  radfisk |, c\ 0,4-0,8 kg ) ) ) 4 2
Skaldjur - - - - '3555433{5' '\;r
Rostad potatis 0,5-1,5 kg - MED - 1;,
. Grillade ], 0,1-0,5kg ) ) ) 3
GRONSAKER Grénsaker Fyllda gronsaker [vardera] -
Andra grénsaker 0,5-1,5 kg - MED - 1;,
Potatisgratédng en plat* - - - al:—.—i.-.-"lﬁ
Tomatgratang en plat* - - - -\%u-
Gratinera- : Paprikagratdng en plat* - - - -\...i_...r
de
gronsaker :Broccoligraténg en plat* - - - n...3|:'..r
Blomkalsgratang en plat * - - - -\%ln
) Gronsaksgratang en plat * - - - -\...i—...,-
GRONSAKER
Hemlagade pommes 03-08k i . . 4 2
frites 2 - 0o kg A
Klyftpotatis 1-4(cm) - - - % L
Luftfritera- : Blandade gronsaker 0,3-0,8kg - - 2/3 EE;EE L
de 4 2
gronsaker : Zucchinichips 0,2-0,5kg - - - R
Pommes frites [frysta] 0,3-0,8kg - - - «Ef‘m ;
Varrullar [frysta] - - - - EE;‘H L
Middagspajer 0,8-1,2 kg - MED - n...z“;._'..r
Gronsaksstrudel 0,5-1,5 kg - MED - 1;
Smafranskor 60-150 % - - - 1;
SALT BAKNING [varderal
e 400-600g 2
Smorgaslimpa deral* - - - A=
Bréd [vardera] 5
Storbrod 0,7-2,0kg * - - - N o
200-300g ) ) ) 3
Baguetter [vardera]* ~ -
* Foreslagen mangd
Aeeeeen sl A SN TIEEY T~
TILLBEHOR Uansfast form ell L4 d 500
Galler gnstas 0:m etler Langpanna/bakplat angpanna me Luftfriteringsplat Instickstermomter
kakform pa galler ml vatten
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JITILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NI-II\-l”G_;é?{;AD BRE’;'/L“SS‘ (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Runda pizzor Rund - - -\%u—
Pan pizza Plat - - R 2 -
2
* - -
Pizza 1 lager i—
SALT BAKNING (Pizza) 4
1Zza 2 |ager* - - a3/ s
Pizza [fryst] . S 3 7
3 lager - - N e Y ———V
N 5 4 2 1
4 lager - - AFAr AFAr AR,
2
Sockerkaka 0,5-1,2kg* - - A,
Jas-
ningstar- | Fruktkaka i form 0,5-1,2kg* - - -\élﬁ B
tor
Chokladkaka 0,5-1,2kg* - - s~
Kakor 0,2-0,6 kg - - ‘i,
Croissanter en plat * - - \i,
SOTA BAKELSER : Croissants [frysta] en plat * - - L
Petit-choux en plat * - - wir
. 10-30g ) ) 3
Maranger [vardera] e
Mordegspaj 0,4-1,6 kg* - - -u%u-
Strudel 0,4 -1,6kg - - wi,
Fruktpaj 0,5-2 kg - - aéﬁ
S ~Fn Ae— TS T —
TILLBEHOR Ugnsfast form eller Langpanna med 500
Galler 9 . Langpanna/bakplat op Luftfriteringsplat Instickstermomter
kakform pa galler ml vatten

@uknecht




e

5 TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTSTEKNING

FORESLAGEN I TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER . {
MANGD FORVARMNING Q) (MIN) TILLBEHOR
Fryst pommes frites 650 - 8509 Ja 200 25-30 EE:EH N 2 r
'_
< s
S Frysta kycklingnuggets 500g Ja 200 15-20 EEQEH 1;
'_
(%] a%s
£ Fiskpinnar 500g Ja 220 15-20 — . 2
Lékringar L 500 Ja 200 15-20 —— . >
& Farsk panerad zucchini =y 400g Ja 200 15-20 .
< =
2 Hemlagade pommes frites jxy 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
o)
G Blandade grénsaker Ly 300-800 g Ja 200 20-30 — . 2
~  Kycklingbrost 1-4cm Ja 200 20 - 40 — .~ .
\
% Kycklingvingar 200-1500 g Ja 220 30- 50 — . 2
©] % 4 2
E Panerad kotlett T-4cm Ja 220 20-50 T A -
< Fiskfilé oy 1-4cm Ja 220 15-25 — . 2

Vid tillagning av farsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten ndr halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

kS
FUNKTIONER ==
Luftstekning
e a1 L
TILLBEHOR . . . Langpanna/bakplat eller
Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler .
ugnsfast form pa galler

@uknecht



TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) TID;J':‘:“)GD UGNSFALS OCH TILLBEHOR
_ Ja 170 30-50 -\r..zzu....-
Jasta kakor/sockerkakor =5 Ja 160 30-50 -uél...p
o 4 1
v Ja 160 30-50 PN e PR 7
ale 3
Fylida tartor 2 Ja 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, dppelpaj) &% 4 1
L) Ja 160 - 200 30-90 N
— Ja 150 20 - 40 3
e 4
s Ja 140 30-50 N -
Kakor — 2 1
% Ja 140 30-50 A FoA -
& Ja 135 40-60 NI S
— Ja 170 20 - 40 3
& Ja 150 30-50 A
Smakakor / Muffins
g3 Ja 150 30-50 A 4 Foon _r1
& Ja 150 40-60 N S
— Ja 180 - 200 30-40 L3
Petit-chouer &5 Ja 180 - 190 35-45 AT
BN 5 3 1
¥0Y) Ja 180 - 190 35-45* - PERNS
— Ja 90 10-150 |+ > .
Marénger &% Ja 90 1o-1s0 |t T
& Ja 90 140-160% |+ >, smomr
— Ja 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bréd / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 - roARA -
5
Ja 310 7-12 -\F-E_'n-lr
Pizza (tunn, pan, focaccia) — 5 3 1
\.1!:/ Ja 220-240 25-50* al=r a3 -
— Ja 250 10-15 1 3 r
Fryst pizza % Ja 250 10-20 -u:..i....:lp ;
o 5 3 1
. Ja 220 - 240 15-30 1 ro o= -
e 3
ve Ja 180 - 190 45 -55 RN ——=P
Matpajer & Ja 180- 190 45 - 60 N
(grénsakspajer, quiche)
PN 1
K Ja 180 - 190 45-70* N
: -':' E -ﬁ (S22 4 ECO “
FUNKTIONER : - El XL COOK =
Over/undervirme  Varmluft  Konvektions bakning Grill Turbogrill  MaxiTillagning Cook 4 EKO-PROGRAM Pizza
Averens ~ A==r | — TS
TILLBEHOR o 2 o
Galler Ugnsfast foorm eller Langpanna/bakpﬂlat eller Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten

@uknecht



TIDSLANGD

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) (MIN) UGNSFALS OCH TILLBEHOR

— Ja 190 - 200 20-30 3

Vol-au-vent/salta kex < Ja 180 - 190 20- 40 L
kS Ja 180 - 190 20-40% | aemn amame

Lasagne / Pudding / Ugnsbakad pasta — 3

/ Cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 [

Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg — Ja 190 - 200 80- 110 1 3 r

Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg X?? - 170 110 - 150 1 2 [

Kyckling / Kanin / Anka 1 kg — Ja 200 - 230 50- 100 1 3 r

Kalkon / Gas 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r

Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé eller — 3

hel) ) — Ja 180 - 200 40-60 1 [

Fyllda gronsaker 5 Ja 180 - 200 50 - 60 -\J:.%...q,-

(tomater, zucchini, aubergine)

Rostat brod - 3 (HoQ) 3-6 Avalens ~

Fiskfiléer / Stekar - 2 (medel) 20 - 30 ** Aeeeen ~

Korv / grillspett / revbensspjall /

_ _HA _ *%
hamburgare 2 - 3 (Medel - H69g) 15-30

e [ I
SIS

Grillad kyckling, 1-1,3 kg - 2 (medel) 55 - 70 *#** -\...2...n

Lammlédgg / Ldgg - 2 (medel) 60 - 90 *** 1 3 [

Ugnsstekt potatis o - 2 (medel) 35 - 55 #*x 1 3 r

Gronsaksgratang - 3 (Hoég) 10-25 1 3 [

Kakor (§4K Ja 135 50-70 '\ir \%l‘ n...:s‘:'..r -\;r
Kakor

. 5 3 2 1

Pajer COO4K Ja 170 50-70 N=——P N L ——"
Pajer

Runda pizzor (§)4K Ja 210 40-60 -\...Sl‘;..'!:- -\F..;'...r -\F..é'...r -\...1|‘;..'1:-
Pizza

Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / ) . 5 3 1

lasagne (nivé 3) / k&tt (niva 1) )2 190 40-120 D S

Komplett maltid: Frukttartor (niva 5) é4 5 4 ) 1

/ grillade gronsaker (niva 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N —— VR NS -

(niva 2) / kéttbitar (niva 1) Meny

Lasagne och kott = Ja 200 50- 100 * \%, 1 ! r

Kétt och potatis Es Ja 200 45-100% | amme 1| p

Fisk och grénsaker .v!t Ja 180 30-50* -\%n 1 1 f

Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80-120* 1 3 r

Kottbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50-100 * 1 3 i

* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
***Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om nddvandigt).

)
= bl B a4 o
FUNKTIONER XL cook
Over/undervirme Varmluft Konvektions bakning Grill Turbo grill Maxi Tillagning Multiflow meny EKO-PROGRAM
Aerenn ~ A= 1 f — T
TILLBEHOR Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med 500 ml
Galler . . Langpanna/bakplat
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten

CB/\atuknecht



HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehdren och nivan som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som rétten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid behov).
Temperaturer och tider ar ungefarliga och beror pd mangden mat och pa vilka tillbehér som anvands.

Anvand i bérjan de ldgsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tankt dig kan du

overgad till de hogre installningarna.

Anvédnd de medféljande tillbehdren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mérk metall. Det gar dven att anvdnda
formar och tilloehor i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning léangre.

UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

UTVANDIGA YTOR

« 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
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra 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
rengdring 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
rengdring av ugnen.

Anviand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elnatet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren 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 mattermometern och kottermometern
(om sadana finns) i diskmaskin.

Luftstekningplaten (om sddan finns) kan rengoras i
diskmaskin.

Bauknecht



TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sdnk
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan sd 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
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gdngjarnens 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.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

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.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.

Bauknecht



FELSOKNING

Ugnen fungerar inte.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

- En AUTOMATISKA funktion

- visas. Tillagningen avslutas
- innan nedrdkningen har
avslutats.

Ugnen varms inte upp.

Strommen bryts i hemmet.

. Tillagningscykeln med
. instickstermometer avslutades
- utan en uppenbar orsak eller s&

Mojlig orsak

Stromavbrott.

. Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

avslutas utan att en nedrakning Méar:rgg?w%gk?nqqnfgr\ﬂjk:rrade
- mangden. Oppen lucka

- under tillagning.
. Ndr DEMO-laget ar aktiverat

. ar alla kommandon aktiva

: och samtliga menyer

tillgangliga, men ugnen
varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var

60:e sekund.
"ECO"-lage &r "Pa".

Sakerhetssparrarna dr i fel

lage.
Effektniva fel.

¢ Instickstermometern ar inte
- korrekt ansluten.

Losning

. Kontrollera att spanningen kommer fram till

eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.

. Stang av ugnen och sld pa den igen for att se om
- felet kvarstar.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som foljer efter bokstaven "F".

Oppna luckan och kontrollera om maten &r :
- fardigtillagad. Om det behovs, fardigtillaga maten
- genom att vélja en traditionell funktion. s

G4 till "DEMQ" via "INSTALLNINGAR" och valj "Av".

Anvéand ECO via INSTALLNINGAR och valj Av.

Se till att sdkerhetsspérrarna ar i ratt ldage genom

att folja anvisningarna for avlidgsnande och

. dterstdllning av dorren i avsnittet "Rengdring och
- underhdll".

Kontrollera om ditt hemmanatverk har minst

en vardering pd mer &n 3 kW. Om inte, minska

- effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT via
- INSTALLNINGAR och vélj Lag.

- 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). Nar du kontaktar var kundservice, ange

koderna som star pa produktens typskylt.

@uknecht




wnnwn? 1n

BAUKNECHT v 2xin napw aTin
XN DX DIWY7 W'D AnY yIro nYIne a7 m

1'wHna QR-1 TI DX 71N0 NIX www.register10.eu nain>a

qon yTnY
NIXRAIN DX |I'V2 NI'1|'!'1 V' \'YOnNl UiIn'wn 19Y A
in'van
AXINA NINX'N
N2 ni? A 7
212¥ DM*'N qIa1 NNxN .2 S B I
(NX11 M) . C 5 5
n'sTn ni7'on .3 (- ) 5
(N NN Ixn NaIAN) N 2 27" T 1T
n7T .4 5 N @ 5
77/|1"7y nm'n qia .5 1, .
L To| o+~ 7
NN .6 ®
3| H— L — 13 H
[ITA wiwa No1dN7 N7 .7 .3
1T NNy L8 1T NN
(hron? I'K) | HIL T
(mnnomnqna.9 YT S L. 9
(nxM1 'M7) S \/Jﬁ J
A NIy
FRREREE @ ......... ;
(0] +© Qs[> ]
&
12 3 4 5 6 789
MIXN .7 n'» 4 nan/a7von A1
2'yon"7 IX 27NN NN DX NIAdY7 DAl NI'NYOX 190N 1NN 1IN1% *1 2NN 7w a7 n7yony
NNIX ONNA Y NEeTTVE NNTAN NRwh
8 nna .2
Lm 3.!I7I|7 . naxn .5 7 D'nn nwa naph
wIN'y NV IT X219 7'wonY7 N1 . .
NTTAY 71912 IX 71w NX7119] DMj72 n'7'w1 .6 YK DTN

.t
(n2nnn) START .9
21N nUye NX 7'Nnn%

NX 7117 NMWONN 'D'TRO N7
NN X7 D yann nita 0axn7n
221W2 0NV WUpn TwoON

FAVORITE (97vm) .3
JI9TYINN NI'YZIIDN NA'WA NITNKY

@uknecht



D'AT'ANX

* Ny ni'zon

*AUOX NMAN

D'9IVOL WaN !

nva 9

D'IT'AN NO1DNY NIvon :
.ONKRXIN IX :

nN7? 7w nroxX? nunwn : 71w IN7 wand wnwn
: I ,0M7 v

DIPM7 IX "D N'¥NPI9 ¢
D WD qTN? NNNn
1w 9T qIoRY

,'7%7 DA 72N ,7¥2 'ONNL
S12171M2 QIoY AT

IN ITn 71w27 wnwun
,NI"1AN 112y Nd'NNd
21w 1701 DAY NIMan
.0IN2 D'T'!MYN 0'INX

[ITn Uiwa

. (AIR FRY) "9 1"~ wan* :

fizzizz:z:

[T 71w Ny wIn'yy

DY ,"9 WK NUNZA9 DY
079n1 DPINN NYOXR WaN
QIOX7 ' T2 NI' N :
©.9I109071 D'MYOX DMIN'D
: NN INIX NI17 N2 ¢
.0

72U NPT nTINY

[IT 7w D270 NNIVIDNL
nITN 71wan 17nna
[N ,17W nwpIN Nd>MNY
,0TI W7 12 wnnwn?
D'ONNI NIALY ,0N%7 D2l
.D"I9N

.DAT7 DXNN2 NINYNT7 DT"IWY DN7W 21001 DTIAXD 190N
.NDNNNKY NN'YT7 D19 VT NINATAY? ;T1I912 WIdAY [N D'INK DATAR

D'N'IoN D'MATA 7 T ¢

NI7'on NKX X'XIN7 W'

NN 7'0N71 MINNN D'9TAN
ni7'onnn '0o79n [anN 10"
JIYIn

2¥ [I'7°vN 09NN DX pPTRY W
QTN n7'on? nyin n7'onn
AYORY 7DD NNIXR 7'7nn'YI
YN 09NN NX 1'Min7 v
.mipm"

v' ,n'7'onn NX NVAXYT '
7Y INNNN 72700 DX 7TnY
U' .9TAn N7'on X 05NN
D'yl Nni7'onn "7a7aw XY

Ly uTN? v .NI'woina

n7'on 112y nx Y
.079n ININA NN 9N

.21 722 NIvan NI'onn NX 'PNN7 [N :Nnyn

NIyIn ni'onn NIgnn

qQTnN '7'2m NX NINT? N2
97 ("R") 'mrnn ("L") "7xnwn
AT DAMNA PIXNN 1170

0'S0N D'T'ANI YN TN NO1dN

2V IMP7NN "T-2Y TINA DI DWAN TN NIX 0'1DN7 W'
.N7un 1995 N9 N1AMN TXNY XTH? W' ,.9Tnn Niv'on

N"OXN YUanl 0'91090n wan |1ad ,0'NKX D'T'ANX
YN QTN D ITIRN [D9IX2 DN DA D'01dIN

|[PATNNI D'STNN ni?'on n1on

VIA'PN 'A012 DX 10N ,0'9 TN NI7'on DX 1'oN? T
. Y20n NIy¥xnxa DTN wa (D' DR)

DINNNN D'P7NN DX AXIND 1Nl NI'onn NX DN
.D'9TNN NI7'0N NX X'XINT N 'WDY Dnipnn

N'TNNY W' N'WUKRDY ,D'9TNN NI7'oON DX Y'TNNYT ' 1D
,N7uN 97 |7'TNNY W' .NnawInn 7w 1'7vn 77nY
[NIX 1'NINYT PN ANKRT1,71W0 KN N7 NI 27007
VNN 7w INNNN 2702 |nipnY

@uknecht



NI'Y;7119

DEFROST(nhwon)

2V I DX NIAY% W' 1ITD DIWON 777 '
JUNARD 9TAN

(on "mw) KEEP WARM

NT 72w1aw |Itn 7w NIdM9N1 DINN 7Y NNnyy
.NNY

(nn'on) RISING

NI IR PINN X2 79 NYM09IN NN9NN YIN\AY
NN 7'wONY7 'R ,NN'9NN NID'R 72V w1
21U ITNN ANKR? 0N PTY 1NN OX DY190

(ninnn) CONVENIENCE

IX 2TNN N1I0I9N0A [ONIRY ,|DIN [IT 7W27 * 1D
NN ,0''9NN ,NAIY7 NANYN ,NI'aY) Nna

75 NX N7wan X190 .(DN7 XN NVOY
DIN'NY wnw? Da 7131 NIV DNNNA NINn
21NN DR WURIN DANT7 )X 'R .71 100 (It
.NTIRD 22-79W NIRAINND INR ARY7 W

MAXI COOKING

712N 2¥N DX 'ONIVIN 91X NINIA N'¥PAION
Y21 ‘NN 71¥2%7 AN 0N NN1vsnonl
Iwan NX 1907 Ymim (2" 2.5 7yn) 0'721m
NY1 NT'NR NNNYN 7227 1O ,71van 17nna
TN 17w 0'¥'N2 TWAN DX 2'0INY7 Ymim .0 TN
NIYaTNn ny'nY oyo

ECO CYCLE* (j1po'n Nithn)

QTN w21 7w 0'07'91 0'R7IMN D'NN1 NT7XY
ARYTAIND LYIN'WA T [1D0'N TN TWURD . TNXR
2ITAN2 Wnnwn? 1 .71w'an 17002 121

NIX NINDY7 'K ,70wNN NO'IX NX 20171 [120'NN
J1wnan orro? Ty nnn nYT

(x197 ) FROZEN FOOD

NXI 71¥'2N 2¥N NIX '0NIVIN [91IN2 NN N'Y7I90
[ITN 'A10 NY™MN TY 1Ay 2¥NN1 21wan N1iv1snu
ANNN Y WX DIN'NA IX 'R .KIDP DI

«

«

«

«

«

«

(n'"onivix n'axn) AUTO MODES )i

JONIVIX [DIX [ITAN 'AI0 7D 7w 71U D'IWONN NN
["'V7 W' QNI 2100 [9INA IT N'¥PAI9] WNNWN? T

YN DIN'NA NIX 'K .NNXNNA 7120 n7a0a 0tirna

Annn v

NI7'Y'N NINXN IRIIYANY? NYnNwnn X100 *
65/2014 'on (EU) nipn%? oxnna n'oanaxn

DT 0D'axnN @

CONVENTIONAL
.T272 TNXR 9T 7y nan 7w 210 7D 7w

(n'7*an nmox) CONVENTION BAKE

TNX QTN 7V NIX7IAN NIAY NYOX WA 71w27
.Ta7

(y'nxn 2'ux) FORCED AIR

D'YIITN 0IY 0'7ORN 7¥ N'anT-12 71wa7

737 NwitY) 0'9Tn 190N NNT 71IY N1I0IDNL
[ITA 210 7W2Y7 YT IT N'¥22192 wnnwn? N1 (N
MW7 TAX (ITAN 1N2Y' NINMY 720 DIY

(7"11) GRILL

NI 72197 NI'papa 0ap L0t 00 7Y Nty
wUNNwn? ynim qwa n0'71xwd .0n%? nt7ph Ik (vl
NIX 0PN 712N 7711 IR QI0K7 ') 0'9I1V9L Wana
qQoINI NWIN TN NNNN XINW 0791 731 wann
N m 7"n 500

TURBO GRILL (12110 9"a)

Q1Y ,9'2A001N ,0"PIY) D'71TA TWA 'NN 7w N7y
12712 910'X7 D'91090 Wand YnNwn? ymin (07w
NNNN XINY 0791 731 N'1ann NX opn 71vwan
'Y 2w 9" 500 qoint nwan 9TnY

FAST PREHEAT (2'an wxan nin'n)
O1INN 7V NN Rk nim'ny

COOK4

NIILI9NL NNIXK? D'PIPTY DIV D'7OKRN 71W1Y
YNNYN? [N .N17-12 00791 NN 71w
DA) NIV NIX'D ,NIAY NI 21U27 1T D'¥7191
NIXXINN N7277 .AN7w AN N7 11 (NIRI9P
21U N7a0 N AIpYY7 W N NN

NITNI'M NI'Y2219

PIZZA

N'M D' 7w1% Dd7 NWONN IT N'N72I9
.NTYona md NipT 10-n NiNd2a ,N1TN)

7Yn N1I019N0 NN WIS TV 7IWAN TN
,0'1910 NdY NX'9 poonl ,oI't?y nityn 300
1101707 AT'NR NNNWYN DYI NIHXPA D29
WPro nx's |ax 21X DY IT D219 7w 21'7'Y
N X' Niox? 720 nipT 30 7w 0TI DIN'NI
DT 8-5

IX N'DNNNK? NN'YW? 119 yTl Nty
www.bauknecht.eu

(o x) AIR FRY

qQ1y '0'11 ,09'"Y 7w27 17 NMYOKN IT N'¥7119
7D 12N ARXINDI LMY NINDY WIN'Y N TIVI
nONNY ' NIMITRNA D'22IM0oN DIM'N '91A .0'W]
.ON 'R DT NRNAN TIVA L7700 DX CIRYD
NII0N NI'DXN 71W'AN NIRXIN DX A'WUN7 N1
7910N1) "9 VN YANd WIN'Y T 7Y 21 N
UKD WAN 7Y 72IKN DX DN .(D'M'Ion D'NAT DY
21wan N'720 NIXAIN '97 7¥91 NNX N1OWA M9
Yin'n .ANI 00N 0WIXNA? Mo R e

X7 71w yian'? 1D TNXR wann NI vin'vn
T'NR

«

«

@uknecht



vana Jona UNNYUN'7 TYD

IN2D JonY? nWAY IX NINTAN YWUKY? T
SRR Y IR TNt v wpn

:DTIpa Jon? VTN 1
L wupn e

WUKRY IR INMY T

0D NIX IX 1Y X 1INAY *TD Jonn 7Y Wi C}
.NXIN DNXY V9NN

NN'YI1 IX V'I95NA 717AY7 'O

['2 71727 *TD NAIXNN ANNY7 YAXXRD DX 72700
.0'2YN IX D'0MI9N

[ITYKRY UIN'Y

nunn n>*x NnaTan .3

N'N'2 NWI7 NNXINY 70WN N2MX NNAY N1dINN NNN
NPooX DX (MoK 16) urIT'R 3-n NI 7w AN T N2
.(honx 13) N1t W TIN7 W' N NdINd N7 NNnn
ARnun 1wn Y wrn? v antTn Nk IN1Y ' e

NMTANN DX 0'7UN7 "1 NIWR 2y wpn vt e
JIYRIN

annn nin'n .4

IT XN T2 12 NNIRY NN 01797 "Wy wTN N
onNY? ymm [im 7wa%? o'7'nnnw 197,07 .07pn nax
.D'"MYONRN NININ DX 2707 T2 7' RINWD NN DX
NXI 1NN NIDIPYA NIV IR [ANN 11017 X RXIN
AN NIIVI9N0 NX DANYT W' .IDINAYW DAIT'AND ‘D
"MNX YTNN DX NIRY? Ynim .DNX nywd qwn? C°200-7
.NIIYNIN DYO] V'WON1 win'y

"7V DY, 'WONN DR 7'W9N NNKR DAY NIIYRIN DY9)
JXINN NIIXN DR YIapY

T &7 7V NX'NY 'T-7Y DNTANN DR NRYY N1 DN NKY
.'0"D' vONYT NWAY
N9TYINA N9SWA NX N2 .1

NX YIAP7 1'7v D, 'wonn v miwran n7vona
.NYYUN NXRI NDWUN

NISY N NN'wIa 71727 15 Jonn AnNY 7'7nn7 wr e
Jnmtn

XN NNRY NOWUN Y wn7 e e
I'INRNAL DYYA DNTAN .2

A"MIXNN DX NAYYN DX T2 1'NAaN NnYA7? 2NN AN
1T' |9INX] DNIX alaphb ']"71) n'N' NNKX 'ONIVIN 91K

NN 'TANT T NI'0AN7N NNDON 72V wipn7 W e
.NYUN

AUR? D SET 2y wipn7 wr e
IIRNN DX ITANYT 7Y A, nYWn DNTaN INKY

IR 'TANYT O NIroann nnson W wipn7 wr e
ANRNN

AWURY? D SET 2y wipn7 wr

NYYN DX QY ' TAN7 7'7 ,N0INK 'MMun Nz09n TNKY
ANIRNNI

Bauknecht



mi'ni* vin'v

" Tan' 7Y w7 Ui twnn NN NRY e
.NMINNNN AT DX 7'NNnY% '

NIYZI9N N7TN DX NIA0T71 N ITNN DX NIN7 W e
AYINY [ATN 219 TNK7 'ONIVIX |9IX] 7'NNN
D7Y NX N'AYN N'AYIN 71U N7NNN YW NIdN
[91X2 N'IXIN NNI0IDNVYT YA 1IN DTRINN DIN'NN
D'DINX VYN I'N' 71YN ITY XD DIynwnal ‘N
M1wnan nhava oy'omn nxn N

N'NYNN AT DX 70291 T'A DY22190 DR 7'YON7 1D e
. (2 72y 297) "SKIP DELAY" 2y wjpn ,n1dInnn

n'Y7190 nnna .5

T2 '7nNN' 7Y wipn? W nnTann nyap nR? e
.N'¥71190 NX 7'wonY
N110I5NL NAT'NN N'XPAIDNI DN NN DX
NX NNYY7 [N .NAIXNA AYTIN Y'9IN ,N'mropn
NnwUn 'T-7Y 71Wan 17002 Ny 752 NTaime 0Dwn
NI'NWORN 72 IR PN N1 . [PN7 W'y vn
NITIPIN WIW V9N NNMO T 7Y 11'WY7 Nt
.MAXNN 7Y INNNN '"78NwN 7702
nX'N? T2y D2Y9INY NX719 NIXYYT 1M ny 'Da

LO] 2y

PREHEATING .6

D7W 01VVO Y'DI' NAIXNA ,N7Y9IN 12D N'¥7AI9N DX

1P NI ynwt 0TH 2A7WN DI'O TNXRY .UKIN DIM'NN

"I2m N N NN

D770 DR NIN9Y7 W .

AN [Itn DX NN e

AIN9d 7y IR "I'wdy nnn" Y wpni n7Tn Nk no e
S1wna 'nnn% e "7nnn”

N717Y XN DIM'nN 2% 0I'o 1197 11INY |ITnn NodN

DIN'NN 17NN NN NN'NO .71¥' 2N NIRYINA YIA9Y

7w 2% 9710 'R 71wnan Rt .Antnwn? nNan uxan

.UNIN DIN'N

NNYOX 7¢ 7TNNN N2 NITAN DX NNYWY 710! NN

17 NNWOKNNN 71W' NI'YPAIO 1IAY WUXRIN DIN'AN

1T |DINQ NINT NIYWYY

N"¥7119 NX 1INA7 17 NYOKNNAN N'¥j7119 1N °
1T [9INQ WRON DIN'NN

N'7XNYN N1'91 DTRIN DIM'NY *TIY'D [¥N72 wnnwn  °
DIN'N 7027 IX 7'WON7 "D NMAIXNN 7W naIMNNn
2TNN NN NNWORD YTAIY AT .OTRIN

INZ'TA IX [ITAN ND'ON .7

370N2 [ITAN NO'ON NIATNA 'DTVNIVIR DAxXAN' 77N
VX7 Uy n71Y90 YI9IN NAIXNAL 9IX9Y ynw't 71wan
D770 DR NSO W e

.NAIXNA NY'9IMN N71V90 IR yxah wr e

T2 "7n¥n' Y w7 pn AnKY L N TR IR o7 wr e
1w y'unny

nI'o 197 ,721wan mm nannkn %5-1 ,|9Ix INxa
JDIRD DR PITA7 ANIR NN NN L71van

VX277 W'y n71Y9N YI9IN NAIXNAL OIXOX yny
[ITAN DX 2ITA7 W'

n'¥719 nna L1

DIj7'N2 NYa7 IR 7y yIN?%7 w',Annn nx 7'wont v

.Jonn -7y 1Inw'?d

D'ayn' 2% '0'1 T 0axNn' 'a NN NIYWONN NAIXNN

.'D"UNLIX

0MI9N7 NWA7 'O N'RYIN DN190 2V wipn7? wr e
.NNRNN]

NN YT D NoNY7 IR nunY 17a% N .
Y NYRD TV DX NXAI9a NINAT W e

NIMT N9 NYTan 2

NNTANN DX NNRY? N1 ,D0¥IN D'YA190 NN NKRYT
.NAIXD WO ''W7 NIINIY DNTaNN .N7Y

292 nna/n11vaonov

0MI9N7 NWA7 'O N'RYIN NN190 2V wipn? wr e
.NNRNN]

NN 7027 IX 7'vON7 N ,NIN1IY N'X72190 'O 7Y
.D'I0N 712 NIYYNRY URIN DIN'AN

DURATION

NX 7717 N1IdN OX 71WaN qUNn DR TN I 'R
qwn? 7w ANn L NTINN 2¥Nd AT 91N 71vian
[DIXQ XY 71WAN ,71WaN AT DI'0A .NQIY [NTN

LUNIVIX

2V IN AT YOPN Y Upn L, nTn Qun DR VTAN7 1D .
START %y nwpn anx? "71wa ot aman"

NN 'TANYT T 007N DNvonn W wipn wr e
JI¥IN 71w TN

A'wnn? o 'Ran' w wpn v e

[91X2 7017 21 71wran 1 7nna Y Tam [t qwn 7017 1

AT YN Y 2V wpn 20" ANKL,71wan 910 R T

Y17 05N DX NINO97 710 nNRY IR "0" 1 1an7

1w T N N7 NImpn

YI7Y V5N NX NN ITNNN DX 2'0917 )2IX1] DX
S"7wan Nk poon" anal NN

(o"onivix n'axn) AUTO MODES naman .3

niMm 7w 21m [1an 7¢ N1dN D'IYWONN D'UNIVIN D'AXYN
NNTAN 2N .AN'WIQ NIAXIND D7RD DN PT-7Y
A'WUNYT T 'ONIVIX [DIX] N'WOND 'T-7Y NINNQ) 71wan
AN NIAI0N NIRYIND DX

.NN'YAnNN |IdNn N7 W

D'ax¥n" V'I9N2 |ITA NIMIAVY '97 NIAXIN NI'XPION
(nron' nix7av nx1) "n"VnIvVIN

[ITAN ONN NN 'Y ,N'¥7119 27U D'N2 INKYT °
NN 2'wN7 1 7wa7 nxn anxw (L'1D177wn ,nimod)
N7vImn ARXINN

n7nna Nt a1n'v VTN 4

N'¥{71190 1N'¥PI9 N7Y9N 1197 71wan NX NInwnY N1
.WUNIN NNN1IY NYY7 DRNNA 7'NNnN

N7NNNN NYW DX TNt 1 "apw"  wupn e
NN IX N7NNNN NYY DX 1INA7 710 NNXR .AIXIN
DXNND 21N DN 22IRNY DX DAY YWD
.NN1IY NI'¥j71197

@uknecht



JINIX NNYY IX N20NN NP0 DR ITARY ' 1D

.N2VN NV NNYOX 7V yNn7

¥ AINKT7 NT'D0N NI'0 NIX XN NAIXNINI §IXOY ynul!

.nton

an"uN DX NINwN? 7201 ox "PAUSE" 7y wpn .
wTnNn 7'von7 ' "qunn" 72y w'pn% 10 pn nKY
.Nn"on NX

'TANT IX MNTON DR 7027 D "0 wpn wr .
Nn'0% wTn un

NPT 7Y Mt Jwn DX RN D "npT 1+ wpn e
JNX

sO/
'~

NINN =
NN 7'YONYT7 IX 2NN NN DX NIY

SMARTCLEAN %]

TNIM PR TN 17002 D'NNYNRN DYTRD N71V9
1707 7w N7 NNON DMIWONN ,NDIN] NNILISNLA T
NNy m 7w 7" 200 Y197 v it 'ypwnl

AP MNAWI DYYRAI9N DX 7'WON71 1NN N'NNna

Qi

10719 Myy P

NITRNA YIN'Y 1N 71W' NIXIOYA Ny'anY

MYy 1P MIThN AYITY UL LUTINND DDA DN1015Nn0A
.IN2 ,"1'2 ,NIAA 1DNIY AT 'DYn Dy Dt

L1720 NITNN AT N2 NYa? 'R

YIn'yn INX71 170n2 21nan orn *p2a1 orT 7nan
(20D MR A TNAY TY) 'O"71'ON 1N N0

-0'9TNN NI7'on 771> - D'IT'ARN 7D NX MINNN KXIN - ©
NNNA |7NIN 11NN OX .N'Y¥PAI9N N7y9n 199
NI'MYUNN NN IR 72N NND 22w XTH7 wr,nrany
JNXYD 1PN NUYRAD 17002 Nt

D'YPYN 1'0NT7 W' NI'M'UDIX 171 NIRXIN 7277 ' 1D »
N7TN NDIDT DX NIRA7ERNN 7790 JIMn 09Ty
J0'"21M'90N RPN NYXZII0] WIN'YN 1197 N'Nt9N

.0'DIX7 DXNNA DTN DNITNANN TAX 1INA7 W e

.NNN2IY N'¥2190 DR 7'voNn7 13 "7nnn’ 7y wpn e

2V1'N NYTAIEMXYN R0 TN DR 7'NN'nnn
DY TN' ,NAIXN Y'9IN DINTX NYTIN 'ONIVIN |91
.UX2NNY JIThAN 01VVO NX N1''¥NN 1INXKY D190

TV N71V1 AIXY'N N7TN ,0YN0! RN IThNWD
.NNIVA N7 TN 1IN NIVIDNLVNY

72MN UKD DA '0'7N'9 ITNN 7'VW9N7 N NN
.0'N1 X'

1730 N7'NN DX NINYNYT7 [N 717NN NN NKRY
[AT X 2'TANT7 'TD "N’ Y wipn wr ronivikn
L0 9'Y0o2Q [11¥Nd DI'oN

ITn wlwAE-—
2v 270 NIIVI9NL YW NTITN TYWONRN WiV vIn'Y

13 '7nXN" 7Y wpEn pn N7 N TR DR 07 wroe
1w 'wnny

21w'an nr'o .8

.D"NON 71N X7 "TD qIXOX ynw'l 277N NAIXNN
NMY NNY7 [¥1 721wn nIro C"NXY ,NIN‘ion NI'2I9 0y
NN MINYY IR 721¥20 JUn DX )'IRN7 ,N901 nnNwn
OTYIND N'X2119N

.TVIMd INIX MNMY? 1 "0'9TYms qomn" v wupn ¢

wnn ¢ 1Tnn 2'nNn% 1 ‘Moo nnnwa' N7 e
.NNYN NPT

72N R RN "NIpT 5 " w wpn .

D'sTvIn .9

712V JINN NNTAN DX N10NKN 'D'9TVIN'A NIdNN
.Tvmn [pNNN

YIN'yay NI'Y1190 DX 'ONIVIXK [9IX] NNTA 1NN
9Q'0IN7 Y'¥' 211NN ,N'XPZI19] D'YIN'Y 190N "IN .YI19]
.D0'9TYING N'¥7119N DX

NY719 NINYY? TXD

T2 " 0'9TVING qoIn" 7y wpn ,N'¥P1190 DI'0 1NKY
NN'NN2 N YNNYANYT [N D) .qTVIMD NNIR Ymvu?
JNTANN NIR DY TNy

A"y ANXY

95 : D % yin%? W' 9 Tvimn V9NN DX A'¥NY T
7V U'PnT7 U DT M9 1O NNIMYN NI'X71I9N
NNV 71W0N NP9 DX 7'von? 1 "nnn’

NNTANN '"N'Y

T2 TVIN 707 DW IX NN 9'0INY? [N 9Tvinn J0na
ANI9TYNT 'K [DIXA INIXK D'RNNY

JNYY D'YNY DYRAI9N DX NN W e

N'7NNYN N1'O1 NITIZIN WI7Y 7n0 7y wpn e
..MI'7un

Y7 DMWY MOXNN DX INA7 W e
.D"II'YN DX WK? D ' v wpn e

NIN NT V9N XX¥XNN N'9'¥O0 N'X¥71ID 1'0N7 |1IXI1] DX
S"9Tym pnn" ninwoxn

n'7 .10

Y 722 '0'7d' 09NN DX NINSY T & 7Y yInY? w
DAl NI'NYOX 190N D'aN 1INA7 17 AWOKXN N1 V9N
IN IXINN 712Y NIDTYN DX IX NNTANN DX NRYY
.NAIXNN

navn "L @

IN 71U N"¥7119] WIN'Y NV IT X219 7'YOnYT N1
1190'7 1'wn' INuN L,N7Y9NN INKRY AT NT'TNY 11912
N7Y90 TNK7 .NNYY N'¥7197 NY19n K77 171912 1INKY
.NNIX 7'WwoNn71 N'X¥119 NIN2% DA [N ,anton

7w NI'72VN NY7RNYN N1'9] 1INKYT N1'O01 1'wn' Inton
Jonn

Bauknecht



N

D" 72 N
yann Ni172 01¥N70 NX 721v17 nwonn 'nTpo n'7wa’
AW DNV WENT7 QWOR Y R D

wpn 7V NDINR NX'N7 yN7 ,2'wonn DX NINS7 '
VAN NVYNIY N7'Wan

niovTYn E

axn" "2 NAY 2AXN NN RN NNTAN 190N 11'wY
ShnaTn

v

XN 72y qon yT1m n'7apY

niNnyn
.0IMMI7X T"TI2 1NN 029 DX NI0DY I'K°

21NN N'NNN 7Y NINAN IR D' NAY 'R D71YY
2NN 9% pra nNa? 717y "aTn pw

7T 2'TRN 7R NYTR 7Y 072D 0'9Pwn NN 9X

XIN DX'O9N ITNN 7W MNP DNIAN NNIvI9N0N 7w e
NI Aa ovn Aty NINY "19%

V12 RINY XTHYT YT 71wan 17002 0iwn It 1o
NINYN 11NN 7W D11019N0N .NNTUDIRD NNIVIONLY
221NN T'AN 71w¥'aN 728 ,NINAY N'¥71197 DXNNA

NN NIN7 W' .N1'IXY DN1019N107 Nyan INX? n'nonY?
NX P'NINY W' YpYY ITAN WIYA DK 12NY71 002 [Itn
7TN DX NI207 W' AWORY NND TY DINN NN WIvan
'9%) NITN NEXPI0N 1A Ny N [ v wpnt v
(T 210 '97) NIroniIvIkN NI'YPASDN 17 (71IWan oY
UNT1 IX NN YIYA YIN'Yn OX

TN Y0I' WIYAN OX 701N X' ,71wR n71yo n''nn nkY
JITAN NIRXIN Y2 1NN YIYAN DX 10NI 7N

JITMn YUival Uin'y

INO1dN "T'-7V YPNin NX 12NY71 N2 I DX NNY7 W
21N 71w XN 7Y M TYA XY Ny

NIN-7Y NIX7 DRNNA INIX 2¥Y7 N1 N¥NNY N'wp 7200
NI'OPORN NIXA [ITAN 'A10 IN7 YIYan NX 0107

T2 N I'7V0 DIN'NN 9122 Yan X7 7200w XTI ¥ anm
Miwnan

DMITRA YIN'N71 AN M7 2INY UIYaN TR 0'DN7 v v
TIN? YIvan DX 01507 W' NISIY 1Ay .NINXYN IX D'MINIY
.0"717N DTN YNNI NTNN TN INY?

D'YU71 AN NAYN 77N N¥pEn DX 07 v i(0'mhw) onaT
JINxya yiaoe7 X7 17

T-7V 7¥20 INY Iy NXzn DX 011007 ¥' :nVOSI NOX
TIX W' YIYAN 112Y NY7NPOOIR NHIT? 7200 QIx'y

nin 72y ninxinn AUTO MODESNI'¥j71192 wnnwn®?
NNX OX .N7X [ITA 210 112y D' T2 pIan 71w yxa
AUTO MODESNI'¥{7219 DY 71¥'2 Nya wIvad wnnwun
Y'a' 1N21N [IDNNAN QYR N'ONIVIXR 2091 71W'aN
NITAN2 IX K77 ,NIRIT'RD N2Y7D NN1015nvY
1NN NNILI9NV

21T onY

Bauknecht



nr'vin'vy nixy

o'nn'ye
QT 7V 07100 N'¥I9N NIYXNAKA DYTY 0N 7wa
.T272 TR

N'n7 TN NTOX7 NIND NONN NN WNnhwn? vt
,TAXR QTN NI 7y 792% 15 .0"70 NYIN QTN 7V [NIX
NI"IAN DIZ'A DX AT Y2IRAN THRD DNPYRAID DX N2
.ONN IXD DWINY7 Y10 nan-2y 0'9amn 7y niwn

N7 YV DO'{7 0101 ,N12IN NNONIN DAY DX 21TA7 '
.N12IN DAY L2 KXI' DO'7N DX .NAIVA TN

['R ,N{P2TN NIYIND DYOX NI'IAN] YIN'Y NWY) DX
[9IXQ NIDSNYT7 X7 NAIYT DNA' QTN DY NIHXPZN DX [NYY
JIXP2 T'NX

UNnNUN? ¥' ,n"oxn 17nn2 "noin” v'19n oX
7v DIXNY 717W71 RN DY9 INI' NDIN] NNIVIDNLA
.N7Y TV NP 2 I NANYNA 0770 Nind

[122) NN7 N7V N2OW IR N7 17'n *7p2 DN 1Y
N'¥7119] WNNWN? ¢ (NIN'D 0DIXRL IX N1'2x DAY
UnNNwn? ¥' ,0'n A190 NAlYnN 0'0d DX .n'7'a1 n'ox'
1197 NAIYN N'NNN2 NIAIY N AT971 NIF 1) 9Tha
17N nooin

(nn'on) RISING

A1N2 INNIN 197 NNY% N'70N2 7x¥an DX NI037 y7nin
NN'ON NNIYY7 'W'7¢01 D¥YNLXN IT N'¥AI9L NN'ONN AT
n¥'o 11y nn'onn nt .(C°25-20) 2 Tnn NIvISNLA
.7¥22"7 21y nywda 'nnn

21wnan n7a0 NX KNP 1D

D'2I0N 079NN D'TAXRN ,N'¥7AI9N NX NA'YA N7200
21¥'2N T .0IY [ITA A1I0 W 71w Ny N
DIN'N 7715 X7 ,011N2 DYIN [ITAN 1AW Yann 0'7'Nnn
DN D'IATNI 71¥' 2N NNI019N0 . (WIT TWKRD) UXIN
[ITAN NIND% OXNNA NINWAYT D*IWYI TA72 Ndwn
DTI? YNNWUN? Y7NIn .0'UNnYn 12Y 17T'ARN 21071
7vIan '90n 12'X [ITAN OXI NI 01NN DDYA
D'T'AN] WNNWAT7 W' AN D' 07 1Ay
71Ul NT'OX NIANT NI9FTYA 11NN DY D'POI0NN
DT ANI NIYANA DA YNNWA? [N .NND Yyaxa NI‘nodnn
oyn I'N' 21YN INTY IRT? W 728 00NN 1K 019N
NI 0DINX

nanT-n jitm v n1v Do 71w

NINT-11 w27 CWOR L'Y7IRND IR DY7119] WIn'y nya
,NNAIT?) :NI0VIONV NNIX? D'PIPTA DY [ITA 210

NN NN X'NINT W' .01 09T 7V, (NI DT
[ITAN X VI'RYUNTZ1E NI X 7102 T WAITY [Itnn

AN NKR 71IWn Rt arnnn

pl/nl

OO 72 IX 1IN N'1AN 7Y 210 702 wnnwn'? N1
D"17¥ 0'NNI NIAY .7¥1ANnN TWaN NN 77127 D'RNNN
[NT2 WAN 7V ITI9'W NANN N'MNNYT 'Y 9'0InYT ' Ty
NXIT AT )'70N 170Nnaw 27 D'Y .0Y0 N90INYT 71Iwnan
15-10 qun7 "M N'RWN7 W' DM "7¥N TWURD .0'TN
.DIMMITX T INIR 9I0YY7 IX NPT

T'NX AV 792 0'NNY INAY7 w720 Ywa wa?
TINA D'2Y WA 'NN .NIT'NX 7192 NIRXIN 17277
7¢ N9 YIM? T NI 0'DNKR 71W T 0NIT
INY21 NWAN 9N DIZ'A DX 1'NINT7 U Lyinan 1wan
NN NI907 W' 77000 j1Itan 7w N 21ma pnon 7y
[PV 17 D'V .71¥an Nt W'Y YW ANKR? Twan
DINNN DR IRYY N7TN NN'Mo]

N"2N NN7 DX 1R L7190 X' DR QI0RYT 'T)
QTN NNNN NN'Y' 0N 10'"7 '¥N NDINAI D'91V9V
JNIXN DT RMY W itan mam 1'72yv nwnan

Bauknecht



[
D"UNIVIX D'AXYN] 71IWn N )I

nl'on

nn

D'IT'ANI 079N nnnun N nmd |ITA nIMnoy
(71wran |nn) vIxa
R -\lélﬁ - MED - *2"70,5-3 nare
Mo
e MED - | mpo05-3 ainp CASSEROLE &
BAKED PASTA
2
A= - - - A"p05-3 nare (N"oX NLOSI MTj?)
NI19
-uéu- - - - 1"705-3 17y
B 3 - - MED MED *A"70.6-2 apa Y
B 3 , - MED - *1"70.6-2.5 9% 72y
w24 23 - MED | n"02-4 7100 4on
'1224::; n--§--r 3/5 - - n"015-3 2712 NIX'YyP
3 - ("o'x 71wn)
T~ - - MED | “27 0.6 -2 SLOW COOKING
B . 3 ; - MED - *1"70.6-2.5 TN ¥
i o 3 . - MED - *a"70.5-2.0 'Y
4 5 o awa
1 [ Aeeree ~ 2/3 - - "7 0.5-2.0 27N NIYX
'1::4::1’ -\..?..r- 12 - - n"00.5-1.5 17
B . 2 ; - MED MED | *a"70.6-25 n70 ¥
B 2 . - MED MED | *a"70.5-2.0 n70 NIy wld
B 2 , - MED MED | *a"70.5-2.0 7 VEAT
2 Roasted
— - MED - "7 0,6 -3 chicken| Roasted
(7% qv)| chicken
B 2 - - MED - "7 0,6 -3 | ynna x7mn qy (17% qw)
B 3 . - MED - *2"70,6 -3 qiy nix'NN
- 2 - Efm - - - "7 0.6-2.5 D7v qIy
- 2 . Eﬁ_ﬁr - - - n"o1-4 Qv ATn
1w
- 2 - % - - - "2 0.2-1.5 iy n'MN 1
2 4 5
T ) ) ) ) W N7 on quy
1ir % - - - n"o1-4 nolxn v70IP TR
- 2 - Efm - - - "7 0.2-1.5 qly '910
2 4
- P - - - - [oi9] qv 'oma
2 4
- r T - - - - [Doxiop] quy o1
nyxin nimd *
F— i TS p— ~Fe A
"M MR van Doy 0O's1090 wan nox/D"Y , NAIY7 NONN NAN IX WANY wan paTAK
[ITn wiwa (A|R FRY) om 7' 500 N"OXR/0'TII NN'AR wan nUA 9T - nvwn 9

@uknecht



[ ]
D"UNIVIX D'A¥YN] 71IW NaL )I

DTN 09N 1’90 annwn nma | ) nin> [IM nIMILy
(71wran ntn) yix
N 2 r - MED - *"70,6-3 7y TINA
S 2 - - MED - "7 0,6 -3 21IN2 X7mn 11N .
S inN{. A 3 - - MED - *2"70,6-3 TN NN 'y
}:4: f -\...5...,- 2/3 - - n"o1-5 TN NTn
B 2 - - MED - "7 0,6 -3 D™I7¥ ITINI THX
B 2 . - MED - *A"70,6-3 N72mn 1T 7Y in
o N 3 - - MED - "7 0,6-3 ITINI THX NI2'NN 'y MEAT
1 4 r -\...5...:- 2/3 - - n"o1-5 ntn /Ao 1T
N 2 r % 1/2 - - 1"70.2-1.5 W TIDNY
N 2 - % - - - n"o1-4 TN NIVYY
wa
4 2 r % - - - n"o1-4 2712 NIXeXp 7y
AN
N 2 - EE;"H - - - (n"0)1.5-3.5 nrpam
N 2 - Eﬁ_ﬂr - - - n"o1-4 noixn v7VIR
\wivf nSon 3/4 - MED n"o1-3 N1Io 7100
1 2 r NS 3/4 - MED n"o1-3 [In70 7'"00
\Wivf "“'3'"" 3/4 - - n"00.5-3 27N AT 7''00
vl aln ; - - | »o01-03 Cod Fillet "
n'7'o
\Wiv{ -\---?3--1- - - - 1"7 0.05-0.15 1127 N0 prool
1 :2: f -\...3....- - - - 1"70.05-0.15 nnMnax n7'e
1 2 [ -\...33..,- - - - n"00.5-3 D'INX D'07'D
5 5 D' NIN'SI D'AT
1 [ Aeleen - - - n"00.5-3 [x1977] N0
- 4 ; - - - *TNX WaAn nIoTY
- 4 ; - - - *TNR wan D'7m: NN
DI
1 3 [ -\...4:..1" - - - *TNN Wan DIVP 05N 7'
1 :3: f -\...Af..,- - - - *TNR Wan (o]5)aLalY]
o \::2::; -\..?f..,- *A"p0.2-15 7% D7V AT
B 3 ; *1"20.2-1.5 nn noyna aT
nyxin nimd *
T~ == Toond ~ ~Fn N
1T wIva "M MR van Dy 0'S1V95LV wan AMOR/DMTI PN Wan TONN N1AN IX MINYT wan nwA 9T parax
i ey (AIR FRY) a'm ¥"n 500 e Y nYA 9T 7 Ay A

@tuknecht



[ ]
D"UNIVIX D'AYN] 71IWa nav )I

07T NI 079N (VIW?;I“!DFYJTYJ) mnyn nnn ;‘:E:; nms [ITn nifAaoy
- 2 ; Eﬁ_ﬁr - - - (n"0)1.5-3.5 noIxXN AT
2 4 " 1
o - - - (n"0)1.5-3.5 AT n7'o R R
3 7 v DO DgT
- r e - - - 1"70.4-0.8 D7v 2T
'\ir EEE4EEEE - - - = nioTY
. 3 - - MED - "7 0.5-1.5 D"I7¥ NNTX 'NI9N
A 3 - - - - Fp0.1-05 D'X7INN NI niy nip!
[Tnx 720] o7y
- 3 - - MED - A"705-15 D'INX NI
-\...i—...,- - - - *TNXR wan NNTX 'NISN [V
_\“.3‘;1’_ - - - *TNR wan NIy v
3 * '
N - - - TNXR wan 0'979 |V iz
-\...i—...,- - - - *TNXR wan 171N jua 1o
-\...3|;1.,- - - - *TNX wan NN VA
-u%u- - - - *TNR wan NI v
nip!
_ 2 , & - - - 1"70.3-0.8 D'"'N'2 0DAI0
N 2 r % - - - n"o1-4 NNTX 'NISN 'N79
- 2 r % 2/3 - - "7 0.3-0.8 NP NANYN DI|7I71'
o"i7x
- 2 r % - - - 1"70.2-0.5 2PIT IV IR
2 4 " D'2210N NNTX 'NISN
e - - - 1"70.3-0.8 [o'xio7]
2 4
- r T - - - - [o'x1917] D'7Max
.\éu. - MED - "7 0.8-1.2 D'NI7N D'OXN
. 2 - - MED - "7 05-1.5 NI 7 TNLVY
o 3 . - . 260 - 150 ninnY
N— *[Tnx 77] .
2 2400 - 600 N NN
S~ .\T,. - - - [N 9] 7107 11D Bread
I~ T - - - *"20.7-2.0 2maony (BN7)
2200 - 300
B 3 - - - . (vaa) Baguettes
nyxim nmd *
T~ izl [SEVY) A — ~Fe Aevveer
1™ wIwa MO MR van oy 0's105Lv van AMOR/DMTI PR WAn TDNN NN INX VN7 wan nwA 9T paTAK
I iy (AIR FRY) amy'n500 Y NN 9T 7Y na? 1A

@uknecht



[ ]
D"UNIVIX D'A¥YN] 71IW NaL )I

D'T'ANI 079N no'on nnnyn nnn nnn nmd [IT nifnop
(71wran ntn) yix
2 .
N - - - 12y Round Pizza
2
A - - - - wan N2y Nx'o
2
A - - - - *1 nadw
i 4 ny'o nnim n'ox
SR ——— P - - - *now 2
i 3 g [xi9] Nx'o
NN ——PENS - - - *nindw 3
1 2 4 5 .
. aFAs aRAs AR - - - niovw 4
2 "
e - - - *"70.5-1.2 2190 NAIY
2 1l
R = - - - *2"70.5-1.2 DN N'12N2 NS NAY niaw
nIN9IN
2
B nmn - - - *21"70.5-1.2 77w NA
3 "
- - - - - 1"70.2-0.6 N
3 .
. - - - - TNX wan D1IONKIN{
3 .
. - - - - TNX Wan [o'xi97] DIIOKNP L Apinn nvor
3
- - - - - *TNR wan NITNO X2
3 ) ) ) 210 - 30 JR,
R [Tnx 0]
3 "
W - - - *a"704-1.6 (vxV) Tart
3
A - - - - "7 0.4-1.6 (71now) Strudel
2 "
= - - - "2 0.5 -2 NN'O 'X9
S RRRERE TS e AF—=r [V r
DTN
1T wiva "M MR van Dy 0'910950V Yan AnoR/DMTI PN wAn NONN NAN IX YINYT wan nYA 9
! (AIR FRY) omy'™n 500 NN 9T Yy Ny q

@uknecht




19 N YW 71w nhao B

DTNl QTN DU?:;:;ON (C°) miv1onv WUNIN DIN'N nyxm nind n'¥jIo [1>NnN
mir EE:H 30-25 200 ) '2 850 -650 g}‘g D'X197 (09''Y) DAV 8
'\ir Eﬂgﬁg 20 -15 200 > '2500 -gg D'NI9P IV '0'A) 2 E

57 , = il
S 20 -15 220 > 2500 =2 D'AT NIYAXX rc\)J =
L % 20-15 200 B) 2500 15';* 7¥2 niyav i
'\ir % 20-15 200 ) 2400 -gg D'V D'9INA " IT
'\ir % 40 - 20 200 p) 2800 - 300 -g'é* D''N'2 D210 FE-—
L EE:H 30-20 200 ) 2800 - 300 15';* NI NANYN
'\ir Eﬂgﬁg 40 - 20 200 ) n"o4-1 -gg qQly NITN
1ir % 50 - 30 220 ) 21500 - 200 15';* qiy '910 rg_
\ir % 50-20 220 ) n"o4-1 E’g noIxn V70IP E
N 25-15 220 P n"o4 -1 e AT Ao

JITAN 19 7Y MY 7Y DT N2OY O'NYIN LN NAXIN IR N0 (It 71 v
Y70mn 7190 nT Y¥NKA [IT 221Y7 ¢ NITAR 71Y' DIRXIN N'0AN7 Nan 7y

(39 2x) Air Fry

nrximn

R al=—=r e

By
IN N"'OX Wan/n'slusu wan parax

NYI TN 7V NAIY?7 NdNN NAN IXK N7 wan (AIR FRY) "9 "X wan
NV 9T 7V 11N wan

@uknecht



21wa N0

DTANI TN (‘1) qun (C°) nn1voNnL WNIN DIn'n AN (X))
-\J:?—.-:ln 50 - 30 170 b _
-\J:T%:u- 50 - 30 160 ) & 2190 NRIY/NINDNIN NIAY
e e, 50 - 30 160 P
3 a%s
| — 85-30 200 -160 P I—I" nIX7INN NIAY
1 4 e (D'nIoN 'X9 ,7TNOW ,N1aa Naw)
e, A= 90 - 30 200 - 160 ) 23
. 3 ; 40 -20 150 b} _
A 50 - 30 140 B
Ny
L 50 - 30 140 P
'\Lr '\%‘.ﬁ '\ir 60 - 40 135 12 \/.'!:\/
. 3 - 40 -20 170 ) _
A 50 - 30 150 P
1 ) — D'I'ONN/NNVR NIAY
N 50 -30 150 12 \.'!:/
. .%1, N 60 - 40 150 B
A ! P 4 . 45 - 35 190 - 180 ) & nInTNe
L E e T 190 - 180 P
L 150 - 110 90 ) _
A 1s0-130 90 " ann
2 L2 +160-140 90 P
1 3 5 — N'¥XRP19/0N7/Nx'
NP —— PO 50 - 20 230 - 190 b} %
5
-...2|——..—z,- 12-7 310 )
1 3 5 — (n'¥x19 ,nay ,npT) N¥'o
N ——— P *50-25 240 - 220 ) )
13 15-10 250 > —
. -\...4|—;..—z,- 20-10 250 B ) NRIDP NX'D
I 30-15 240 - 220 P
U 55 - 45 190 - 180 B
I 60 - 45 190 - 180 P (w;?‘:?;wnxx;;
\L, .\%l,. .\;%,. *70-45 190 - 180 b}
I ] =]
NI
nx'o ECO CYCLE Cook4 MaxiCooking 12710 77 771 DRI AYONR YN VX N7
(jporn itnn)
oS A | A, Al r
4"n 500 Dy 0'91V9L Wan IX N"OX Wan/D'9IVoL Wan  NONN NYIAN IX MINY wan pATax
N1ON Wan/n'olusu wan nY qTn
on NV 9T 7V 11N wan nYI 9T 7V Ny

CB/\atuknecht




D'ITANI 9T (‘1) qun (C°) m1vono WNIN DIn'n AND 11PN
jir 30-20 200 - 190 ) —
N 1 4 ' 40 - 20 190 - 180 1 & D%y 7¥a 'O
e | 40-20 190 - 180 » %
1 3 r 65 - 45 200 - 190 b) — 217a/n19R NV /1X79 /T
1 3 r 110 - 80 200 - 190 ) — A"p - 1 tn/AApal7av/in7o
1 2 f 150 - 110 170 — XL@? A" 2 M7 2'Th NM
1 3 r 100 - 50 230 - 200 b) — 2" 1 Tna/manK/giy
1 2 r 130 - 80 200 - 190 b} — A"p 3 TN/
1 3 r 60 - 40 200 - 180 ) — (07w Ik n7'9) NTINN /M9KR AT
-\;—,,2:|...,- 60 - 50 200 - 180 ) = (o*7'¥n ,0'RIW7 NIM2AY) D'R7MN DY
D 6-3 (n22) 3 — - VoIV
\Wiv{ atn **30-20 ('wxni) 2 — e AT proo/n7'o
\viw{ -\--.5---:- **30-15 (na-1mm)3-2 — e D ANN/NIY7Y/DaRAP/NIrEIm
M ~Zen | #7055 (wxnx) 2 — A" 1.3-1 iy qu
1 3 r ***90 - 60 ('v¥ny) 2 — ? n70 /e
1 3 r *** 55 - 35 ('v¥nx) 2 — ? D17 NNTX 'NISN
1 3 f 25-10 (n12a) 3 — )l ITAlN[vaP!
e e 5| 70es0 135 o | bk
nir'ay
-\...1'_..—!v -\...'_2..—!, -\...'—g..—!, n...“i._'..r 70 - 50 170 12 (%)K Tarts
Tarts
-\'—1" .\i-., -\iﬂ. -\Ff_'.-.-ln 60 - 40 210 b} g‘:{ nI712y Nix's
nx's
1 3 5 . i /(5 079n) NN'® LIXL :AN7W NNINR
L_J "= e 120-40 190 P (1.079n) "wa / (3 079n) nary
y 2 4 5 é4 /(5 0%79n) NN'D VIRV :NNY ANNK
N —— N s *120 - 40 190 b} COOK / (2 079n) nat7 / (4 079n) DI7X NI
Menu (1.0%79n) qwa 'nna
1 ! r -\J:Tin:l,- *100 - 50 200 B & awal nary
1 ! i -\éﬂ.p *100 - 45 200 B & nNTX 'NIDNI WA
1 ! r -‘1:4:1,- *50 - 30 180 b = nipY 0T
1 3 r *120 - 80 200 — ECO nrh¥y o7 onm
3 W1 ')
. ) _ ECO
| — 100 - 50 200 (070 .91V ,N2I1IX)
JD'YIRD NTYYN NT'N7 DXNNA DY 0'IATA NN [ X'¥InY [N VIYN DT |Yn *
M1wnan y¥nKa [ITnn DX 22107 v **
.(Q1xn nT'NA) 71Ivian At WY Yy N [Itan DX 1907 Ymim K
£co boch = il =
ECO CYCLE  Multiflow Menu MaxiCooki o o , N . , o e
(|I30'n 1|rnn) (T\JHD annr U"\E)D) axiCooking 12710 772 A N'XPIIPA NYOX Y7IRN 2R n2an
) Y r I AF—r [ ~
7"n 500 Dy 0'91090 wan Anox wan/oooon wan N R wan/n'oigdu wan  NdNN N'AN IX 1INY wan AwA 9T prarax
D'n ' Y Y NI 9T 7y 1N wan NN 9T 7y N 1A

@uknecht



21w'an N720 DR RNPT7 TYD

.DIIY [ITN A10 7¥ 71¥'2 112y NI DRAIVN 079101 DITARD ,N'YPI9N NN NA'¥YN N720N

(wNTI AWKD) WRIN DI'N 7710 X7 ,00N2 DWIN [ITAN 1AW yainn 0'7'Nnn 71wnan ot

D'YUNNYN 12W TR 21071 [ITAN NINDY DXNNA NINWAYT D*IWyI TA%2 NdvYN DN DATAE 1Y AN NNI1SN0
AN DIAN 0DYY 112YY7 7wian 'o0n 1K [ITAN ORI NI 01NN 0DV 0TI WnNwn? Ynin

DX YNNYN7 [N .00 YaX2 NI'NONNA 711 09X NIMIANYT NI9TYA ,N1IINN DY D'P910NN DAT'AN] WNnNwn? vt
AN ODAR VYA A 2IWRN TY IRT? W 72X 00NN IR OO DAITANI NIYANA

P APITAN

.]AN NID19d wnnwa? !

‘mwnn pnn N NX pmY e
DY AITRN NITIAY yixa 19Y%

D'T'AN
INXY 1201 O 7W NO'MNA D'T'ANN DX NNYN7 W

2'0N7 [N .0MN [TV DN DX NI992] DR'TNN7I WIn'wn
190 IN NYNQN NIYXYNXA [ITD 'Yun

N'TNA (D7 DX) WA YIWA DRI WIYA DX N7 'K
.0"Dn

.0"7D N*TNA (D7 OX) 19 V'K Wan NX N7 N9

D'OXN ,NT79 INX¥ UNNWAYT 'R
/D'Eniv ipa N IR D'ENIY

771 DNa%? o717y on DY ,0''7DKRN
'WOna 'nvwnY

VIN'A 1197 MjNA MNAY XTI Wt
S22 IN QITRN NI7IYS

D10 '7and wnnwaY 'R

D"MIxX'Nn D'NLYnN

DX .NN7 729N N'70N2 D'NVYNN DX NI Y'e
DY ‘172 MIN 7¥ NI9'0 150N 901N ,TIKA 07170 DN

.NYA' N'7002 1IN DX D10Y W .N'710M NiPknin NN

TNX DX .D'ZNIY IX D'7OXN 171 NN WNANWNY7 'K
2'YONN 7Y D'NUYNN DY Yand X2 N78N DXINNN
.NN7 "2"9Np' 70N T NIZIT7 W', NIyLl
D''N"19 D'NLYN

JANIXR N7 NMPNNT7 N7 NnY U win'y 70 Nk
NI 1'0NY7 *TO DN VYN |'*TY RINWD NIRT NIYY7 Ty
T2 .|ITAN NIMIRY T 70 NXNY 0NN I D'YPYUNN
Y',0' 70NN [ITD 71w'an AXRXIND 1yNnY 0'n wary
IN N'70N DY DNIX 22171 INA7 NPNn? n% nanY
.A190

MrooIx 117 Smart Clean n'¥j72190 NX 7'yon7 w'e
(021NN 2702 71) .0"'N"9N D'NVWNN Y

.D'RNN 7T1D (120 NIYXNAXA N7TA NDIDT X N7 W' e

SN 7Y 7707 'O nn N9 T DX Yon? N

Bauknecht



9100 TV ANIK NINSYI N7TA DX TR vt .4
NoNIN XTI IIPNAN 0NIR'MY? N1TNA 0'05NN NX TN
.qion Ty

NI 710 DAY R'AW PITA1 N7 TR DX 11207 N0 .9
N'D DX :7'Whw 07w Y TN v X7 X0 DX .NOpan
9T 713 oAt 717y ,nd7nd nwio natx

YTnNN NNl 171N N1on

DX ININI 910N TV ANIX NN N7 TR DR on? 1 .1
INIYN 2¥N ' DAY TV D'O9NN

N1V ANd TV N7 DX 120 .2

NNIX P'TANYT 'R - D*T'N 'NMYA N7TN DX 210 PTNN
TN

N'NY TV n7un 975 Nd'wn T2 JIN N7TN D10 JYnn
[VW1 N7 TNR TXWD N7TN DX NN .NAYINAN MNNYN
Y hown 7y

N7 0N DX YN W AATNA NYTA DX 1aNY T .3
0101 |I'7WN P7NNY KTITINNNAY NAYINAY DN'YD 71N
JNavint avn

NN NSY7NN
.NM'"ONN NKY? NN'YY 019 ,n1nn ne7nnk

Bauknecht



NI'Ya [INNO

jnno NMYON N0 nya
N{Z9ONY 72NN MINNYI '7NYUN NN Y'Y KT
‘mwn ‘mwn nposn v

e ; vi9 X7 nn
DX NIXYY T wTNN 72901 1NN DX DD mwnnn pniom wonn f

0w apnn

1" 1 1

NIXN TNK7 190NN DX |''¥1 219700 TRINY no ADmA YA Y oy F nixn ny'ain naixna

JEY 3 .o0on

-

- 7w n"wyn N DX PITA7 D77 DR NINSY7 W NIVNN NIY [ITN NIND _‘1',6‘9%2%_':/1’9%%8“23’]':22
-7y 7lwnan Nk 0Y9wN7 [N IX W DR LITAN nNNo1 N7 .y7ninn | q10 ',]9.7 D"n(l)n SN AINKY
; 1 1 1 1 e
JMAIoN A'XII9 NN A1wnn 17nna : AINKY? Po0N

;709 'nnaTn' 2¥n YWD
251 NI7'Wo NITIEoN 75

. , L , 72X D'IMTY D'VMI9NN
S0 N 'ninTan'n 'nnaTn'? nwa? v .DnNN* X7 N0 .0nNnNNn X7 2nn

60 75 naixna y'o1r DEMO
DY

.M120' na71 'mnTan 'jno'n' nwat we .2v91n '[1no'n' ax¥n Z .N2dN NN

NN 2pYn T2V (1230 DIP'NA D'OONNY KTI7 W' , ,
5 171" 9'yoa NNITNNZI N7TA NYoN7 NIKIINN | DI7NA K7 NIN'0AN 05N .N1270d> N1201 X7 N7 T
"NPITNNI AP 5

: 3 NINS7 7w aN'T W' N'Nan DWW XTI
w2 .90k 31-7 MTann nX TN L,K7 DX ORI NV nWUND TN .N1I> N1 7nwnin
' .qma" anal 'nnTan'n 'nwen'r e r

N'YUIYan DY 71¥an Itnn
NX'AY IX N2'0 K77 DY'NoN |
.onn 7y 09Tin F3E3 mma

NN2INN NI'K ITAN N'WIYA
JIND

-9V XA 7y qon yTni 7121 Ty ,NIMTTNN 1And NX KIXn? [N

T7wxmn 7w QRaA vy e

docs.bauknecht.eu n7w v1vVIRN NN PR e

NN'Y TRINY 09 752 .(NIMNXD NNAINA (1970 1901 NXRY) 2D INKY? NINYA DY W XY w 'oiny - .
AXINN 7Y TR NNI7 227V DMIYAY DFTIRN DR Y7 W9 DINRn

I @uknech

400020022520




	400020022520_Part1-compressed
	400020022520_Part2-compressed

