KURZANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT- Die Sicherheitshinweise und
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN Gebrauchsanleitung kénnen auf unserer
Fir eine umfassende Hilfe und |iWWW Internetseite docs.bauknecht.eu
=/ Unterstitzung, registrieren Sie bitte Ihr runtergeladen werden, bitte die Anweisungen
Gerat unter www.bauknecht.eu/register auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
[ J

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill

Lampe

© N O Wn

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Bodenheizelement
(nicht sichtbar)
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OFENBEDIENELEMENTE 3. WAHL-/BESTATIGUNGSTASTE | BEDIENKNOPFE DES
Zum Bestatigen einer KOCHFELDS

;' AUES.WAhHhKNC?PFOf durch ausgewahlten Funktion oder der A. Kochfeld vorne links.

Fu”ll -Inscha enhleg ; eoné uhrc Einstellung eines Wertes. B. Kochfeld hinten links.

undtloné?uswa ' Uh it renen, | Bite beachien: Auf dem Display C. Kochfeld hinten rechts.

um den Uren auszuschalten. erscheint u* fur die Einstellungen D. Kochfeld vorne rechts.

2. DISPLAY dieser Taste. E. Kochfeld-Betriebsanzeige
4. EINSTELLKNOPF Bitte beachten: Alle Bedienkndpfe
Zum Blattern durch die Mentis und | sind versenkbar. Driicken Sie den
zum Einsetzen oder Andern der Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
Einstellungen. Versenkung zu holen.
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ZUBEHORTEILE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

[zwww docs.bauknecht.eu runterladen
. BACKAUSZUGE
ROST g FETTPFANNE g BACKBLECH . (SOFERN VORHANDEN)
/) o %

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach
gekauftem Modell variieren.

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Uber den
Kundendienst erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE
ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erh6hten Rand nach oben zeigt.

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

BACKAUSZUGE EINSETZEN
(NUR BEI EINIGEN MODELLEN)

Bitte beachten: Die BackauszUlige befinden sich
maoglicherweise bereits in den Seitengittern: Um sie zu
entnehmen, 16sen Sie den unteren Clip und ziehen Sie
sie heraus.

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

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit

~ wie moglich entlang gleiten
¥ lassen. Den anderen Clip in

| seine Position absenken.

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

2=

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN
DER SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter die
Befestigungsschrauben (sofern vorhanden)
auf beiden Seiten mithilfe einer Miinze
oder eines Werkzeugs entfernen. Dann die
Gitter anheben und deren untere Teile aus
ihren Halterungen ziehen: Jetzt kdnnen die
Seitengitter entfernt werden.

- Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen.

Die Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlielend in die Position im unteren Sitz
herablassen. Drehen Sie die Befestigungsschrauben
wieder ein.
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FUNKTIONEN

I
. DE
Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

Zyww docs.bauknecht.eu runterladen

OFF
Zum Ausschalten des Ofens.

LAMPEN
=" Zum Ein-/Ausschalten der Ofenbeleuchtung.

SPEZIALFUNKTIONEN

OBER/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch oder Backen von Kuchen
lUssiger Fiillung auf einer Einschubebene.

ta

3,

HEISSLUFT
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die

\%

&t AUFTAUEN
P Zur Beschleunigung des Auftauens von
Speisen.

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

o WARMHALTEN
T Damit frisch gegarte Speisen heil3 und
knusprig bleiben.

AUFGEHEN LASSEN

I Fiir 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 heif3 ist.

Flat

Iz

FLEISCH NIEDERTEMP.

_ Firr zartes Garen von Fleisch bei 90 °C.
Mit dieser Funktion fiir langsames Garen bleibt das
Gargut zarter und saftiger. Fiir Braten empfiehlt sich,
das Stuick zuerst in der Pfanne rundum anzubraten,
damit das Fleisch saftig bleibt. Die Garzeiten variieren
von 4 Stunden fir Braten von 1 kg bis 6-7 Stunden
fur Braten von 3 kg. Fir ein optimales Garergebnis
empfiehlt es sich, die Backofentiir wahrend des
Garvorgangs moglichst geschlossen zu halten

und zur Kontrolle der Fleischinnentemperatur ein
Backofenthermometer zu verwenden.

SCHMO

FISCH NIEDERTEMP.

- Fir zartes Garen von Fisch bei 85° C. Mit
dieser Funktion flir langsames Garen bleibt das Gargut
zarter und saftiger. Dank der niedrigen Temperaturen
braunt die Speise nicht an und das Garergebnis ist ahnlich
wie beim Dampfgaren. Die Garzeiten variieren von 2
Stunden flir Fisch mit 300 g. bis 4-5 Stunden fiir Fisch

mit 3 kg. Fiir ein optimales Garergebnis empfiehlt es sich,
die Backofentiir wahrend des Garvorgangs moglichst
geschlossen zu halten, damit die Warme nicht entweicht.

S HME)

I . lg;[;g 14 ECO HEISSLUFT*
’ €8 Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch eine
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein libermafiges
Austrocknen der Speise vermieden. Bei der Verwendung
dieser Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken
der OK-Taste vorlbergehend wieder eingeschaltet werden.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentiir
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig gegart ist.

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

@A MAXI GAREN

XL| Zum Garen von grof3en Fleischstlicken

(Uber 2,5 kg). Verwenden Sie die 1. oder 2. Ebene,

je nach GroBe des Fleischstiicks. Ein Vorheizen des
Backofens ist nicht notwendig. Es wird empfohlen,
das Fleisch wahrend dem Garen zu wenden, um eine
gleichmafige Braunung auf beiden Seiten zu erhalten.
Es ist ratsam, das Fleisch ab und zu mit Wasser zu
begiefen, damit es nicht zu trocken wird.

A "4

GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspiel3en und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
R&sten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
500 ml Trinkwasser zufligen.

TURBO GRILL

I ¥ ] Zum Garen groRer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hdhnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufiigen. Der Drehspiel (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.
SETTING

£x
@ Zur Anderung der Ofeneinstellungen (Zeit, Sprache,
Helligkeit, Lautstarke des akustischen Signals, Okomodaus).

Bitte beachten: Wenn der ECO-Modus aktiviert ist, wird die
Helligkeit des Displays vermindert und das Licht schaltet
sich aus, um Energie zu sparen. Sie werden voribergehend
wieder aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrickt wird.

~>| BROT/PIZZA

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Innerhalb dieser Funktion gibt es
zwei Programme mit vordefinierten Einstellungen.
Es genlgt, einfach die notwendigen Werte (Temperatur
und Zeit) anzugeben, und der Backofen verwaltet
den optimalen Garzyklus automatisch. Heizen Sie den
Backofen vor, und geben Sie den Teig auf die 2 Ebene.

a SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet
wird, muss die Sprache und die Zeit eingestellt
werden. ,ENGLISH” erscheint auf dem Display.
Den Einstellknopf drehen, um durch die Liste
der verfligbaren Sprachen zu blattern und die
gewlinschte Sprache auszuwahlen.

Driicken Sie die Auswahl-/Bestdtigungstaste, um die
Auswahl zu bestatigen.

Bitte beachten: Die Sprache kann spéter unter dem
Mendieintrag,Setting” gedndert werden.

2. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

AT
Zoedid

©

Den Einstellknopf driicken, um die Stunden
einzustellen und dann die Auswahl-/Bestdtigungstaste
driicken: Die Minuten blinken auf dem Display.

S
!
I

Den Einstellknopf driicken, um die Minuten
einzustellen und dann die Auswahl-/Bestdtigungstaste
driicken.

Bitte beachten: Nach einem ldngeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden.

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als

3 kW kompatibel ist: Wird in Threm Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden.

Den Auswahlknopf drehen, bis “SETTING” auf dem
Display erscheint, dann s zur Bestatigung driicken.
Den Einstellknopf drehen, um den Menlpunkt "Power

auszuwahlen und 2X: zur Bestatigung driicken.

Den Einstellknopf drehen, um "Niedr" zu wahlen und
K _ zur Bestatigung driicken.

select

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerlche 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 Geriiche zu entfernen.

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

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiBBluft” oder ,Umluft”).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Den Auswahlknopf drehen, um den Ofen
einzuschalten und die gewiinschte Funktion erscheint
auf dem Display: Der Bildschirm zeigt das Symbol fiir
die Funktion und die Grundeinstellungen.

ammec
-- LUy

Zur Auswahl eines Menupunkts (der Bildschirm
zeigt den ersten verfliigbaren Menipunkt an),
den Einstellknopf drehen, bis der gewlinschte
Menipunkt erscheint.

h A 4 & 4

(gh]

T
LIy i

. |
'y B R

Die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken, um die
Auswahl zu bestatigen: Auf dem Display erscheinen
die Grundeinstellungen.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie
die Einstellungen andern.

Das Display zeigt die Einstellungen an,

die nacheinander gedndert werden kdénnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt,.

den Einstellknopf drehen, um den Wert zu

andern; dann mit der Auswahl-/Bestdtigungstaste
bestatigen und die folgenden Einstellungen dndern
(wenn moglich).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit dem Einstellknopf geandert werden.

DAUER

¢
FAL7C7
gl
Ly -3

Wenn das Symbol (: auf dem Display blinkt,

den Einstellknopf zum Einstellen der gewlinschten
Garzeit verwenden, und anschlieBend die Auswahl-/
Bestdtigungstaste zur Bestatigung driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie
die Auswahl-/Bestdtigungstaste, um die Auswahl zu
bestatigen und die Funktion zu aktivieren.

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzégerung

eingestellt werden.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES
(STARTVERZOGERUNG)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden,
indem ihr Garzeitende programmiert wird.

Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das Symbol
™) blinkt.

Den Einstellknopf drehen, um das gewtinschte
Garende einzustellen, dann mit Auswahl-/
Bestdtigungstaste bestatigen und die Funktion starten.
Die Speise in den Ofen stellen und die Tir

schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach

der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

3 M
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Hinweise: Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die

gewlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas ldnger sind, als in der Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Einstellknopf verwendet
werden, um die programmierte Abschaltzeit zu dndern.

Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fUr Grill- und
Turbo Grill-Funktionen nicht verfligbar.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt
wurden, die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken,
um das Garende zu bestatigen und die Funktion
zu aktivieren.

Bitte beachten: Nach dem Starten des Garvorgangs,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fir
jede Funktion.

Sie kdnnen den Auswahlknopf drehen, um 0 die
aktivierte Funktion jederzeit zu unterbrechen.
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4. SCHNELLES VORHEIZEN

Den Auswahlknopf auf das Symbol ¥ drehen, um die
Funktion ,Schnelles Vorheizen” anzuwahlen und durch
Driicken der Auswahl-/Bestdtigungstaste bestatigen:
Die Einstellungen werden auf dem Display angezeigt.
Wenn die vorgeschlagene der gewlinschten
Temperatur entspricht, driicken Sie die Auswahl-/
Bestdtigungstaste. Zum Andern gehen Sie wie in den
vorhergehenden Abschnitten beschrieben vor.

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

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang starten.
Am Ende der Vorheizphase wahlt der Ofen automatisch
die Funktion Ober-/Unterhitze: Soll eine andere
Garfunktion eingestellt werden, den Auswahlknopf
drehen, um die gewtinschte Funktion auszuwahlen.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgliltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend
der Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die gewlnschte Ofentemperatur jederzeit mit
dem Einstellknopf éandern.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

3 1nec
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Die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken, um den
Garvorgang in manuellem Modus fortzusetzen
(ohne eine programmierte Garzeit) oder den
Einstellknopf drehen, um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern.

In beiden Fallen werden die Einstellungen der
Temperatur bzw. der Grillstufen beibehalten.

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die
Oberflache der Speise durch Aktivierung des Grills
nach Beendigung des Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt,
bei Bedarf die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken,
um einen finfminltigen Braunungszyklus zu starten.
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Sie kdnnen die Funktion jederzeit beenden, indem Sie den
Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen auszuschalten.

.TIMER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser Funktion
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet istund
anschlieBend den Einstellknopf drehen: Das Symbol
blinkt auf dem Display.
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Den Einstellknopf drehen, um die gewlinschte Dauer
einzustellen und dann die Auswahl-/Bestdtigungstaste
driicken, um den Timer zu aktivieren. Es ertdnt ein
akustisches Signal und eine Anzeige auf dem Bildschirm
erscheint, sobald der Timer das Riickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Timer aktiviert keinen Garzyklus. Mit dem
Einstellknopf die auf dem Timer eingestellte Zeit dndern; Um den
Timer auszuschalten, den Auswahlknopfauf Q drehen.

. KOCHFELD BETATIGUNG
(siehe die Anweisungen im Lieferumfang des Kochfelds).

Das Bedienfeld des Backofens verfligt tiber

4 Bedienknopfe, mit denen das Kochfeld betrieben wird.
Die Bedienknopfe des Kochfelds sind mit einer
Ziffernskala markiert entsprechend der verschiedenen
Leistungseinstellungen.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

Bitte beachten: Das - Symbol auf den Bedienkndpfen

des Kochfelds zeigt an, dass es keine entsprechenden
Funktionen gibt und daher in dieser Position die Kochzonen
ausgeschaltet sind.

Drehen Sie den Bedienknopf der zugehdrigen Kochzone
im Uhrzeigersinn auf die gewtinschte Position.

6 @tuknecht
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Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

H I L F R E I c H E TI P PS Zyww docs.bauknecht.eu runterladen
LESEN DER GARTABELLE DESSERTS

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in

dem Sie das Gargut in den Ofen geben, die

(eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.
Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte
und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Zunachst die
niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das
erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht,
zu den hoheren Einstellungen Gbergehen. 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 berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN

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

FLEISCH

Verwenden Sie einen flr die Gro3e des zu

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

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

Flr ein gleichmalliges 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
Stiicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Ebenen. Wenden Sie das Fleisch nach
zwei Dritteln der Garzeit.

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

Backen Sie sehr feine Suf3speisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden

und diese immer auf den mitgelieferten Rost

stellen. Wahlen Sie fiir das Garen auf mehreren
Einschubebenen die Heilluftfunktion 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 gleichmallig aufgeht.

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

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

PIZZA

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den
Mozzarella nach zwei Dritteln der Garzeit auf
der Pizza.
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GARTABELLE

: . VORHEI- o GARZEIT EINSCHUBEBENE
REZEPT CFUNKTION  "E1™"  TEMPERATUR (°C) (Min) UND ZUBEHORTEILE
— Ja 160 - 180 30-90 2
Hefekuchen = 3 1
& Ja 160 - 180 30-90 > 1
- 2
Gefiillter Kuchen £ Ja 160 - 200 30-85 ~
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) & Ja 160 — 200 35 _90 M;F ;‘11;";
— Ja 170 - 180 15 - 45 3
Platzchen / Tortchen = 3 1
% Ja 160 - 170 20-45 7
— Ja 180 - 200 30 - 40 2
Beignets
> 3 1
% Ja 180 - 190 35-45 >
— Ja 90 110-150 2
Baiser = 3 1
& Ja 90 130-150 >
— Ja 190 - 250 15 - 50 2
Brot / Pizza / Fladenbrot — 3 1
& Ja 190 - 250 25-50 >
Brot = Ja 180 - 220 30-50 2
Pizza =i Ja 220 - 250 15-30 _°
— 2
—_ Ja 250 10-15
Tiefkiihlpizza = 3 1
% Ja 250 10-20 >
- 2
Salzige Kuchen 2 Ja 180 -190 35-45 e
(Gemusekuchen, Quiche) & Ja 180 - 190 45 — 60 a;ﬁ ﬁéﬂ
— 2
Blatterteigtortchen / Herzhaftes — Ja 190 - 200 20-30 —
Blatterteiggeback N 3 1
% Ja 180 - 190 20-40 >
Lasagne / iiberbackene Pasta / — 2
Cannelloni / Auflaufe — da 190 - 200 45 -65 —
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190 - 200 70 - 100 2
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 2
Truthahn / Gans 3 kg — Ja 190 - 200 go-130 /2
Fisch gebacken/in Folie — 2
(Filets, ganz) _ Ja 180 - 200 40-60 u |
Gefiilltes Gemiise R 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) £ Ja 180 - 200 20-60 —
Toast ot - 3 (hoch) 2-5 e
Fischfilets/Steaks s - 2 (Mittel) 20-35 4 : 3 r
Wiirstchen/FleischspieBe/Rippchen/ [« B . 2 -3 (Mittel- ¢ 15 — 40 4 3
Hamburger 2 ' Hoch) 1 Aeeeer onndf
Brathdhnchen 1-13kg . - 2 (Mittel) 50-65* R_E__F . ! ‘
Roastbeef englisch 1 kg . - 2 (Mittel) 35-45* ﬁ”_2|:.,__,,
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REZEPT FUNKTION V(;';:.E" TEMPERATUR (°C) Gm‘iff)” U:g‘;ﬁ:g:giﬁ':fm
Lammkeule / Schweinshaxe . - 2 (Mittel) 60 — 90 ** u;x
Bratkartoffeln o - 2 (Mittel) 45 — 55%* u;j
Gemiisegratin . - 3 (hoch) 10-15 ,\é,_
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50100 *** 3 ;,
Fleisch & Kartoffeln % Ja 200 as-100%* 3 1
Fisch & Gemiise & Ja 180 30-50% 3 ;,
Gefiillte Braten |o from,, - 200 80- 1204 3
e Katinen | oo, ao sowow O

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

(bei Bedarf).

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

aus dem Ofen genommen werden.

@www Die Gebrauchsanleitung auf der Internetseite
docs.bauknecht.eu herunterladen, um die Tabelle
der getesteten Rezepte, entwickelt durch Testinstitute,
gemal [EC 60350-1 zu konsultieren.

Rost

500 ml Wasser

honad pu— A
—_ == > -
. ( % = | » JECOH
FUNKTIONEN — l : ] & = ® &
Ober-/Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Umluft Brot/Pizza Eco Hei3luft

Aeerens ~ A=~ —_J l ‘ | ) ~
ZUBEHORTEILE Fettpfanne / Backblech Fettofanne mit

Ofenrost Kuchenform auf Rost  oder Kuchenform auf Fettpfanne P Backblech

@uknecht
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WARTUNG
UND REINIGUNG

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

(Evww

Vor dem Ausfiihren

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

Verwenden Sie keine
Dampfreiniger.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen

Tuch nach.

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

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
FlGssigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

in Geschirrspulmittellauge einweichen,
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spulburste oder einem
Schwamm entfernt werden.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2.. Die Abdeckung von der Beleuchtung

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

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

Bitte beachten: Verwenden Sie nur GlUhlampen mit 25-40 W
/ 230V Typ E-14,T300 °C oder Halogenlampen mit 20-40 W
/ 230V Typ G9, T300 °C. Die im Gerat verwendete Lampe

ist speziell flr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fur

die Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Gluhlampen sind tGber unseren Kundendienst
erhaltlich.

— Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRen Handen bertihren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschaddigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder
aufgesetzt wurde.

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

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

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

Die Tiir 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.

' DE

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig &ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

@tuknecht
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LGSEN VON PROBLEM EN ww Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

docs.bauknecht.eu runterladen

. Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
- Der Ofen funktioniert nicht. - Stromausfall. - Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
5 - Trennung von der . der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

. Stromversorgung. - Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,

- um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

. Das Display zeigt ein ,F” gefolgt Softwareproblem. - Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren

- von einer Nummer an. : - und die Nummer angeben, die dem Buchstaben

: : . F"folgt.

TECHNISCHE DATEN UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

@www Die technischen Daten mit Angabe Unsere Kontaktdaten

der Energiedaten flr dieses Gerat konnen sind im ~—

auf der Internetseite docs.bauknecht.eu Garantiehandbuch “ 5 1

runtergeladen werden zu finden. Wird 3 (

der Kundendienst /ﬁ/

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG kontaktiert, bitte |
A ? die Codes auf dem | e S [T

ERHALTLICH? Typenschild des

> @ww pie Gebrauchsanleitung von E p)r/gdukts angeben.

unserer Internetseite runterladen (es kann =

der QR-Code verwendet werde) und den
Produkthandelscode angeben. ;_Fj

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktier

)

n.

Cemeo: T
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DAILY REFERENCE

GUIDE

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

You can download the Safety Instructions

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

the instructions on the back of this booklet.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O Wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Bottom heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
- - o e — — ~®
A B 1 2 3 : C D E
OVEN CONTROLS 3. SELECTION/CONFIRMATION | CONTROL KNOBS FOR

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the 0
position to switch the oven off.

2. DISPLAY

BUTTON

For confirming a selected function
or a set value. '
Please note: the display shows i for
indications regarding this button.

4. ADJUSTMENT KNOB
For scrolling through the menus

and applying or changing settings.

COOKTOP

A. for front left hotplate.
B. for rear left hotplate.
C. for rear right hotplate.
D. for front right hotplate.

E. Cooktop “ON” indicator light

Please note: all the knobs are
retractable. Press the knobs in the
middle and they pop up.

@uknecht
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Download the Use and Care Guide from

Acc E SSO R I E S (Zjww docs.bauknecht.eu for more information
WIRE SHELF BAKING TRAY : SLIDING RUNNERS

. DRIP TRAY

 (IF PRESENT)

The number and the type of accessories may vary
depending on which model is purchased.

Other accessories that are not supplied can be purchased
separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS
(ONLY IN SOME MODELYS)

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

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
=~ will 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.

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 of a tool. 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, slide them
into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating. Refit the fixing screws.

@tuknecht

Mehr als Technik



FUNCTIONS

I

" EN
Download the Use and Care Guide from

docs.bauknecht.eu for more information

(Evww

OFF
For switching off the oven.

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

LIGHT
= To switch the oven light on/off.

| SPECIAL FUNCTIONS

DEFROST
To speed up defrosting of food.

. I?:I"llwi WARM KEEPING

For keeping just-cooked food hot and
crisp.

ity 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.

l l.;ii ry SLOW COOKING MEAT

7 For slow cooking of meat at 90°C.
This function offers slow cooking which ensures the
food remains tender and succulent. For roast joints,
brown in the pan first in order to seal in the meat’s
natural juices. Cooking times range from 4 hours for
1 kg joints to 6-7 hours for 3 kg joints. For optimum
results, avoid opening the oven door during cooking
and use a cooking thermometer to check the core
temperature of the meat.

l_l':'IL qy SLOW COOKING FISH

N To cook fish gently at 85°C. This
function offers slow cooking which ensures the

food remains tender and succulent. Thanks to the
low temperature, the food does not brown on

the outside and the end result is similar to steam
cooking. Cooking times range from 2 hours for 300 g
fish. To 4-5 hours for 3 kg fish. For optimum results,
keep oven door openings to a minimum during
cooking in order to avoid heat dispersion.

ECO FORCED AIR*

% For cooking stuffed roasting

joints and fillets of meat on a single shelf. Food is
prevented from drying out excessively by gentle,
intermittent air circulation. When this function is in
use, the light will remain switched off throughout
cooking but can be switched back on temporarily by
pressing the confirm button.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

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

N CONVECTION BAKE

—1 For cooking meat or baking cakes with liquid
centre on a single shelf.

(Q\e FORCED AIR
7

For cooking different foods that require

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

MAXI COOKING

J For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).
Use the 1st or 2nd shelves, depending on the size of
the joint. The oven does not have to be preheated.
We suggest turning the meat during cooking

to obtain uniform browning on both sides. It is
advisable to baste the meat every now and again so
that it does not become too dry.

A 4

GRILL

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

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. The turnspit (if provided) can be used

with this function.
SETTINGS

L3
@ For changing the oven settings (time,
language, audible signal volume, brightness, ECO
mode).

Please note: When Eco mode is active, the brightness of the
display will be reduced and the light switches off to save
energy. They are reactivated temporarily whenever any of
the buttons are pressed.

BREAD / PIZZA

J To bake different types and sizes of pizza

and bread. This function contains two programmes
with predefined settings. Simply indicate the values
required (temperature and time) and the oven will
manage the cooking cycle automatically. Place the
dough on the 2nd shelf after preheating the oven.

& FAST PREHEATING
For preheating the oven quickly.

Gtuknecht
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first

time. ENGLISH will scroll along the display. Turn the
adjustment knob to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press the selection/confirmation button to confirm your
selection.

Please note: The language can subsequently be changed
from the “Settings” menu.

2. SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Turn the adjustment knob to set the correct hour and
press the selection/confirmation button: the minutes
will flash on the display.

Turn the adjustment knob to set the minutes and press
the selection/confirmation button to confirm.

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

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: If your
household uses a lower power, you will need to

decrease this value.
Turn the selection knob until “SETTINGS” is shown on
the display, then press g to confirm.

Turn the adjustment knob to select the “POWER”
menu item and press s to confirm.

[
LIS

Turn the adjustment knob to select “Low” and press

0K H
X to confirm.

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, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

4 @tuknecht
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DAILY USE

' EN

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob to switch on the oven and
show the function you require on the display: The
display will show the icon for the function and its
basic settings.

mmec
U R R

To select an item from the menu (the display will
show the first available item), turn the adjustment
knob until the item you require is shown.

S

Press the selection/confirmation button to confirm
selection: the display will show the basic settings.

2.SET THE FUNCTION

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

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

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

When the value flashes on the display.

Turn the adjustment knob to change it, then press the
selection/confirmation button to confirm and continue
to alter the settings that follow (if possible).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using the adjustment knob.

DURATION

When the (: icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press the selection/confirmation button to
confirm.

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

SETTING THE END COOKING TIME (DELAYED START)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

The display shows the end time while the () icon
flashes.

Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press the selection/confirmation
button to confirm and start the function.

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

1 inec
SR s |
_dAa._aa
C_lear_Jid

[&1e

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

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

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

Once you have applied the settings you require, press
the selection/confirmation button to confirm the time
that cooking will end and activate the function.

Please note: Once cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.

210"
I S o N T

P S i

ARY

You can turn the selection knobto 0 to pause the
function that has been activated at any time.

@uknecht 5
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4. FAST PREHEATING

Turn the selection knob to the symbol I# to select the
fast preheating function and confirm by pressing the
selection/confirmation button: the settings are shown
on the display.

If the proposed temperature is that desired, press
the selection/confirmation button. To change the
temperature, proceed as described in previous
paragraphs.

- - - 4

O Y I

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

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking.

At the end of preheating, the oven automatically
selects the conventional function: If you wish to set a
different cooking function, turn the selection knob and
select the desired function.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want the oven
to reach using the adjustment knob.

5. END OF COOKING

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

3 1nec

|
oo

CCNIT
R

Press the selection/confirmation button to continue
cooking in manual mode (without a programmed
cooking time) or turn the adjustment knob to extend
the cooking time by setting a new duration.

In both cases, the temperature or the grill level
settings will be retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press the selection/confirmation button to
start a five-minute browning cycle.

3 1ne°c
n

o

CACAC
Zlied_J

&

You can stop the function at any time by turning the
selection knobto 0 to switch the oven off.

. TIMER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and turn the adjustment
knob: The &) icon will flash on the display.

I
I
A

//.E\\

Turn the adjustment knob to set the length of time
you require and then press the selection/confirmation
button to activate the timer. An audible signal will
sound and the display will indicate once the timer has
finished counting down the selected time.

=
_——

=

Please note: The timer does not activate any of the cooking
cycles. Use the adjustment knob to change the time set on
the timer; turn the selection knob to 0 to switch the timer
off at any time.

. COOKTOP OPERATION
(see the instructions supplied with the cooktop).

The oven control panel features 4 adjustable knobs
for cooktop operation.

The cooktop control knobs are marked with a
numerical scale corresponding to different power
settings.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

Please note: The - symbol on the cooktop control knobs
indicates that there are no corresponding functions, and
therefore, in that position, the cooking zone switches off.

Turn the control knob of the relevant hotplate
clockwise to the desired power setting.

6
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Download the Use and Care Guide from

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

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook various 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 plates. 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.

MEAT

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

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

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.

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

Iforeadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
illing.

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

@uknecht 7
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COOKING TABLE

; ; . TEMPERATURE = COOKTIME LEVEL
RECIPE  FUNCTION  PREHEAT. 0 : (Min) AND ACCESSORIES
— Yes  160-180 30-90 2
Leavened cakes = ; 3 1
& Yes  160-180 30-90 > 1
— ] ] 2
Filled cakes ES Yes E 160 - 200 30-85
(cheesecake, strudel, apple pie) oY Yes 160 - 200 35-90 3 1
Z : abr AbkHe
— Yes  170-180 15 - 45 3
Biscuits / Tartlets = 3 1
% Yes . 160-170 20-45 >
— Yes 180 -200 30 - 40 2
Choux buns ; —
% Yes  180-190 35-45 3
— Yes 90 110 - 150 2
Meringues = 3 1
& Yes 90 130-150 >
— Yes  190-250 15-50 2
Bread / Pizza / Focaccia — 3 1
& Yes  190-250 25-50 >
Bread = Yes  180-220 30 - 50 2
Pizza = Yes  220-250 15-30 2
— 2
. —_ Yes 250 10-15
Frozen pizza S 3 1
% Yes 250 10-20 >
= 2
Savoury pies % Yes  180-190 35-45 2
vegetable pie,quiche > 3 2
(vegetable pie,quiche) & Yes  180-190 45-60 > 2
— Yes . 190-200 20-30 2
Vols-au-vent / Puff pastry crackers — : 3 1
|5 Yes  180-190 20-40 >
Lasagne / Baked pasta / Cannelloni — ) ) 2
/Flans — Yes 190 - 200 45 - 65 u |
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 70 - 100 2
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50 - 100 2
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 go-130 /2
Baked fish / en papillote — ) ) 2
(fillets, whole) - Yes 180 - 200 40-60
Stuffed vegetables - 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) % Yes 180 - 200 >0-60 —
Toast = - 3 (high) 2-5 -\..ﬁ..,-
Fish fillets / Steaks s - 2(medium) 20-35 4 : 3 r
Sausages / Kebabs / Spare ribs / o : ) - 2-3 (medium- : 15 - 40 4 3
Hamburgers 1 high) ' Aeen honed
Roast chicken 1-1.3 kg v - 2 (medium) 50-65* -\..%..,- . 1 ‘
Roast beef rare 1 kg . - 2 (medium) 35-45* _\”.2|:.,__,
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' EN

RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:?;’)“URE CO(OMKi:.')ME AND AIEEc\llsi;omEs
Leg of lamb / Shanks ": - 2 (medium) 60 - 90 ** ;’
Roast potatoes ..:. - 2 (medium) 45 - 55%* ;’
Vegetable gratin . - 3 (high) 10-15 _\é,_
Lasagna & Meat & Yes 200 50-100 *** 3 ;,
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100 %% 3 ;,
Fish & Vegetebles & Yes 180 30-50 %% 3 ;,
Stuffed roasts [ ® ]E[U F o - 200 80 - 120 *** ;j
Meat pieces (rabbit, chicken, lamb) [ o ]EED F - 200 50 - 100 *** ;j

¥ Turn food halfway through cooking.

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

necessary).

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

(@www Download the Use and Care Guide by visiting the

website docs.bauknecht.eu to consult the table of tested

recipes filled out for the assessment institutes in accordance
with the IEC 60350-1 standard.

preference.
hoaad — A
_ < >\ -
) ( % = | o JECOF
FUNCTIONS — l ‘ ] % = N o
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Bread / Pizza Eco Forced Air
Averens ~ Ab=r —J | | TS e
Drip t baking t
ACCESSORIES . . . rip tray / baking tray . Drip tray with ,
Wire shelf Cake tin on wire shelf  or cake tin on wire Drip tray Baking tray

shelf

500 ml of water
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MAINTENANCE
AND CLEANING

Evww

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

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

+ Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.
- The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C
incandescent lamps, or 20-40W/230V type G9, T300°C
halogen lamps. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

10 @tuknecht
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

3. 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.

' EN

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.

@tuknecht
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Download the Use and Care Guide from

T RO U B L E S H o OTI N G 2vww docs.bauknecht.eu for more information
Problem Possible cause Solution
The oven is not working. - Power cut. . Check for the presence of mains electrical power
¢ Disconnection from the © and whether the oven is connected to the
. mains. - electricity supply.

. Contact your nearest Client After-sales Service
. Centre and state the number following the letter
UFH.

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

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

PRODUCT FICHE

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

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @www Download the Use and Care Guide E
from our website (you can use this QR Code), &

specifying the product’s commercial code. -..I_:E;

> Alternatively, contact our Client After-sales Ea
Service.

plate.

CEMedr

please state the codes
provided on your
product's identification

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our
contact details in the
warranty manual. When
contacting our Client
After-sales Service,

400011599799

12
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GUIDE
D'UTILISATION QUOTIDIENNE

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

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

] 1. Panneau de commande
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4, Supports de grille
(le niveau est indiqué
a l'avant du four)

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

W N O Un

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

RO,

2 3 4

welesecssecse

>.....‘ - H
w.....‘ - ‘ W
n‘ - ‘ J

D E

COMMANDES DU FOUR 3. TOUCHE DE SELECTION/ BOUTONS DE COMMANDE DE
1. BOUTON DE SELECTION CONFIRMATION LA TABLE DE CUISSON
) Lot Pour confirmer la sélection d'une A. pour la zone de cuisson avant gauche.
Pour allumer le four en sélectionnant | ¢ +ion oy le choix d'une valeur. B. pour la zone de cuisson arriére
une fonction. Tournez a la position Veuill , les indicati h
0 pour éteindre le four. euillez r]oter.pour esin |§at[ons gauche. ) . _
relatives a cette touche, ¥ s'affiche C. pour la zone de cuisson arriére droite.
2. ECRAN al'écran. D. pour la zone de cuisson avant gauche.
' E. Voyant table de cuisson
4, BOUTON D\E REGLAGE « ALL{JMEE »
Pour naviguer a travers les menus et | Veuillez noter : tous les boutons sont
confirmer ou changer les réglages. escamotables. Appuyez au centre des
boutons pour les faire sortir.

@uknecht 1
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ACCESSOIRES

Pour plus d'information, téléchargez le

Zyvww Guide d'utilisation et d'entretien sur docs.bauknecht.eu

GRILLE METALLIQUE

{

: LECHEFRITE

=)

!

: GRILLES COULISSANTES

: PLAQUEDE CUISSON : (cf| O (£ MODELE)

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le
modele acheté.

Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible
de les acheter séparément aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES
AUTRES ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille; assurez-vous que le
coté avec le bord relevé est 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.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES
(SUR CERTAINS MODELES SEULEMENT)

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent déja étre
installées sur les supports de grille : pour les enlever, tirez-les
vers 'extérieur en débloquant I'agrafe inférieure en premier.

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-
-~ la aussi loin que possible.

» Abaissez 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 grilles peuvent —
se déplacer librement.

Répétez ces étapes pour

l'autre support de grille du méme niveau.

=

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS
DE GRILLE

- Pour enlever les supports de grille, enlevez les
vis de fixation (selon le modeéle) sur les deux cotés
a l'aide d'une piéce de monnaie ou d'un outil.
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 dans
leur appui inférieur. Replacez les vis de fixation.

@luknecht
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FONCTIONS

I

. FR
s Pour plus d'information, téléchargez le
(Rvww Guide d'utilisation et d'entretien sur docs.bauknecht.eu

OFF
Pour éteindre le four.

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

ECLAIRAGE
= Pour allumer/éteindre la lumiéere du four.

FONCTIONS SPECIALES

DECONGELATION
Pour accélérer la décongélation des aliments.

. MIE TNT MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits
chauds et croustillants.

LEVAGE DE LA PATE

Pour un levage parfait des pates
sucrées ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore chaud
aprés un cycle de cuisson.

LEVAG

TEG CUISSON LENTE DE LA VIANDE

S = Pour cuire lentement la viande & 90 °C.
Cette fonction permet une cuisson lente, la viande reste
donc plus tendre et plus juteuse. Il est conseillé de faire
dorer préalablement les rétis dans une casserole afin

de créer une crolte extérieure qui permettra de mieux
conserver les sucs a l'intérieur. Les temps de cuisson varient
de 4 heures pour un réoti de 1 kg a 6 ou 7 heures pour un
roti de 3 kg. Pour de meilleurs résultats, évitez d'ouvrir la
porte du four lors de la cuisson et utilisez un thermomeétre
de cuisson pour Vvérifier la température interne de la viande.

I
-Ld

I{-“.[Eﬁ CUISSON LENTE DU POISSON

— 77777 Pour cuire délicatement le poisson

a 85 °C. Cette fonction permet une cuisson lente, la
viande reste donc plus tendre et plus juteuse. Grace a
des températures de cuisson plus basse, les aliments ne
brunissent pas et le résultat est semblable a celui d'une
cuisson vapeur. Les temps de cuisson vont de 2 heures
pour un poisson de 300 g a 4 - 5 heures pour un
poisson de 3 kg. a 4 - 5 heures pour un poisson de 3 kg.
Pour obtenir un résultat optimal, il est conseillé d'ouvrir
le moins possible la porte du four pendant la cuisson

pour éviter toute dispersion de chaleur.
ECO CHALEUR PULSEE *

I' F m r
% Pour cuire les rotis farcis et les filets de
viande sur une seule grille. Les aliments ne s'asséchent

pas trop grace a une légére circulation d'air intermittente.

Lorsque cette fonction est utilisée, le voyant reste

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

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

Ny CONVECTION FORCEE
Pour cuire de la viande ou des gateaux avec un
centre liquide sur une seule grille.

(gg CHALEUR PULSEE

~ | Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles

(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre

les odeurs d'un aliment a l'autre.

CUISSON GROSSE PIECE
_XL| Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Utilisez le 1er ou le 2e gradin
selon la taille du morceau de viande. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four. Nous vous
conseillons de tourner la viande durant la cuisson
pour obtenir un dorage uniforme des deux c6tés.

Il est préférable d'arroser la viande de temps en
temps pour qu'elle ne seéche pas trop.

GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et

des saucisses, faire gratiner des légumes et griller

du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une lechefrite pour recueillir les
jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande
(gigots, rotis, 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. Le
tournebroche (selon le modeéle) peut étre utilisé avec
cette fonction.

SETTING

L3
@ Pour changer les réglages du four (heure, langue,
volume du signal sonore, luminosité, mode Eco).

A\ 4

-

Veuillez noter : Lorsque le mode Eco actif, la luminosité de
I'écran est réduite et la lumiére s'éteint pour économiser
de I'énergie. Elles s'allument temporairement lorsque vous
appuyez sur une des touches.

| PAIN / PIZZA

Pour cuire différents types et tailles de pains

et pizzas. Cette fonction a deux programmes dont

les réglages sont prédéfinis. Il suffit d'indiquer les
valeurs requises (température et durée) et le four gére
automatiquement le cycle de cuisson. Positionnez la
pate sur le 2e gradin apres préchauffage du four.

2 PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

Gtuknecht 3
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois. « ENGLISH »
défile a I'écran. Tournez le bouton de réglage pour
naviguer a travers la liste de langues disponibles et
sélectionnez la langue désirée.

Appuyez sur la touche de sélection/confirmation pour
confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut aussi étre changée plus tard a
partir du menu « Réglages ».

2. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

Tournez le bouton de réglage pour régler I'heure
et appuyez sur la touche de sélection/confirmation :
les minutes clignotent a I'écran.

Tournez le bouton de réglage pour régler les minutes
et appuyez sur la touche de sélection/confirmation
pour confirmer.

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

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 : Si votre résidence
utilise un niveau d’énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur.

Tournez le bouton de sélection pour afficher

« SETTING » a I'écran, appuyez ensuite sur &

pour confirmer.Tournez le bouton de réglage pour
sélectionner « Power » dans le menu et appuyez sur

=X pour confirmer.

Tournez le bouton de réglage pour sélectionner
« Bas » et appuyez sur % pour confirmer.

select

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 les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure,

de préférence en utilisant une fonction avec
circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou

« Convection forcée »).

Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

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

4 @luknecht
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Tournez le bouton de sélection pour allumer le four et
afficher a I'écran la fonction désirée : L'écran affiche le
voyant de la fonction et les réglages de base.

c00™
I

Pour sélectionner un élément du menu (I'écran affiche
le premier élément disponible), tournez le bouton de
réglage pour afficher I'élément désiré.

o [J1L

Appuyez sur la touche de sélection/confirmation pour
confirmer votre sélection : L'écran affiche les réglages
de base.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée,

vous pouvez changer les réglages.

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

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

Lorsque la valeur clignote a I'écran.

Utilisez le bouton de réglage pour la changer, appuyez
ensuite sur la touche de sélection/confirmation pour
confirmer et continuer avec les réglages suivants

(le cas échéant).

Veuillez noter : Une fois la fonction active, la température
peut étre changée en utilisant le bouton de réglage.

DUREE

21
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Lorsque le voyant (: clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur la touche sélection/
confirmation pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyez sur la touche de sélection/confirmation pour
confirmer et lancer la fonction.

Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON
(DEPART DIFFERE)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez
réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson.

L'écran indique la fin de la cuisson lorsque le voyant
™) clignote.

c g
ICLLACT
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Tournez le bouton de réglage pour régler I'heure de
fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur la touche
de sélection/confirmation pour confirmer et lancez

la fonction.

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

21"
_CA. 207
Loy _Jud

Remarques : 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.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser le
bouton de réglage pour changer le temps de fin de
Cuisson programme.

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

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois les réglages désirés terminés, appuyez sur
la touche de sélection/confirmation pour confirmer
I'heure de fin de cuisson et lancer la fonction.

Veuillez noter : Une fois la cuisson est commencée,
I'écran affiche le meilleur niveau pour chaque fonction.

3 1nec
U
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Vous pouvez tourner le bouton de sélection sur 0 en
tout temps pour interrompre la fonction en cours.
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4. PRECHAUFFAGE RAPIDE

Tournez le bouton de sélection sur le symbole ¥ pour
sélectionner la fonction de préchauffage rapide et
confirmer en appuyant sur la touche de sélection/
confirmation : les réglages s'affichent a I'écran.

Si la température proposée correspond a celle voulue,
appuyez sur la touche de sélection/confirmation.

Pour la modifier, procédez comme indiqué dans les
paragraphes précédents.

- ew e -- z

OI\II

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

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments
dans le four, et commencez la cuisson.

A la fin du cycle de préchauffage, le four sélectionne
automatiquement la fonction traditionnelle :

Si vous désirez programmer une fonction de

cuisson différente, tourner le bouton de sélection et
sélectionnez la fonction désirée.

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

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage.
Vous pouvez toujours changer la température désirée pour le
four en utilisant le bouton de réglage.

5. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

3 nec
oo

Appuyez sur la touche de sélection/confirmation pour
continuer la cuisson en mode manuel (sans temps de
cuisson programmeé), ou tournez le bouton de réglage
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée.

Dans les deux cas, les réglages pour la température ou
le niveau du gril sont conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur la touche de sélection/confirmation pour
démarrer un cycle de brunissage de cinqg minutes.

pacd - 1Nt
IR A s T |
FACAC
rud_J
(&

Vous pouvez arréter la fonction a tout moment en
tournant le bouton de sélection pour (0 éteindre le four.

.MINUTERIE

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer la fonction, assurez-
vous que le four est éteint et tournez le bouton de
réglage : Le voyant &) clignote a I'écran.

7.
x

=
[——

/

\

==

RN

//.E\\

Tournez le bouton de réglage pour régler la durée
requise et appuyez sur la touche de sélection/
confirmation de nouveau pour activer la minuterie.
Un signal sonore se fait entendre et une indication
apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Veuillez noter : La minuterie ne démarre pas de cycle de
cuisson. Utilisez le bouton de réglage pour changer le temps
réglé sur la minuterie; tournez le bouton de sélection sur 0
pour éteindre la minuterie en tout temps.

.FONCTIONNEMENT DE LA TABLE DE CUISSON
(voir les consignes disponibles avec la table de cuisson).

Le bandeau de commande du four est doté de quatre
boutons pour le réglage des plaques électriques.

Les boutons de commande de la table de cuisson
comportent une échelle numérique correspondant
aux différents réglages de puissance.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

Veuillez noter : Le symbole - sur les boutons de commande
de la table de cuisson indique qu'il n'y a pas de fonction
correspondante, dong, a cette position, la zone de cuisson
est éteinte.

Tournez le bouton de commande de la plaque
chauffante sélectionnée dans le sens horaire jusqu'a
la position désirée.
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CONSEILS UTILES

I

. FR
s Pour plus d'information, téléchargez le
(Rvww Guide d'utilisation et d'entretien sur docs.bauknecht.eu

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction,

les accessoires, et le niveau a utiliser pour la

cuisson des différents types d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de
I'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.

VIANDES

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire.

Pour les rétis, il est conseillé d'ajouter du bouillon
dans le plat et d'arroser la viande durant la cuisson
pour la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de
la vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le r6ti est cuit, laissez-le reposer dans le four 10 a 15
minutes ou enveloppez-le dans du 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 tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter de briler la viande sur les cotés, abaissez la
grille pour éloigner la nourriture du gril. Retournez la
viande aux deux tiers de la cuisson.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite 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 I'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuire 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 la cuisson sur plusieurs grilles, sélectionnez

la fonction Chaleur pulsée et décalez les moules

a gateau sur les grilles de maniére a favoriser la
circulation de I'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, le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogene sur les bords.

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

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ».

Si le fond de la tarte est trop humide, descendez la
plague et saupoudrez la base avec de la chapelure ou
des biscuits émiettés avant de la garnir.

PIZZA

Graissez légerement les plaques pour obtenir une
pizza avec une pate croustillante. Répartissez la
mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

@uknecht 7
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TABLEAU DE CUISSON

; . PRE- . TEMPERATURE TEMPS DE CUISSON NIVEAU
RECETTE  FONCTION i auFFER (°C) ' (Min) ET ACCESSOIRES
—|  oui  160-180 30-90 2
Gateaux a pate levée = 3 1
& Oui 160 - 180 30-90 >
Gateaux garnis EN Oui 160 - 200 30-85 2
(gateau au fromage, strudel, tarte aux S 3 1
pommes) s Oui 160 - 200 35-90 i
— Oui 170 - 180 15 - 45 3
Biscuits/Tartelettes = 3 1
& Oui 160 - 170 20 - 45 o
— Oui 180 - 200 30 - 40 2
Chouquettes = 3 1
& Oui 180 - 190 35-45 >
— Oui 90 110 - 150 2
Meringues ~ 3 1
& Oui 90 130-150 >
= Oui 190 - 250 15 - 50 2
Pain/Pizza/Fougasse S 3 1
% Oui 190 - 250 25-50 >
Pain =i Oui  180-220 30 - 50 2
Pizza =i Oui  220-250 15-30 2
. , = Oui 250 10- 15 2
Pizza congelée = 3 1
% Oui 250 10-20 >
Tartes salées (tartes aux légumes, e Oui 180-190 35-45 N
quiches) & oui 180 - 190 45-60 o L2
— Oui 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent/Feuilletés = 3 1
& Oui 180 - 190 20-40 >
Lasagnes / pates cuites / cannellonis — : ) ) 2
[ tartes — Oui 190 - 200 45 - 65
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 70-100 , 2 u
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — oui 200 - 230 50 - 100 2
Dinde / Oie 3 kg — Oui 190 - 200 go-130 /2
Poisson au four / en papillote — . ) ) 2
(flet. entien) — Oui 180 - 200 40 - 60
Légumes farcis - . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) £ Oui 180 - 200 >0-60 L
Rotie =~ - 3 (élevée) 2-5 e
Filets de poisson / biftecks s - 2 (moyenne) 20-35 e : 3 r
Saucisses / brochettes / el ) :2-3 (moyenne-: 15 - 40 4 3
cotes levées / hamburgers élevée) Aeeeer onndf
Poulet roti 1,1 - 3 kg v - 2 (moyenne) 50-65* R_E__F . ! ‘
Rosbif saignant 1 kg W:v - 2 (moyenne) 35-45* ﬁ”_2|:.,__,,

@tuknecht

Mehr als Technik




' FR

RECETTE FONCTION CHZSE;:ER TEMPEZ;\TURE TEMP (DNIIE"(‘Z)U sson ET A?é‘éggglRES
Cuisse d'agneau / Jarrets S - 2 (moyenne) 60 - 90 ** u;x
Pommes de terre roties o - 2 (moyenne) 45 - 55%* u;j
Gratin de légumes . - 3 (élevée) 10-15 ,\é,_
Lasagnes & Viandes & Oui 200 50-100 *** 3 ;,
Viandes & Pommes de terre % Oui 200 45 - 100 *** qé‘, ;,
Poisson & légumes & Oui 180 30-50 %+ 3 ;,
Rétis de viande farcis o fpcoe, - 200 80-120% 3
Morceauwsdeviande(apin, | joc, - 200 soow0m 2

*  Tourner les aliments a mi-cuisson.

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

la cuisson.

*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retire en tout

temps, selon vos préférences personnelles.

(@www Téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien

en visitant notre site Web docs.bauknecht.eu pour

consulter le tableau de recettes testées pour les institutions

d'évaluation conformément a la norme CEl 60350-1.

gateaux sur grille

— —— p— A e -
— - 7 & EN ~ |o|t0C
FONCTIONS . -
ngtvfrztlllzn Grill Turbo Grill Chaleur pulsée  Convection forcée Pain / pizza Eco Chaleur pulsée
[ VP val A=~ J u M ~
ACCESSOIRES Gri ol Moule a gateau sur la Eeghefrlte/plaque a N . Lechefrite avec .
rille métallique - R patisserie ou moule a Léchefrite \ Plaque de cuisson
grille métallique 500 ml d'eau
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NETTOYAGE
ET ENTRETIEN

(Evww

Pour plus d'information, téléchargez le
Guide d'utilisation et d'entretien sur docs.bauknecht.eu

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

N'utilisez pas de nettoyeur

\ I'appareil.
avapeur. PP

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiéde,
pour enlever les 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.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2.. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a
incandescence de 25-40W/230V type E-14, T300°C, ou des
ampoules halogenes de 20-40W/230V type G9, T300°C.
Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement congue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas
pour I'éclairage d'une piece de la maison (Reglement

CE 244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de
notre Service apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains — ne la
tenez pas par la poignée.

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

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

' FR

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

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

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

Pour plus d'information, téléchargez le

Zyvww Guide d'utilisation et d'entretien sur docs.bauknecht.eu

. Probléme

. Le four ne fonctionne pas.
5 : Débranchez de

¢ l'alimentation principale.

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

Cause probable

- Coupure de courant.

. Probleme de logiciel.

Solution

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

¢ Eteignez puis rallumez le four pour voir si le

¢ probleme persiste.

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

FICHE TECHNIQUE

@www | 3 fiche technique de l'appareil comprenant les
taux d’efficacité énergétique peut étre téléchargée
sur le site Web docs.bauknecht.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE
D'UTILISATION ET ENTRETIEN

> @www Téléchargez le Guide d'utilisation et =]
entretien sur notre site Web (vous pouvez =
utiliser ce code QR) en précisant le code
commercial du produit.

[=]
e

[=]

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

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les
informations pour nous
contacter dans le livret
de garantie. Lorsque
vous contactez notre
Service Apres-vente,
veuillez indiquer les |
codes disponibles sur la
plaque signalétique de l'appareil.

400011599799

CEMecodE
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SNELLE
REFERENTIEGIDS

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids
VAN EEN BAUKNECHT PRODUCT voor Gebruik en Onderhoud downloaden
Voor meer gedetailleerde hulp en |iWWW van onze website docs.bauknecht.eu en

assistentie, registreer uw product op de instructies aan de achterzijde van dit
www.bauknecht.eu/register boekje opvolgen.

' Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken zorgvuldig de gids voor Gezondheid en Veiligheid.
([

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven
op de voorkant van de oven)

5. Deur

I o 6. Bovenste verwarmingselement /
edecenaes g””

itk 7. Lamp

\ e \/j B SO 9 8. [dentificatieplaatje
I N} (niet verwijderen)

N
3 / \\ 9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

- - F e °C = g
0 0 0 ' 0 0
A B 1 2 3 4 C D E
BEDIENINGSELEMENTEN OVEN | 3. SELECTIE/ BEDIENINGSKNOPPEN
1. SELECTIEKNOP BEVESTIGINGSTOETS KOOKPLAAT
y . Om een geselecteerde functie A. voor kookzone linksvoor.
m ;je‘ele()c\;gpel: \’Egnsceféa;]kﬁlﬁrét?gor of een ingestelde waarde te B. voor kookzone linksachter.
Ob 0 zetten om de oven uit bevestigen. y C. voor kookzone rechtsachter.
tepschakelen Let op: op het display verschijnt ¥ D. voor kookzone rechtsvoor.
: voor aanwijzingen met betrekking tot E.L ‘e kookplaat “AAN”
2. DISPLAY deze toets. - Lampje kookplaa
4.INSTELKNOP Let op: alle knoppen zijn verzonken.
' Druk op het midden van de knop om
Om door de menu's te bladeren . L
en instellingen aan te brengen of ze uit hun zitting te laten komen.
te veranderen.
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Download voor meer informatie de Gids voor

ACCESSOIRES (Zww Gebruik en Onderhoud op docs.bauknecht.eu
' ROOSTERGELEIDERS
ROOSTER . OPVANGBAK . BAKPLAAT . INDIEN AANWEZIC)
[ ;- /

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het
model dat u aangekocht hebt.

Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere,
niet bijgeleverde, accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER
EN ANDERE ACCESSOIRES

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

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

MONTEREN VAN DE SCHUIFGELEIDERS
(UITSLUITEND IN BEPAALDE MODELLEN)

Let op: De schuifrails kunnen reeds op de roostergeleiders
zijn gemonteerd: om ze te verwijderen trekt u ze naar buiten
door eerst het klemmetje aan de onderkant los te maken.

Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste
klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif
~ deze zo ver mogelijk.

» Duw de andere klem naar
 beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te
zetten de onderkant van

de klem stevig tegen de
roostergeleider drukken.
Zorg ervoor dat de lopers
vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op hetzelfde niveau.

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER
VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

- Om de roostergeleiders te verwijderen,
verwijdert u de schroeven (indien aanwezig)

aan beide kanten met behulp van een munt of een
gereedschap. Til de geleiders op en trek de onderste
gedeelten uit hun zittingen: De roostergeleiders
kunnen nu verwijderd worden.

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

I

. NL
Download voor meer informatie de Gids voor

Gebruik en Onderhoud op docs.bauknecht.eu

(Evww

OFF
Om de oven uit te schakelen.

LAMPJE
= Om het ovenlampje in/uit te schakelen.

i

SPECIALE FUNCTIES

|fwiTnn  ONTDOOIEN
Voor het versnellen van het ontdooien

ﬁﬁwi‘ WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van
zojuist bereide gerechten.

IL?TI-‘VIL RIJZEN
) " 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.

I. rmi-7 LANGZAAM GAREN VLEES

LTI L . . .

- Om het vlees voorzichtig te bereiden

op 90 °C. Deze functie zorgt voor een langzame
bereiding, waardoor het vlees malser en sappiger

blijft. Voor braadstukken adviseren wij u deze eerst

aan te bakken in een pan om de buitenkant van het

vlees dicht te schroeien zodat de sappen beter worden
vastgehouden. De bereidingstijden variéren van 4 uur
voor braadstukken van 1 kg tot 6-7 uur voor braadstukken
van 3 kg. Voor een optimaal resultaat adviseren wij u de
deur van de oven tijdens de bereiding zo weinig mogelijk
te openen en een oventhermometer te gebruiken, om de

temperatuur in het vlees te controleren.

l LANGZAAM GAREN VIS

S Om de vis voorzichtig te bereiden op 85 °C.
Deze functie zorgt voor een langzame bereiding, waardoor
het vlees malser en sappiger blijft. Dankzij een gematigde
temperatuur wordt het voedsel niet bruin en het resultaat
lijkt op een bereiding met stoom. De bereidingstijden
variéren van 2 uur voor vis van 300. gram tot 4-5 uur voor
vis van 3 kg. Voor een optimaal resultaat adviseren wij u de
deur van de oven tijdens de bereiding zo weinig mogelijk te

I‘l\ 7
I\J/

openen om de warmte niet te laten ontsnappen.
ECO HETE LUCHT*

| o Jeron

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

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

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

I TURBO HETE LUCHT

Voor het bakken van taarten met een viloeibare
vulling op één steunhoogte.

(9\0 HETE LUCHT
z/

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

MAXI COOKING

J Voor het braden van grote stukken vlees

(meer dan 2,5 kg). Gebruik de 1e of 2e steunhoogte,
afhankelijk van de grootte van het vlees. De oven hoeft
niet voorverwarmd te worden. Aanbevolen wordt om
het vlees tijdens de bereiding om te keren, om een
gelijkmatige bruining aan beide kanten te verkrijgen.
Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te erg te laten uitdrogen.

A "4

GRILL

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

TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees

(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd

de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te

vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder het

rooster en voeg 500 ml drinkwater toe. Het braadspit

(indien aanwezig) kan met deze functie worden gebruikt.
SETTING

{x
@ Voor het wijzigen van de instellingen van de
oven (taal, tijd, volume geluidssignaal, helderheid,
Ecomodus).

-

Let op: Wanneer de modus Eco actief is, zal de display
minder helder zijn en zullen de lichtschakelaars uitgaan om
energie te besparen. Ze schakelen tijdelijk weer in wanneer
op een willekeurige knop gedrukt wordt.

< BROOD/PIZZA

Voor het bakken van verschillende soorten

en formaten brood en pizza. Binnen deze functie
zijn er twee programma's waarvan de instellingen
van te voren zijn vastgesteld. U hoeft alleen de
vereiste waarden (temperatuur en tijd) aan te geven,
dan zorgt de oven automatisch voor een optimale
bereidingscyclus. Plaats het deeg op de tweede
steunhoogte, nadat u de oven hebt voorverwarmd.

2 SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

Gtuknecht 3
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EERSTE GEBRUIK

1. SELECTEER DE TAAL

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor
de eerste keer aan zet. ENGLISH zal op het display
verschijnen. Draai aan de instelknop om te bladeren
door de lijst met beschikbare talen en kies de
gewenste taal.

Druk op de selectie-/bevestigingstoets om uw keuze
te bevestigen.

Let op: De taal kan daarna veranderd worden in het
menu “Setting”.

2.DE TIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

Draai aan de instelknop om het juiste uur in te
stellen en druk op de selectie-/bevestigingstoets:
De kookwekker knippert op de display.

Draai aan de instelknop om de minuten in te
stellen en druk op de selectie-/bevestigingstoets
om te bevestigen.

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk 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 heeft: Als uw huishouden een lager
energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde
verlagen.

Draai aan de selectieknop totdat “SETTING” op het

display wordt getoond, daarna ss; indrukken om te
bevestigen.

Draai aan de instelknop om het menu-item “POWER”
te selecteren en druk op o om te bevestigen.

I
'\

Draai aan de instelknop om “Laag” te selecteren en
druk op om te bevestigen.

0K
select

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, ideaal met behulp van een functie met
luchtcirculatie (bijvoorbeeld “Hete lucht” of

“Turbo hete lucht”).

Volg de instructies voor de correcte instelling van

de functie.

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

@tuknecht
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DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Draai aan de selectieknop om de oven in te schakelen
en de gewenste functie op het display te tonen:

Op het display verschijnt het pictogram voor de
functie en de basisinstellingen.

aMn°c
- - - Cuu

Om een item uit het menu te selecteren (het display
geeft het eerste beschikbare item weer) aan de
instelknop draaien totdat het gewenste item

wordt weergegeven.

h A 4 & 4
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Druk op de selectie-/bevestigingstoets om uw keuze te
bevestigen: het display toont de basisinstellingen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

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

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

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

Wanneer er een waarde knippert op de display.

Aan de instelknop draaien om het te veranderen,
daarna op de selectie-/bevestigingstoets drukken om
te bevestigen en verder gaan met het wijzigen van de
instellingen die volgen (indien mogelijk).

Let op: Zodra de functie is ingeschakeld kan de temperatuur
met behulp van de instelknop worden gewijzigd.

DUUR

¢
FA.CCT
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Wanneer het (*: symbool knippert op het

display, gebruik de instelknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen en druk dan op de selectie-/
bevestigingstoets om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op de
selectie-/bevestigingstoets om te bevestigen en de
functie te starten.

In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING
(UITGESTELDE START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen
door het programmeren van de eindtijd.

Op het display wordt de eindtijd weergegeven terwijl
het () pictogram knippert.

Draai aan de instelknop om de gewenste eindtijd van
de bereiding in te stellen en druk dan op de selectie-/
bevestigingstoets om te bevestigen en de functie

te starten.

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

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

3 1nec
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Opmerkingen: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase

van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent dat de
bereidingstijden iets langer zijn dan inde bereidingstabel
staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de instelknop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

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

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast
hebt drukt u op de selectie-/bevestigingstoets om
het tijdstip waarop de bereiding zal eindigen te

bevestigen en om de functie te activeren.

Let op: Zodra de bereiding is gestart zal op het display
voor elke functie het meest geschikte niveau worden
weergegeven.

1ne°c
n

U kunt de selectieknop draaien naar 0 om de
functie die is geactiveerd op elk gewenst moment
te onderbreken.

@uknecht 5
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4. SNEL VOORVERWARMEN

Draai de selectieknop naar het symbool U# om de functie
snel voorverwarmen te selecteren en bevestig uw keuze
door het indrukken van de selectie-/bevestigingstoets:

de instellingen verschijnen op het display.

Als de voorgestelde temperatuur overeenkomt met

de gewenste temperatuur, druk dan op de selectie-/
bevestigingstoets. Om de instelling te wijzigen gaat u te
werk zoals beschreven in de vorige paragrafen.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft.
Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven,
sluit de deur en start het bereiden.

Na afloop van de voorverwarmingsfase selecteert

de oven automatisch de statische functie: Als u een
andere bereidingsfunctie wilt instellen, draai dan aan de
selectieknop en selecteer de gewenste functie.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.
Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp
van de instelknop worden gewijzigd.

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

3 1nec
— - c o

Druk op de selectie- en bevestigingstoets om verder

te gaan met de bereiding in de handmatige modus
(zonder een geprogrammeerde bereidingstijd) of draai
aan de instelknop om de bereidingstijd te verlengen door
een nieuwe tijdsduur in te stellen.

In beide gevallen blijven de instellingen van de
temperatuur of het grillniveau gehandhaafd.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap
wordt getoond druk dan indien nodig op de selectie-/
bevestigingstoets om een vijf minuten durende
bruiningscyclus te starten.
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De functie kan op elk moment onderbroken worden door
de selectieknop te draaien 0 om de oven uit te zetten.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan de display
gebruikt worden als kookwekker. Om deze functie te
activeren ervoor zorgen dat de oven uitgeschakeld is
en aan de instelknop draaien: Het &) symbool knippert
op de display.
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Draai aan de instelknop om de gewenste duur in te
stellen en druk dan op de selectie-bevestigingstoets om
de kookwekker te activeren. U hoort een geluidssignaal
en het display toont wanneer de kookwekker afgeteld
heeft tot aan de geselecteerde bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli
in. Gebruik de instelknop om de ingestelde tijd op de
kookwekker te wijzigen; draai de selectieknop naar 0
om de kookwekker te allen tijde uit te schakelen.

. BEDIENING KOOKPLAAT
(raadpleeg de aanwijzingen die met de kookplaat
zijn geleverd).

Op het bedieningspaneel bevinden zich 4 knoppen voor
de bediening van de kookplaat.

De bedieningsknoppen van de kookplaat zijn
gemarkeerd met een schaalindeling die hoort bij de
verschillende vermogens.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

Let op: Het symbool - op de kookplaat geeft aan dat er
geen functies zijn en dat de kookzone op deze stand
wordt uitgeschakeld.

Draai de bedieningsknop van de betreffende kookzone
naar rechts op de gewenste stand.

6 @tuknecht
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Download voor meer informatie de Gids voor

N UTTI G E TI PS (Rvww Gebruik en Onderhoud op docs.bauknecht.eu
LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL DESSERT

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten.

De bereidingstijden gelden vanaf het moment

dat het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de
voorverwarmtijd (indien nodig).

De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en zijn
afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type
accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste
aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is,
kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt
om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker metaal.
U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires
gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

HET TEGELIJKERTLJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie “Hete Lucht” kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis en
groenten) op verschillende steunhoogtes. Haal de
gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten
die meer tijd nodig hebben in de oven staan.

VLEES

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat
bouillon in de schaal, waardoor het vlees tijdens de
bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak krijgt.
Houd er rekening mee dat er tijdens dit proces stoom
kan ontstaan. Laat het gebraden vlees na afloop van

de bereiding 10-15 min. in de oven rusten, of dek het af
met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een lagere
steunhoogte om te voorkomen dat de korst verbrandt.
Draai het vlees om na tweederde van de bereidingsduur.

Geadyviseerd wordt om een druippan met een halve

liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op te
vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het grillen.

Bak fijn gebak met de statische functie op
één steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie 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
“Turbo hete lucht”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

PIZZA

Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.

@uknecht
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BEREIDINGSTABEL

. VOORVER- | TEMPERATUUR : BEREIDINGSTIJD NIVEAU
RECEPT FUNCTIE  \yARMEN. (°C) ' (Min.) EN ACCESSOIRES
—|  sa  160-180 30-90 2
Luchtig gebak = 3 1
% Ja 160 - 180 30-90 >
- 2
Gevulde taarten £ Ja 160 - 200 30-85 R
cheesecake, strudel, appeltaart N 3 1
( ppeltaart & Ja 160 - 200 35-90 3. 1.
— Ja 170 - 180 15 - 45 3
Koekjes / taartjes
% Ja 160 - 170 20-45 3 ]
— Ja 180 - 200 30 - 40 2
Soesjes
> 3 1
% Ja 180 - 190 35-45 >
— Ja 90 110-150 2
Meringues ~ 3 1
% Ja 90 130-150 >
— Ja 190 - 250 15 - 50 2
Brood / pizza / focaccia — 3 1
% Ja 190 - 250 25-50 >
Brood = Ja 180 - 220 30 - 50 2
Pizza =i Ja 220 - 250 15-30 2
— 2
) L — Ja 250 10-15
Diepvriespizza's S 3 1
% Ja 250 10-20 >
- 2
Hartige taarten 2 Ja 180 - 190 35-45 S
roentetaart, quiche N 3 2
@ quiche) & Ja 180 - 190 45-60 > 2
= Ja 190 - 200 20 - 30 2
Pasteitjes / bladerdeeghapjes — 3 ]
% Ja 180 - 190 20-40 >
Lasagne / pasta uit de oven / — ) ) 2
cannelloni / ovenschotels — da 190 - 200 45-65 [S—
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 2
varkensvlees 1 kg — Ja 190 - 200 70-100 —
Kip/konijn/eend 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 2
Kalkoen/gans 3 kg — Ja 190 - 200 go-130 /2
Vis uit de oven/in folie — 2
(filet, heel) - Ja 180 - 200 40-60
Gevulde groenten (tomaten, - ) ) 2
courgettes, aubergines) £ Ja 180 - 200 50-60 L
Toast ot - 3 (hoog) 2-5 e
Visfilet/moten vis s - 2 (gemiddeld) 20-35 4 : 3 r
Worstjes / spiezen / spareribs / o ) 2-3 (gemiddeld- 15 - 40 4 3
hamburgers ' hoog) : S
Gegrilde kip 1-1,3 kg . - 2 (gemiddeld) 50-65* R_E__F . ! ‘
Rosbief rosé 1 kg . - 2 (gemiddeld) 35-45* ﬁ”_2|:.,__,,
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Lamsbout / schenkel ": ' - 2 (gemiddeld) 60 - 90 ** u;x
Geb. aardappelen e - 2 (gemiddeld) 45 - 55%* u;j
Gegratin. groenten -.: - 3 (hoog) 10-15 ,\é,_
Lasagne en vilees & Ja 200 50 - 100 *** ,\é“_ ;,
Vlees en aardappelen % Ja 200 45 - 100 *** qé‘, ;,
Vis & Groenten & Ja 180 30-50 %% 3 ;,
Gevulde braadstukken [ ® ]EEU H o - 200 80 - 120 *** u;x
Stukken vlees (konijn, kip, lam) [ o ]EED Ho. - 200 50 - 100 *** u;j

*  Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd

om (indien nodig).

*** Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende

@www Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud van
onze website docs.bauknecht.eu om de lijst met geteste

recepten te raadplegen die voor de beoordelingsinstituten

tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de
oven worden verwijderd.

zijn opgesteld, volgens de norm IEC 60350-1.

of taartvorm op rooster

met 500 ml water

hoaad — A
_— < > -
. ( % = | » JECOH
FUNCTIES — l : ] 93 i ® ecs
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Turbo hete lucht Brood / pizza Eco Hete Lucht
Aeerens ~ Ab=r —J | | S e
ACCESSOIRES
Rooster Taartvorm op rooster Opvangbak/bakplaat Opvangbak Opvangbak Bakplaat

@uknecht
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ONDERHOUD
EN REINIGING

(Evww

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

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. Droog af met een droge doek.

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte

de oven volledig afkoelen en veeg het af met een
doek of spons.

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

Draag beschermende handschoenen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat

u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

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

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen,

kan de deur worden verwijderd.

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.

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

2. Schroef het beschermkapje van de lamp,
vervang de lamp en schroef het beschermkapje
weer op de lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen gloeilampen van 25-40W/230V type
E-14,T300°C, of halogeenlampen van 20-40W/230V type

(9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009).
De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

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

10 @tuknecht
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

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

| NL

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.

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.

@tuknecht 1
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Download voor meer informatie de Gids voor

PROBLEEMOPLOSSI NG Rivww Gebruik en Onderhoud op docs.bauknecht.eu
Probleem Mogeluke oorzaak Oplossing
De oven werkt niet. Stroomonderbrekmg Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft

- Loskoppeling van het
- elektriciteitsnet.

Op de display verschijnt de Softwareprobleem.

- letter “F" gevolgd door een

. en of de oven is aangesloten.

: Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of

het probleem opgelost is.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde :
- Consumentenservice en vermeld het nummer dat

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIKEN
ONDERHOUD TE VERKRIJGEN

> @mw Download de Gids voor Gebruik

en Onderhoud op onze website (u kunt
deze QR code gebruiken), onder vermeldlng
van de handelscode van het product.

g&g

> U kunt ook contact opnemen met onze
Consumentenservice.

CEMecodE

garantiehandleiding.
Wanneer u contact

- nummer. volgt op de letter “F".

PRODUCT CONTACT OPNEMEN MET

@www De productfiche met energiegegevens van dit | CONSUMENTENSERVICE

apparaat kan gedownload worden van onze website Onze contactgegevens

docs.bauknecht.eu staan in de S—

opneemt met de j/
Consumentenservice

gelieve de codes te |

vermelden die op het
identificatieplaatje van
het apparaat staan.

400011599799
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GUIDA
RAPIDA

IT

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO . . - .
UN PRODOTTO BAUKNECHT Scaricare le istruzioni per la sicurezza

; fmcc - e le Istruzioni per l'uso collegandosi al
Per ricevere un‘assistenza piu @’VWW sito docs.bauknecht.eu e seguire la

completa, registrare il prodotto su procedura indicata sul retro.

www.bauknecht.eu/register

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

DESCRIZIONE PRODOTTO

] 1. Pannello comandi

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

(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO DI CONTROLLO

O,

welesecssecse

>‘ - F ‘
w.....‘ - ‘ W
n‘ - ‘ J

2 3 4 D E

COMANDI FORNO 3. TASTO DI SELEZIONE/ MANOPOLE COMANDO
1. MANOPOLA DI SELEZIONE F(’:e(z)r?:rllsfg:\r/:ﬁgre la selezione di una :E:erlggziig;rutg;{c\eriore sinistra
Eﬁ;%cnez?gﬁgeg efrosr ng Sﬁé?é'ﬁ?gpndoo funzione o un valore impostato. B. per zona di cottura posteriore sinistra.
ruotare sulla t osizigng 0 * | Nota: sul display appare i perle C. per zona di cottura posteriore destra.
P : indicazioni relative a questo tasto. D. per zona di cottura anteriore destra.
2. DISPLAY 4. MANOPOLA DI E. Spia “ON” piano cottura
REGOLAZIONE Nota: tutte le manopole sono a
Per scorrere i menu, impostare (o) scomparsa. Fare pressione al centro
modificare i valori. delle stesse per estrarle dalla loro sede.

@uknecht

Mehr als Technik



Per maggiori informazioni, scaricare le

ACCESSO RI (Erww istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu
GRIGLIA . LECCARDA . PIASTRA DOLCI ggéggsgﬁ%RREvou

[l numero e il tipo di accessori possono variare a seconda
del modello acquistato.

E possibile acquistare separatamente altri accessori non in
dotazione presso il Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

INSERIMENTO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

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

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine

~ corsa; abbassare in posizione
v |'altra clip.

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.

=

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per rimuovere le griglie, togliere le viti di
fissaggio (se presenti) da entrambi i lati con
l'aiuto di una moneta o di un attrezzo adatto.
Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti inferiori
dai relativi alloggiamenti: a questo punto 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. Rimontare le viti di fissaggio.

@luknecht
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FUNZIONI

Per maggiori informazioni, scaricare le

(Rvww istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu

OFF
Per spegnere il forno.

LUCE
= Per accendere/spegnere la luce del forno.

FUNZIONI SPECIALI

i

SCONGELAMENTO
Per velocizzare lo scongelamento degli

wﬁ\ = MANTENERE IN CALDO
~  Per mantenere caldi e croccanti cibi

appena cotti.

C /7 LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale
di impasti dolci o salati. Per preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno € ancora
caldo dopo un ciclo di cottura.

COTTURA LENTA CARNE

Per cuocere delicatamente la carne a
90°C. Questa funzione esegue una cottura lenta che
consente di mantenere la carne piu tenera e succosa.
Nel caso di arrosti, dorare prima in padella per sigillare
il sugo naturale della carne. | tempi di cottura possono
variare da 4 ore per un arrosto da 1 kg a 6-7 ore per

un arrosto da 3 kg. Per ottenere un risultato ottimale,
si consiglia di aprire il meno possibile lo sportello del
forno durante la cottura e di utilizzare una sonda carne
per controllare la temperatura interna della carne.

FTTH
Ll

COTTURA LENTA PESCE

Per cuocere delicatamente il pesce a
85°C. Questa funzione esegue una cottura lenta che
consente di mantenere la carne pil tenera e succosa.
Grazie alla bassa temperatura, la pietanza non si asciuga
esternamente e il risultato finale e simile a quello che

si ottiene con la cottura a vapore. | tempi di cottura
variano dalle 2 ore per 300 g di pesce alle 4-5 ore per 3
Kg di pesce. Per ottenere un risultato ottimale, ridurre

al minimo l'apertura della porta del forno durante la

FraTTHL
Ll

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

VENTILATO

Per cuocere carni o torte con ripieno liquido su
lo ripiano.

TERMOVENTILATO

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

E@A MAXI COOKING
J Per cuocere carni di grosse dimensioni

(superiori ai 2,5 kg). Utilizzare il 1° o il 2° livello in base
alle dimensioni della carne. Non occorre preriscaldare il
forno. Si suggerisce di girare la carne durante la cottura
per ottenere una brunitura omogenea in entrambi i lati.
E’ preferibile inumidirla di tanto in tanto per non farla
seccare eccessivamente.

®| z|Is
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GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni,

si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il
liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia
e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

L aaad

TURBO GRILL

Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast
beef, polli). si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.
Con questa funzione & possibile utilizzare il girarrosto,

se presente.
@Q SETTING
Per modificare le impostazioni del forno

(ora, lingua, volume del segnale acustico, luminosita,
modalita ECO).

Nota: con la modalita ECO attivata, la luminosita del display
si riduce e la luce si spegne per risparmiare energia. In
qualsiasi momento la pressione su uno qualsiasi dei pulsanti
ripristina la luminosita del display e la luce.

s
]

cottura al fine di evitare la dispersione del calore.
ECO TERMOVENTILATO*

DT

I ¥ I fI0 Per cuocere arrosti ripieni e filetti di
carne su uno stesso ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura degli
alimenti. In questa funzione la luce rimane spenta
durante la cottura e pu0 essere temporaneamente
riaccesa premendo il pulsante di conferma.

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

<\ PANE/PIZZA

g Per cuocere diversi tipi e formati di pane

e pizza. All'interno di questa funzione, sono
presenti due programmi le cui impostazioni sono
predefinite. Sara sufficiente soltanto indicare i
valori richiesti (temperatura e tempo) e il forno
gestira automaticamente il ciclo di cottura ottimale.
Posizionare l'impasto al 2° livello dopo aver
preriscaldato il forno.

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

& PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per riscaldare rapidamente il forno.

@uknecht 3
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONARE LA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare
lingua e ora: sul display scorre la scritta “ENGLISH".
Ruotare la manopola di regolazione per scorrere

la lista delle lingue disponibili e selezionare

quella desiderata.

Premere il tasto di seleziona/conferma per confermare
la selezione.

Nota: & possibile modificare in seguito la lingua dal
menu “Setting”

2.IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all’ora.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare l'ora
desiderata e premere il tasto di selezione/conferma:
sul display lampeggiano i minuti.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare
i minuti e premere il tasto di selezione/conferma
per confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l'ora.

3.IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA
Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW: nel caso si disponga di una
potenza inferiore, € necessario diminuire il valore.
Ruotare la manopola di selezione fino a visualizzare
sul display “SETTING”, quindi premere % per
confermare.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare
la voce di menu “POWER” e premere X- per
confermare.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare
“Basso” e premere % per confermare.

select

4. RISCALDARE IL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima di
cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 200 °C per circa 1 ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Sequire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

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

4 @luknecht
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Ruotare la manopola di selezione per accendere

il forno, per visualizzare sul display la funzione
desiderata: il display mostra I'icona della funzione e
i valori di base.

Dove presente, per selezionare una voce di menu

(il display mostra la prima voce disponibile)

ruotare la manopola di regolazione fino a visualizzare
la voce desiderata.

["" TR

(gh]
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Premere il tasto di seleziona/conferma per confermare
la selezione: il display mostra i valori di base.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata,
e possibile modificare i valori.

Il display mostra in sequenza i valori che &
possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL
Samnce

Quando il valore lampeggia sul display.

Ruotare la manopola di regolazione per modificarlo,
quindi premere il tasto di selezione/conferma

per confermare e procedere per modificare le
impostazioni seguenti (se possibile).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura utilizzando la manopola di regolazione.

DURATA

213"
A /ll‘/l
L)
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Quando I' : icona lampegagia sul display, utilizzare
la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata, quindi premere il tasto di selezione/
conferma per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere il tasto di seleziona/
conferma per confermare la selezione e azionare

la funzione.

In questo caso, non sara possibile impostare l'ora di
fine cottura, programmando l'avvio ritardato.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA
(AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostata una durata,
e possibile posticipare I'avvio, programmando l'ora
di fine.

Il display mostra l'ora di fine mentre I'icona )
lampeggia.

u ”'J'PC
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Ruotare la manopola di regolazione per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere

il tasto di selezione/conferma per confermare,
attivando la funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta:

la funzione si avviera automaticamente dopo

un periodo di tempo calcolato per terminare

la cottura all’'orario impostato.

3 1nec
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Note: programmare l'avvio ritardato di una cottura,
disattiva in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno:
la temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

Durante il tempo di attesa, & possibile utilizzare la
manopola di regolazione per modificare l'ora di fine
programmata.

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

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere il tasto di selezione/conferma per
confermare l'ora di fine cottura, attivando la funzione.

Nota: una volta avviata la cottura, il display consiglia il livello
pil adatto per ogni funzione.

3 1ne°c
-— oo

Ruotare la manopola di selezione su 0 per
interrompere in ogni momento la funzione attivata.

Gtuknecht 5
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4. PRERISCALDAM. RAPIDO

Ruotare la manopola di regolazione sul simbolo IS per
selezionare la funzione di preriscaldamento rapido e
confermare premendo il tasto di selezione/conferma:
le impostazioni appaiono sul display.

Se la temperatura proposta corrisponde a quella
desiderata premere il tasto di selezione/conferma.

Per modificarla, procedere come indicato nei
paragrafi precedenti.

e oo LU

LA
Y I

O

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

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura.
Al termine della fase di preriscaldamento, il forno
seleziona automaticamente la funzione di cottura
statica: se si desidera impostare un tipo di cottura
differente, ruotare la manopola di selezione e
selezionare la funzione desiderata.

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

La durata impostata, non prevede la fase di preriscaldamento.
& sempre possibile modificare la temperatura che si desidera
raggiungere utilizzando la manopola di regolazione.

5.FINE COTTURA

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

3 1nec
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Premere il tasto di selezione/conferma per continuare
la cottura in modalita manuale (senza una durata
impostata) o ruotare la manopola di regolazione per
prolungare la cottura impostando una nuova durata.
In entrambi i casi, i valori della temperatura o del
livello del grill saranno mantenuti in memoria.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie
all'utilizzo del grill.

[ T

72 B R

Quando il display visualizza il messaggio relativo,
se necessario, premere il tasto di selezione/conferma
per avviare un ciclo di 5 minuti di doratura.
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Per spegnere il forno é possibile interrompere la funzione
in ogni momento ruotando la manopola di selezione su 0 .

. TIMER

Solo quando il forno & spento, & possibile utilizzare
il display come contaminuti. Per attivare la funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e ruotare la
manopola di regolazione: sul display lampeggia
I'icona &) .
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Ruotare la manopola di regolazione per impostare

la durata desiderata e quindi premere il tasto di
selezione/conferma per avviare il timer. Un segnale
acustico e il display avviseranno del termine del conto
alla rovescia.
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Note: il timer non attiva nessun ciclo di cottura. Usare la
manopola di selezione per modificare I'ora visualizzata dal

timer; ruotare la manopola di selezione per 0 disattivare il
timer in qualsiasi momento.

.FUNZIONAMENTO DEL PIANO COTTURA
(vedere le istruzioni allegate al piano cottura).

Il pannello comandi del forno & dotato di 4 manopole
regolabili che controllano il funzionamento del piano.
Le manopole di comando del piano cottura sono
contrassegnate da una scala numerica corrispondente
alle differenti impostazioni di potenza.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

Note: Il simbolo - sulle manopole di comando del piano
cottura indica l'assenza di funzioni corrispondenti e che
pertanto nella posizione in questione l'area di cottura di
si spegne.

Ruotare in senso orario la manopola di comando
della zona di cottura interessata fino a selezionare
I'impostazione di potenza richiesta.

6 @tuknecht
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Per maggiori informazioni, scaricare le

CONSIGLI UTILI (Rvww istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu
COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA DOLCI

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si riferiscono all’'introduzione

del cibo nel forno, escluso il preriscaldamento

(dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi

e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di
accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi
consigliati e, se il risultato della cottura non é quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare
anche pentole e accessori in pirex o in ceramica,

i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

CUCINARE DIFFERENTI ALIMENTI
CONTEMPORANEAMENTE

Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi

(ad esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi.
Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori
e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi
piu lunghi.

CARNE

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 pit lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura.

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.

Cuocere i dolci delicati con la funzione “Statico” 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 sulle griglie in modo disallineato,
al fine di favorire la circolazione dell’aria.

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

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

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

| dolci con guarnitura succosa (torte al formaggio

o con frutta) richiedono la funzione “Ventilato”.

Se il fondo della torta risulta troppo umido, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

PIZZA

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza
croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella
sulla pizza a due terzi della cottura.

@uknecht 7
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TABELLA DI COTTURA

: : . TEMPERATURA  TEMPO COTTURA LIVELLO
RICETTA  FUNZIONE  PRERISC. 0 | (Min) E ACCESSORI
— Si 160-180 ~  30-90 2
Torte a lievitazione = X 3 1
& Si 160 - 180 30-90 > '
= X 2
Torte ripiene ES Si 160 - 200 30-85
cheesecake, strudel, apple pie N N 3 1
( PPl pie) & Si 160 - 200 35-90 3. 1.
— Si 170 - 180 15 - 45 3
Biscotti / Crostatine S 3 1
& Si 160 - 170 20-45 >
— Si 180 - 200 30 - 40 2
Bigne S ) 3 1
& Si 180 - 190 35-45 >
— Si 90 110-150 2
Meringhe = 3 1
& Si 90 130-150 >
— Si 190 - 250 15 - 50 2
Pane / Pizza / Focaccia = X 3 1
% Si 190 - 250 25-50 >
Pane =i Si 180 - 220 30 - 50 2
Pizza =i Si 220 - 250 15-30 2
. — Si 250 10- 15 2
Pizze surgelate = X 3 1
% Si 250 10-20 >
— : 2
Torte salate E Si 180-190 35-45 S
torta di verdure, quiche N N 3 2
( quiche) & Si 180 - 190 45-60 > 2
p— N 2
Vols-au-vent / Salatini di — Sl 190 - 200 20-30 -
pasta sfoglia N N 3 1
% Si 180 - 190 20-40 >
Lasagna / Pasta al forno / — s 2
Cannelloni / Sformati — Sl 190 - 200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale — ; 2
1 kg - Si 190 - 200 70-100 : ;
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50 - 100 2
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 go-130 /2
Pesce al forno / al cartoccio — ) 2
(filetti, intero) — Sl 180 - 200 40-60 —
Verdure ripiene R N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) £ Sl 180 - 200 >0-60 —
Toast ot - 3 (alta) 2-5 e
Filetti/Tranci di pesce s - 2 (media) 20-35 4 : 3 r
Salsicce / Spiedini / Costine / el b Ly ) 4 3
Hamburger - 22 3 (medio alta)E 15-40 o ]
Pollo arrosto 1-1,3 kg . - 2 (media) 50-65* R_E__F . ! ‘
Roast beef al sangue 1 kg W:v - 2 (media) 35-45* ﬁ”_2|:.,__,,
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMP'(EORC';\TURA TEMP?MCigITURA E :é‘é:';';gm
Cosciotto di agnello/Stinco ": - 2 (media) 60-90%*  “
Patate arrosto v - 2 (media) 45 - 55%* L
Verdure gratinate . - 3 (alta) 10-15 —
Lasagne e carne & Si 200 50-100 *** 2 ;,
Carne e patate & Si 200 45-100 *** = ;,
Pesce e verdure & Si 180 30-50 % 2 ;,
Arrosti ripieni [ ® ]E[U L. - 200 80-120**  ~ |
Tagli di carne (coniglio, pollo, agnello) [ o ]EED L. - 200 50-100 *** —

*

Ruotare il cibo a meta cottura.

*%

Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** | adurata e approssimata: le pietanze possono essere
tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

@www Scaricare le Istruzioni per I'uso dal sito
docs.bauknecht.eu per consultare la tabella
delle ricette testate, compilata per gli istituti
di valutazione secondo la norma CEI 60350-1.

hoaad — A

_ < >\ -

. ( % = | o o

FUNZIONI — l ] % = N o
Statico Grill Turbo grill Termoventilato Ventilato Pane/pizza Eco Termoventilato
Aceeenn ~ Ab=r —J \ | S e
ACCESSORI . .

Griglia Tortiera su griglia Leccarda / piastra dolci Leccarda Leccarda Piastra dolci

o tortiera su griglia con 500 mldiacqua
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CURA
E PULIZIA

Per maggiori informazioni, scaricare le
istruzioni per 'uso da docs.bauknecht.eu

(Evww

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

Non utilizzare pulitrici a getto
di vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
- Non usare detergenti corrosivi o abrasivi.

Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« 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
con un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo
un panno o una spugna.

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni

di manutenzione.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
« Per facilitare la pulizia della porta e possibile rimuoverla.

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.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: Usare solo lampadine ad incandescenza da
25-40W/230V tipo E-14,T300°C o lampadine alogene da
20-40W/230V tipo G9, T300°C. La lampada utilizzata nel
prodotto e specifica per elettrodomestici e non é adatta

per l'illuminazione di ambienti domestici (Regolamento (CE)
244/2009). Le lampade sono disponibili presso il Servizio
Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle
a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.

10 @tuknecht
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TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

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

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

T

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

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

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

la porta potrebbe danneggiarsi.

@tuknecht 1
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Evww

Per maggiori informazioni, scaricare le
istruzioni per 'uso da docs.bauknecht.eu

¢ Interruzione di

i corrente elettrica.
Disconnessione dalla
- rete principale.

- Il forno non funziona.

- Il display mostra la lettera “F”
- seguita da un numero.

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

DATI TECNICI

@www | 3 scheda tecnica del prodotto con
i dati del consumo energetico & scaricabile
dal sito web docs.bauknecht.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

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

dal nostro sito web (si puo utilizzare
guesto codice QR), specificando il codice
commerciale del prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di
Assistenza Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere
trovati sul manuale

di garanzia. Quando “ 5 1
si contatta il Servizio ‘ (
Assistenza fornire i codici /ﬁ/

presenti sulla targhetta
matricola del prodotto. |

400011599799

CEMecodE
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GUIA DE
CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR Puede descargar las Instrucciones de
UN PRODUCTO BAUKNECHT seguridad y la Guia de uso y cuidado en
Si desea recibir asistencia y soporte |iWWW nuestro sitio web docs.bauknecht.eu

adicionales, registre su producto

siguiendo las instrucciones del dorso

en www.bauknecht.eu/register de este documento.

' Antes de utilizar por primera vez el aparato lea detenidamente la guia de Higiene y seguridad.
[ J

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4, Guias para estantes
(el nivel esta indicado en
la parte frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior/grill
. Ldmpara

W N O Un

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL

......

.
.
B

2 3

>.....‘ -1
w‘ -
ﬂ.....‘ =) -

MANDOS DEL HORNO 3. BOTON DE SELECCION/
1. SELECTOR CONFIRMACION

Sirve para confirmar una funcion
Para encender el horno P

seleccionando una funcién. ﬁgtra]'\llaalp?arnstgllﬁacgggsat?aou. para las
Péngalo en la posicion 0 '

para apagar el horno.
2. PANTALLA 4, SELECTOR DE AJUSTE

Para desplazarse por los
menus y aplicar o cambiar
las configuraciones.

-1
)

indicaciones referentes a este botén.

welesecssecse

D E

SELECTORES DE CONTROL DE
LA SUPERFICIE DE COCCION

A. de la placa frontal izquierda.
B. de la placa trasera izquierda.
C. de la placa trasera derecha.
D. de la placa frontal derecha.

E. Indicador luminoso
«ENCENDIDO» de la
superficie de coccién

Nota: todos los selectores son
retractiles. Presione en el centro para
extraerlos de su alojamiento.

@uknecht
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Descargue la Guia de uso y cuidado en

Acc E S o R I 0 S (Eyrww docs.bauknecht.eu para mas informacién
REJILLA . GRASERA . BANDEJAPASTELERA /I35 DESLIZANTES

El nimeroy el tipo de accesorio puede variar dependiendo
del modelo comprado.

Los accesorios no incluidos pueden adquirirse aparte en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA
Y OTROS ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola
por las guias y asegurese de que el lado con el
borde elevado quede mirando hacia arriba.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

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

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

Fije el cierre superior de
la corredera a la guia para
los estantes y deslicela

-~ hasta el tope. Baje el otro
» clip a su posicion.

Para fijar la guia, empuje
la parte inferior del cierre =3
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.

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 puede extraer
las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en el alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior. Vuelva a colocar
los tornillos de fijacion.
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FUNCIONES

|

. ES
s Descargue la Gufa de uso y cuidado en
=Www docs.bauknecht.eu para mas informacion

O OFF

Sirve para apagar el horno.

LUz
= Paraencender/apagar la bombilla interior del horno.

— | CONVENCIONAL

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

Ny HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne o pasteles con relleno liquido
en un unico estante.

C];[\) FUNCIONES ESPECIALES
ﬁ{n“c;c“r-ﬂ DESCONGELAR
TTTTT Para acelerar la descongelacion de
los alimentos.

wﬁ\ TE MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

(g\o AIRE FORZADO
z/

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

cepve  FERMENTAR MASAS
) Para optimizar la fermentacion de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del leudado,
no active la funcion si el horno estd caliente después de
un ciclo de coccién.

E@A MAXI-COCCION
J Para cocinar piezas de carne de gran tamarno

(mas de 2,5 kg). Utilice el 1. o el 2. nivel segun las
dimensiones de la pieza de carne. No es necesario
precalentar el horno. Recomendamos dar la vuelta a
la carne durante la coccidn para conseguir un dorado
uniforme en ambos lados. Rocie la carne con caldo de
vez en cuando para que no se seque excesivamente.

rrrr-t COCCION LENTA CARNE

"7 Para cocinar la carne lentamente a

90 °C. Esta funcion realiza una coccién lenta que permite
mantener los alimentos mas tiernos y jugosos. Para los
asados, se sugiere dorarlos primero de modo que la carne
se mantenga jugosa por dentro. El tiempo de coccion
varia de 4 horas para piezas de 1 kg, a 6-7 horas para
piezas de 3 kg. Para obtener los mejores resultados, evite
abrir el horno durante la coccién y utilice un termémetro
de coccidn para comprobar la temperatura en el centro de
los alimentos.

<<~| GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras al gratin o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccién: Coloque el recipiente
en cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afada
500 ml de agua potable.

COCCION LENTA PESCADO

Para cocinar el pescado lentamente a

85 °C. Esta funcidn realiza una coccion lenta que permite
mantener los alimentos mas tiernos y jugosos. Gracias a
una temperatura no demasiado elevada, los alimentos no
se dorany el resultado es similar al de la coccidn a vapor.
El tiempo de coccién varia de 2 horas para piezas de
pescado de 300 g. a 4-5 horas para piezas de pescado de
3 kg. Para obtener los mejores resultados, intente abrir el
horno lo menos posible durante la coccién para que no se

| Jeocer

D

TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (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. El asador

disperse el calor.
ECO AIRE FORZADO*

| & JECo A

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

giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.
SETTING

{x
@ Para cambiar las configuraciones del horno
(hora, idioma, volumen de las sefiales sonoras, brillo,
modo Eco).

Nota: Cuando el modo Eco estd activado, al cabo de unos
segundos se reduce el brillo de la pantalla para ahorrar
energia. Se reactiva temporalmente cuando se pulsa
cualquier botoén.

< PAN/PIZZA

g Para cocinar distintos tipos y formatos de pany
pizza. En esta funcién hay dos programas con ajustes
predefinidos. Basta con indicar los valores (temperatura
y tiempo); el horno gestiona automaticamente el ciclo
de coccion 6ptimo. Coloque la masa en el 2° nivel
después de precalentar el horno.

* Funcioén utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014

& PRECALENT. RAPIDO
Para precalentar el horno rdpidamente.
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra
que seleccionar el idioma y ajustar la hora.
Aparecerd ENGLISH en la pantalla. Gire el selector
de ajuste para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccionar el que desee.

Pulse el botdn de seleccion/confirmacion para
confirmar su seleccion.

Nota: Puede cambiar el idioma mas tarde desde el
menu «Setting.

2.COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

5 A
ICZ:e iz )

AL

©

Gire el selector de ajuste para establecer la hora
correcta y pulse el botdn de seleccién/confirmacion:
los minutos parpadearan en la pantalla.

"7
do
Gire el selector de ajuste para establecer los

minutos y pulse el botdén de seleccién/confirmacion
para confirmar.

12T
(g
P

ISS

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

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW: Si su hogar
tiene menos potencia, debera reducir este valor.

Gire el selector hasta que se visualice «<SETTING» en la
pantalla y pulse &+ para confirmar.

Gire el selector de aJuste para seleccionar «<Power» en
el menu y pulse mas para confirmar.

Gire el selector de ajuste para seleccionar «Bajo» y
pulse ¥ para confirmar.

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion:

Es completamente normal. Antes de empezar a
cocinar, le recomendamos calentar el horno en vacio
para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente
durante una hora, preferiblemente utilizando la
funcion con circulacion del aire (p. €j. «Aire forzado»
u «Horno de Conveccidon»).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

4 Guknecht
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USO DIARIO

| ES

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Gire el selector de ajuste para encender el horno

y mostrar la funciéon que desee en la pantalla:

En la pantalla aparecerd el icono y la configuracion
basica de la funcioén.

Para seleccionar un elemento del menu (la pantalla
mostrara el primer elemento disponible), gire el
selector de ajuste hasta que se visualice el elemento
que desea.

[ww o

(gh]

[ | 1]l
.s LY 1

Pulse el botdn de seleccion/confirmacién para
confirmar la seleccién: en la pantalla aparecera la
configuracién basica.

2. AJUSTAR LA FUNCION

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

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

11M1°C
éLUU\\

Cuando el valor parpadee en la pantalla.
Gire el selector de ajuste para cambiarlo, pulse el
botdn de seleccion/confirmacién para confirmar y siga

modificando la configuracion siguiente (si es posible).

Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura con el selector de ajuste.

DURACION

N rae /ll‘/l”
y i ]
(" -9

Cuando parpadee el icono (: en la pantalla,
utilice el selector de ajuste para ajustar el tiempo
de coccidon necesario y luego pulse el botén de
seleccion/confirmacion para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién: Pulse el botdn

de selecciéon/confirmacion para confirmar e iniciar

la funcién.

En este caso, no puede configurar el tiempo final de
coccién programando un inicio diferido.

SELECCIONAR EL TIEMPO DE FINAL DE COCCION
(INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final.

La pantalla muestra la hora de finalizacion mientras el
icono () parpadea.

u ”'J'PC
SIC2EArn”
st
L@,

Gire el selector de ajuste para configurar la hora en la
que quiere que termine la coccion y pulse el botdn

de seleccion/confirmacion para confirmar e iniciar

la funcién.

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

3 1nec

cow

[
(' I iz

Rlcl

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

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector de
ajuste para modificar la hora de finalizacién programada.

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

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse el botdn de seleccién/confirmacién para
confirmar la hora en la que terminara la coccion y
activar la funcion.

Nota: Una vez iniciada la coccidn, la pantalla recomendard
el nivel més adecuado para cada funcion.

-~ C
.
]

10
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Puede girar el selector hasta 0 para detener la
funcién que se ha activado en cualquier momento.

Gtuknecht 5

Mehr als Technik



4. PRECALENT. RAPIDO

Gire el selector al simbolo ¥ para seleccionar la
funcién de precalentamiento rapido y confirme
pulsando el botdn de seleccién/confirmacion:

en la pantalla aparecen los ajustes.

Si la temperatura propuesta es adecuada, pulse el
botdn de seleccion/confirmacién. Para modificarla siga
las indicaciones anteriores.

—— e - 4

O (ANRY!

Cuando el precalentamiento haya terminado,
sonard una sefal acustica y la pantalla indicard que
el horno ha alcanzado la temperatura establecida.
En este momento, abra la puerta, coloque los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccién.

Al completarse la fase de precalentamiento, el horno
selecciona automaticamente la funcién convencional:
Para ajustar una funcién de coccién distinta, gire el
selector y seleccione la funcién deseada.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccién. Abrir la puerta durante la fase
de precalentado pausara el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentado.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento con el selector de ajuste.

5. FINAL DE COCCION

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

2 nec
oo

Pulse el botdn de seleccidon/confirmacion para
continuar la coccién con el modo manual (sin tiempo
de coccion programado) o gire el selector de ajuste
para alargar el tiempo de coccién configurando una
nueva duracion.

En ambos casos, la temperatura o la configuracion de
nivel del grill se mantendran.

DORADO

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccién.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse el
botdn de seleccidon/confirmacion para iniciar un ciclo de
gratinado de cinco minutos.

= 3 °C
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Puede detener la funcién en cualquier momento girando
el selector para 0 apagar el horno.

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno estd apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar esta
funcion, asegurese de que el horno esta apagado y
gire el selector de ajuste: El icono &) parpadeard en
la pantalla.

Para establecer el tiempo necesario, gire el selector de
ajuste y pulse el botdn de seleccién/confirmacién para
activar el temporizador. Una vez que haya finalizado
la cuenta atras del tiempo seleccionado sonard una
senal acustica y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion. Utilice el selector de ajuste para cambiar el tiempo
ajustado en el temporizador; para apagar el temporizador en
cualquier momento, gire el selectora 0 .

. FUNCIONAMIENTO DE LA SUPERFICIE
DE COCCION

(vea las instrucciones suministradas con la superficie
de coccion).

El panel de control del horno dispone de cuatro
selectores ajustables para el funcionamiento de la
superficie de coccién.

Los selectores de ajuste de la superficie de
coccién estan marcados con una escala numérica
correspondiente a las distintas configuraciones
de potencia.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

Nota: El simbolo - en los selectores de control de la
superficie de coccién indica que no hay ninguna funcién
correspondiente, y que por lo tanto, en esa posicion,

la zona de coccién se apaga.

Gire el selector de la placa correspondiente hacia la
derecha hasta la configuraciéon de potencia deseada.

6 @tuknecht
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CONSEJOS UTILES

|
. ES
Descargue la Gufa de uso y cuidado en

3 2 -
(Rvww docs.bauknecht.eu para mas informacion

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

Los tiempos de coccién 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 y, si

la coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes y
bandejas de horneado metalicos y de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo
pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que
los tiempos de coccion seran ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

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

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente
Pyrex adecuado al tamano de la pieza de carne que

va a cocinar. En el caso de asados, es conveniente
anadir caldo a la base de la bandeja 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 coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccidon mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne en el
segundo tercio del tiempo de coccién.

Para recoger los jugos de la coccidn, 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 estante.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color oscuro
y coléquelas 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 circulacion de aire caliente sea 6ptima.

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

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

Si el producto se «hincha» durante la coccion, use una
temperatura mas baja la préxima 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 de conveccidén». Si la base
del bizcocho o tarta estd demasiado liquida, coloque la
bandeja en un estante inferior y espolvoree galletas o
pan rallado en la base antes de afnadir el relleno.

PIZZA

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre la
pizza en el segundo tercio del tiempo de coccién.

@uknecht 7
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TABLA DE COCCION

; < PRECALEN-: TEMPERATURA : TIEMPO DE COCCION NIVEL
RECETA FUNCION —*pr (°C) ' (min.) Y ACCESORIOS
— Si . 160-180 30-90 =
Bizcochos — ; 3 ]
& Si  160-180 30-90 A
— i ] ] 2
Tartas rellenas : 2 Si 2 160-200 30-85 QR
(tarta de queso, strudel, tarta de manzana) | oY S 160-200 35.90 3 1
: Z Y e A Y ]
— Si 170-180 15-45 3
Galletas/tartaletas = 3 1
% Si  160-170 20-45 2
— Si . 180-200 30-40 2
Lionesas — 3 1
& Si  180-190 35-45 —
— Si 90 110-150 2
Merengues SN 3 1
& Si 90 130-150 2
— Si 190-250 15-50 2
Pan, pizza, focaccia — 3 ]
& Si 190-250 25-50 —
Pan = St 180-220 30-50 2
Pizza = Si . 220-250 15-30 2
. — s 250 10- 15 2
Pizza congelada — 3 1
Gb SI’ 250 10_20 Aablr -
— i 2
Tartas saladas £ Si 180-190 35-45 .
tarta de verdura, quiche > . 3 2
( quiche) & S 180-190 45-60 > 2
— Si 190-200 20-30 2
Volovanes/Canapés de hojaldre — ; 3 1
& Si  180-190 20-40 —
Lasaia / pasta al horno / canelones / — . 2
Cordero/Ternera/Buey/Cerdo 1 kg — Si 190-200 70 - 100 2
Pollo/conejo/pato 1 kg — i 200 - 230 50 - 100 2
Pavo / oca 3 kg — Si 190-200 go-130 /2
Pescado al horno / en papillote — . ) ) 2
(filetes, entero) — S 180-200 40-60 —J
Verduras rellenas - , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) % S 180-200 >0-60 —
Tostada Nt - 3 (alto) 2-5 a..f.,:
Filetes de pescado/de carne e - 2 (medio) 20-35 Rf__ﬁ . 3 ‘
Salchichas/brochetas/costillas/ e ) ¢ 2 -3 (medio- 15 - 40 4 3
hamburguesas : alto) : Aeeeer dooed
Pollo asado 1-13 kg - - 2 (medio) 50-65* a..%..,q . 1 ‘
Rosbif poco hecho 1 kg . - 2 (medio) 35-45* ﬁ”_2|:.,__,,
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RECETA

FUNCION %PRECALEN-% TEMPERATURA : TIEMPO DE COCCION

NIVEL

TAR (°C) (min.) Y ACCESORIOS
Pierna de cordero, cerdo . - 2 (medio) 60-90 **
Patatas al horno M - 2 (medio) 45 - 55%* : :
Verduras gratinadas . - 3 (alto) 10-15 —1
Lasafas y carnes % Si 200 50-100 *** = ! |
Carnes y patatas & Si 200 45-100 % 3 1
Pescado y verduras & Si 180 30-50 *** Sy, ! |
Eir'ﬂ p _ _ XK ¥

Asados rellenos e [ELO R 200 80-120
Trozos de carne (conejo, pollo, £rn oA * %%
corderO) l @ IL'L'LJ H €00 - 200 50-100 L
*  Darla vuelta al alimento a mitad de la coccion. (@www Descarguese la Guia de uso y cuidado visitando la
** Darle la vuelta al alimento en el sequndo tercio pagina web docs.bauknecht.eu para consultar la tabla con
de la coccidn (si fuera necesario). las recetas probadas, cumplimentada para los institutos de
*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se evaluacion conforme a la norma IEC 60350-1.
pueden extraer del horno antes o después segun
los gustos personales.

— ——— — A -

— = l ) ] & = ~ |« pcon

FUNCIONES
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado cl;'r?\jggc?gn Pan / Pizza Eco aire forzado
[ VP val A=~ J u M ~
ACCESORIOS Grasera, bandeja G
Rejilla Molde sobre rejilla pastelera o molde Grasera rasera Bandeja pastelera
" con 500 ml de agua
sobre rejilla
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LIMPIEZA
Y MANTENIMIENTO

(Evww

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

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

No utilice aparatos de limpieza
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio hiumedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, 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 completo y
limpielo con un pano o esponja.

No utilice estropajos de

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

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.
- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

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

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la lAmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilizar sélo bombillas incandescentes de

25-40 W/230V tipo E-14,T300 °C o bombillas haldgenas
de 20-40 W/230V tipo G9, T300 °C. La bombilla que se
usa en el aparato esté diseflada especificamente para
electrodomésticos y no es adecuada para la iluminacion
general de estancias de una vivienda (Normativa CE
244/2009). Las bombillas estan disponibles en nuestro
Servicio Postventa.

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

10 @tuknecht
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

Simplemente extraiga la puerta continuando
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 bisagras
con sus alojamientos y fijando la parte superior
en su alojamiento.

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

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

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

ES
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

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

Evww

- Corte de suministro.
¢ Desconexion de la
: red eléctrica.

- En la pantalla aparecerd la letra
. «F» seguida de un numero.

. Solucién
- Compruebe que haya corriente eléctrica en

. lared y que el horno esté enchufado a la toma
. de electricidad.

. Apague el hornoy vuelva a encenderlo para

: comprobar si se ha solucionado el problema.

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

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO
@www | 3 ficha del producto con los datos de

energia de este aparato se puede descargar
en el sitio web docs.bauknecht.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> @www Descargue la Guia de uso y cuidado EE}E
B

en nuestra pagina web (puede utilizar
este cddigo QR), especificando el cédigo
comercial del producto.

> También puede ponerse en contacto
con nuestro Servicio Postventa.

CEMecodE

COMO PONERSE EN CONTACTO CON
NUESTRO SERVICIO POSTVENTA

Encontrara nuestros
datos de contacto en ‘
el manual de garantia. “
Cuando se ponga en

contacto con nuestro
Servicio Postventa,
debera indicar los |
codigos que figuran en

la placa de caracteristicas
de su producto.

400011599799

12
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KPATKOE CIMMPABO4YHOE
PYKOBOACTBO

BJIATOOAPUAM BAC 3A NMPUOBPETEHUE Bbl Tak»Ke MoXKeTe 3arpy3nTb UHCTPYKLUMIO NO
N3OENNA MAPKU BAUKNECHT 6e30nacHOCTY 1 pyKoBOACTBO “Mcnonb3oBaHue
Ana nonyyeHnsa 6onee NOMHOW TEXHNYECKOIA |iWWW nyxon” c Hawero caiiTa docs.bauknecht.eu,
=/ nopnepKKn 3aperncTpupymnTe Baw npubop cnenyA yKasaHuAM, NprBeJeHHbIM Ha
Ha www.bauknecht.eu/register 06paTHOI CTOPOHe 3TOro byknerta.

' Mpexpae 4em nonb3oBaTbcA NPUGOPOM, BHUMATENbHO NPOYTUTE PYKOBOACTBO “3710poBbe 1 6e30nacHoCTD”.
[ J

ONMMNCAHUE NMPUBOPA

3 1. NaHenb ynpasneHnsa

2. BeHtunartop

3. KonbLeBoW HarpeBaTeNbHbIN
3NeMeHT (He B1aeH)

4. [lepxatenu nosnok
(HOMep YpOBHA yKa3aH Ha
nepenHen CTOPOHE AYyXOBKM)

5. dBepua

6. BepxHnn HarpeBaTenbHbIN
anemMeHT / rpuib

7. Jlamna

8. MacnopTtHaA Tabnnuka
(He CHMMaTb)

9. HW>KHWIN HarpeBaTesbHbIN
3NeMeHT (He B1aeH)

MAHEJIb YNPABJIEHUA

RO,

2 3 4

welesecssecse

>‘ - F ‘
w.....‘ - ‘ W
n‘ - ‘ J

D E

SJIEMEHTbI YNPABJIEHUA 3. KHOIKA BbIBOPA/ PYYKWN YNPABJIEHUA
AYXOBKUA NOATBEPXAEHUA BAPOYHOMUW NMAHEJbIO
1. PYMKA BblBOPA MoaTBepxxAaeHe Bbibopa pexmma A. nepegHan neBanA 30Ha Harpesa.
B 6opa | /Y HAaCTPOWKIA. B. 3agHAA neBan 30Ha Harpesa.
K"'O”e""l"f ﬂ6yX°BKV' MYTEM BbIOOPA | 5 1veyanie: Ykasarusa, kacaioumecs | C. 3a[HAA NpaBas 30Ha Harpesa.
Eﬁ;‘o"'B"l"(;' ngzegHthl)T“én;;?/m;bB FAHHOI KHQIJKY, COMPOBOXAAIOTCA D. nepepHAA NpaBas 30Ha Harpe.a.
nonoxene 0 . CYMBONOM ¥ Ha ANCnee. E. UngukaTop “BKJ1.” BapouHom
. naHenun
2. ANCIUIEN 4. PYYKA PETYJINPOBKU
MNepemelleHne mexay NyHKTaMm [MprmeydaHue: Bce pyukn ABNAIOTCA
MEHI0, NPUMEHEHME UM yTannmeaembiMut. YT06b! BbIABMHYTH
N3MEHeHMe HaCTPOEK. PYUKY, HIXMUWTE Ha ee LEHTP.
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NMPUHALONEXHOCTHU

[na nonydyeHna [ONONHUTENBHOW MHGOPMALW 3arpy3uTe
pykoBoAcTBO “Vcnonb3oBaHue 1 yxoa' ¢ docs.bauknecht.eu

(Evww

PELLETKA . NOAAOH

s } - TENECKOMUYECKUE
: BCTABHOW MPOTUBEHD : HAMPABNAIOLLVE
: (NP HAITYINW)

KonnuecTBo 1 TUN NPUHAANEXHOCTEN MOXKET
BapbVPOBATLCA B 3aBUCUMOCTI OT MPUOOPETEHHON MOAENN.
He Bxoasulve B KOMNNEKT Nprbopa NpriHaaneKHOCTY
MOXHO NprobpecTty oTaensHO B CepPBUCHOM LEHTPE.

YCTAHOBKA PELWLETKU U .

APYTUX NTPUHAONEXHOCTEN

BcTaBbTe pelleTKy roprM3oHTaIbHO B AepKaTenu,
pacnonaras ee Tak, YUToObl NPUMNOAHATbIE Kpas Obinn
ob6palleHbl BBEPX.

JJ,perle NPNHAQNEXHOCTHU, TakKne Kak nogaoH n
NPOTUBEHDL, BCTAaBNAKTCA TOPN3OHTAJIbHO TEM XKe
crnocobom, uto n peweTKa.

YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX
HAMPABAOLWNX

(TOJIBKO B HEKOTOPbBIX MOOENAX)

MprmMevaHvie: Teneckonmyeckre Hanpasnsiowme MoryT
ObITb y>Ke YCTaHOBMEHbI Ha fiepXKaTeni MONoK: ANA CHATKA
HanNpPaBAALLMX NOTAHUTE X B HANPABAEHUN HAPYKY,
OTCOEAMHWB HUXKHU 33KMM.

BblHbTE peprxatenn noJsiok n3s AyxoBkn 1 CHUMUTE
NN1aCTUKOBYIO 3alNTY C TeieCKonnyecknx
HanpasnAwLWwnx.

3aKkpennTe BepXHUi

3aXXUM HanpasnawoLen

Ha gep»aTene Nosiok u

~ CABUHbTE ee Brnybb oo

» ynopa. Onyctute BTOpoOu

[ 3aKMM B NpefyCMOTPeHHoe
b MONoXKeHue.

Yto6bl 3aKpennTb
AepaTesb,

CUNIbHO HAaXXMUTE Ha
HUXKHIO YacTb

3a)KMMa B HanpaBneHUn

OT AepKaTens NonKu.
Yb6epnuTtecb, UTo NoABUKHAS
YyacTb HanpaBnAwLWen MOXKeT CBO6OAHO
nepemelyatbca. MoBTopuUTe 3TN Xe AeNCTBUA Ans
BTOPOrO fep»aTens NoMoK Ha TOM Xe YPOBHe.

MpumedaHue: Teneckonuueckmne HanpasaAwLWMe MOryT
KpenuTbCa Ha MtoboM YPOBHE.

CHATUE N YCTAHOBKA OEPXATEJIEA NOJIOK

- AnA cHATNA AepiKaTeneil NONIOK BbiIBEpHUTE
yAepKnBaloLme BUHTbI (Mpu Hanu4um) c o6enx
CTOPOH, NCNOJIb3Ys MOHETY WIN NUHCTPYMEHT.
MogHMMKTE AepKaTesib Y U3BNEKUTE HUXKHIO YacTb
13 rHesga. Tenepb AepkaTenu NoaoK MOXKHO BbIHYTb.

- inA ycTaHOBKM Aep)aTenen NoNoK CHayana
BCTaBbTe UX B BepxHee rHes3fo. BaoBmHbTe aepkatenu
MoONIOK B KaMepy AYXOBKM B NPUMNOLHATOM
NONIOXKEHMN, @ 3aTEM ONYCTUTE UX TaK, YTOObI OHU
3aHANM MeCTO B HUXKHEM FHe3e. YCTaHOBMTE Ha
MEeCTO yAepXuBaloLwmne BUHTHI.

2
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[InA nonyueHna oNoHUTENBHOM MHGOPMALIMK 3arpy3nTe

P E )I( M M bl (Rvww pyKoBoACTBO “Vcnonb3osaHue 1 yxon' ¢ docs.bauknecht.eu
OFF (BblKJ1.) — | CONVENTIONAL (OBbIYHbIN)
BbikntoueHne gyxoBKu. — | Pexxum gna npurotoBneHns nobbix 6510 TONbKO Ha
OJHOM YPOBHE.
LIGHT (CBET)

= BknioueHmne/BbiKkNOYEHNE OCBELLEHMA OYXOBKW.

CNEUMANDBHDbIE PEXKUMDI

. 9ﬁﬁlE' ey DEFROST (PA3BMOPO3KA)
P peskum A9 YCKOPEHHOr0 pasmopaunsaHma
NpoaOyKTOB

1 EHM WARM KEEPING (COXPAHEHUE TEJIA)

Pexnm, No3BONAOLMIN COXPAHATD
rOPAYNMM TONbKO YTO NMPUrOTOBNIEHHbIE Bntoaa.

nr67y RISING (MOMBEM TECTA)

o Pexknm, obecrneunBaroLLmin oNTUManbHble
yCnoBumA Ana nogbema tecta. [1na nonyyeHma KaueCTBeHHOro
TecTa He UCNONb3YyNTe PEXINM, eCNIN JyXOBKa He OCTbiNa
nocsne NPUroTOBNEHUA.

o SLOW COOKING MEAT (TOMJIEHUE MACA)

Pexxum gna mepsieHHOro NpUroToBAeHNA
maca npu Temnepatype 90 °C. [pu npurotoBneHun ¢
MCMONb30BaHMEM 3TOrO peXrMa NPOAYKTbl OCTaKOTCA
HEXHbIMU 11 COUHBIMM. TPK NPUrOTOBNEHNM XapPKOro crnepBa
06XapbTe MACO Ha CKOBOPOAE, UTOObI B HEM COXPAHMINCh
ecTeCTBeHHble COKW. Bpemsa npurotosneHns Bapbupyetca
0T 4 yacoB AJ1A KycKka maca Becom 1 Kr fo 6-7 yacos ans
KyCKa BecoM 3 Kr. [1nA nonyyeHna Haunyywmx pesynbraTtos
CTapanTech He OTKPbIBaTb ABEPLY AYXOBKM BO BPeMs
NpUroToBneHuA. Micnonbaynre cneumanbHblil TepMOMETP AnA
n3MepeHns BHyTPeHHen TemnepaTypbl MAca.

e
|

Ny CONVECTION BAKE
(KOHBEKLINOHHOE BbIMEKAHUE)

Pexum ana npurotoBieHnsa MAca 1 BbinekaH!sa NMporos ¢
MATKOW HaYHKOWN Ha OJHOM YPOBHe.

(Q\Q FORCED AIR (KOHBEKLMA)
7

Pexxum ana npurotoBneHua 6miof Npy Of1MHaKoBOW
TemnepaTtype cpasy Ha HeCKONbKIX YPOBHAX (He bonee
Tpex). ITOT PeXKM NO3BONIAET FOTOBUTb pa3Hble bnioga
Oﬂ,HOBpeMeHHO 0e3 nepeHoca 3anaxos.

| MAXI COOKING (bOJIbLLUME MOPLINN)

Pexum gna npurotoBieHna 60NbLLMX KYCKOB

mAca (bonee 2,5 r). Monb3yinTecs 1-M Unmn 2-M ypoBHEM B
3aBUCUMOCTU OT pa3MepoB Kycka mMAca. [peaBapuTenbHbin
HarpeB fyxoBKu He TpebyeTca. [ina bonee paBHOMEPHOro
NOAPYMAHVBAHNA PEKOMEHAYeTCA NepeBopaynBaTh MACO B
npoLiecce NpUroToBneHuA. Bpema ot BpemeHn nonmeante
MACO COKOM BO M36exaHvie nepecyLBaHuA.

GRILL (FPWUJIb)

Pexxum Ana npurotoBneHua Ha rpune 6uLuteKkcos,
LaLLnblKa, KONbacok, OBOLYHbIX 3aneKaHOK 1 XnebHbIX
TOCTOB. [1pV NPUroTOBIEHNM MACA Ha rpusie pekoMeHayeTcs
ncnonb3oBaTb NOAA0H AnA cbopa coka. PasmectnTe noamoH
Ha Nto6OM YPOBHe MOA PeLIeTKOl, Hanue B Hero 500 mn
NMUTbEBOW BOADI.

A\ 4

_IF‘IL (  SLOW COOKING FISH (TOMJIEHVE Pbibb)

Pexkum gna mefneHHOro NpuroToBeHNs
pbibbl Npy Temnepatype 85 °C. Mpwn NpUroToBREHUN C
NCMONb30BaHMEM 3TOr0 pexrma NPOLYKTbl OCTaOTCA
HEXHbIMW 1 COYHbIMMW. Bnarogapsa HU3KoM Temnepatype
6n10g0 He NOAPYMAHMBAETCA CHAPYXKM U KOHEYHbI pe3ynbraT
CXOfieH C TeM, KOTOPbI NOyYaeTcA NPy NPUroTOBNEHUN
Ha napy. Bpema npurotoBneHna BapbupyeTca OT 2 YacoB
Ana pblobl Becom 300 r Ao 4-5 4acoB ANs pPbibbl BECOM

3 Kr. [ina nonyyeHmA HaunyyLwmnx pesynbraTos CTapanTech
KaK MOXHO pexe OTKpbIBaTb BepLy LyXOBKM BO Bpems
NPWUroToBEHNA BO M3beXaHne paccemBaHua Tenna.

A

TURBO GRILL (TYPBOI'PUJIb)

PeXxmm ans »apKu KPYmnHbIX KYCKoB MAca (pocTond,
6apaHby HOXKM, LbINNATa). PeKOMeHAYeTCA NCNONb30BaTb
NoALoH AnA cbopa CTeKaloLero coka. Paamectute nogaoH
Ha Nto6OM YPOBHE MOA PELIETKON, HanuB B Hero 500 mn
MUTbeBOW BOfbl. B 3TOM pexumme MOXHO NOb30BaTbCA
BepTENOM (Mpwv Hanuumw).

s
)

@Q SETTING (HACTPOWKWN)

VI3meHeHMe HacTpoeK AyXOBKM (Yacbl, A3bIK,
FPOMKOCTb 3BYKOBOTO CUTHasNa, APKOCTb, PeXMM “IK0”).

MprmeyaHue: MNpu eRCTBYOWEM peXMe “IKO" APKOCTb AUCTEes
CHVIKAETCA 1 OCBELLEHNE IYXOBKY BbIKMIOUAETCA B LIENAX
SKOHOMMM SNEKTPO3HEPrv. Incnneit n 0CBelleHe BDEMEHHO
BKJIOYAIOTCA NPU HAKaTUM 060 KHOMKM.

I o IEEU r ECO FORCED AIR (KOHBEKL /A 3KO)*
10 Pexim anst 3aneKaHua GpapLIMpoBaHHOrO
MACa U MACHbIX e Ha OJHOM YpOBHe. [lennkaTtHas
npepbIBMCTasA LIMPKYNALMA BO3AyXa NpeaoTBpaLlaeT
nepecyLBaH1e NPOAYKTOB. B npouecce npuroToBneHus 6ntog
B JaHHOM PEXMME lamna AYXOBKM He FTOPUT B LIENAX SKOHOMIAW
3NeKTPO3Heprm. Ee MOXKHO Ha BpeMaA BKIOUNTb, HaXKaB KHOTKY
noATBEPXKAEHUA.
Mpu ncnonb3osaxnm pexuma “IK0”, npegycmaTpuBatoLLero
ONTUMM3aLMI0 SHepPronoTpebdneHns, ABepLA JyXOBKM AOMKHA
0CTaBaTbCA 3aKPbITO 4O TEX NOp, NoKa bntogo He byaeT
MOHOCTBIO FOTOBO.

| A BREAD / PIZZA (XJIEB / MULILLA)

Pexum gna npurotoBneHna xnebobynoyHbix nsgenui
Y NALLbI pa3fMYHOro BrAa 1 pa3mepa. B atom pexunme
npefycMOTPEHO AiBe CTaHAAPTHbIE NporpaMmbl. [locTaTouHo
yKa3aTb Hy>Hble 3HauyeHuA (TemnepaTypy 1 Bpems) 1 B
BYXOBKe byfieT aBTOMaTN4eCKI BbIbpaH ONTUMasnbHbIl
peXnMm NPUroToBEeHNA. YCTaHOBUTE TeCTO Ha 2-1 YPOBEHb,
npefBapuTeNbHO NPOrPeB AYXOBKY.

o FAST PREHEATING (BbICTPbI NPOTPEB)

U2
BoicTpbIn NpeaBapuTenbHbIN Harpes OyXOBKMU.

* Ba3oBbI peXUM ANA AeKNapaumm sHeproapdGeKTUBHOCTM B
cootseTcTBUM C PernamerHtom EC N2 65/2014
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NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. BbIBEPUTE A3bIK

Mpu nepBOM BKlOYEHM NPUOOP NPeaNoXNUT
BblOpaTh A3bIK. Ha ancnnee noasutca beryujan
Hagnucob “ENGLISH”. Bpalwana pyyky pe2ynuposku,
BbibepuTe Tpebyemblll A3bIK N3 CNUCKA.

HaxmuTe KHonky sbibopa/noomeepxoeHus,
yTOoObl NOATBEPANTL CBOW BbIOOP.

[MpumMeuaHme: B nocnenytowiem A3blK MOXHO M3MEHUTb
B MeH10 “HacTponku”.

2.YCTAHOBUTE BPEMHA

Mocne BbiGOpa A3bIKa CUCTEMA MPEASIOKUT
YCTaHOBUTb TeKyllee Bpemsa. Ha gucnnee HauHyT
MuraTtb ase umdpbl yaca.

Bpalias pyuky peaysiupogku, yCTaHOBUTE 3HaYeHune
yaca 1 HaXXMUTe KHONKY 8b160pa/noomeepx0eHus:
Ha Aucnnee HaYHET MUraTb 3HAUEHVIE MUHYT.

Bpawwas pyyky peaynuposku, ycTaHOBUTE 3Ha4YeHe
MUHYT 1 HAXKMUTE KHONKY 8b160pa/noomeep0eHus:

[NprmevaHve: B cnyyae onvTensHOro OTKItoYeHma
3NeKTPUYECTBA MOXKET NOTPEO0BATLCA NOBTOPHAS
YCTaHOBKa BPEMEHMU.

3. YCTAHOBUTE YPOBEHb NMOTPEBJIAEMON
MOLHOCTH

B 3aBOACKMX HAaCTPOMKax AYXOBKN YyCTaHOBJEH
YypOBEHb NOTpebnsaeMon MOLWHOCTM, COBMECTUMbIN

C [OMALUHMMU N1IeKTPOCeTAMM C HOMUHANbHON
MOLWHOCTbIo 6onee 3 KBT. Ecnu anekTpoceTb B

Ballem JOMe paccymMTaHa Ha MeHbLUYIO MOLLHOCTb,
yMeHbLINTE AaHHOE 3HaveHue.

Bpalyan pyuky evibopa, Bbl6e|PI/ITe nyHKT “SETTINGS”
(HACTPOVIKW) 1 HaxkmnTe s .

Bpawas PYUKY peaynuposKu, BblbepuTe NyHKT “Power”
N HAXKMUTE giant -

Bpawas pyuky peaynuposku, Bbibepute “Low” n

0K
HaXMUTE = ONA NOATBEPXKAEHNA Bbl60pa.

4. NPOrPENTE [YXOBKY

HoBaa oyxoBKa MoXeT ABNATbCA MCTOYHUKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C MPOLECCOM NPOU3BOACTBA.
D70 HOpMaJibHOe ABneHune. Nepep Hayanom
NPUroToBfieHNA 6nof PeKOMEHAYETCA NPOrpeTb
NyCcTyto AYXOBKY ANA yAaneHna BO3MOXKHbIX
OCTaTOYHbIX 3aMaxoB..

YoanuTe C AYXOBKM 3aWMTHbIN KAPTOH U NPO3PayHyto
NeHKy, BbIHbTe BCE NPUHAANEXHOCTN.

MporpenTe gyxoBKy npu temnepatype 200 °C

B TeYUeHMe NPMMePHO OAHOrO Yaca, nyylue

BCEro — B peXnme C BeHTunaumnen (Hanpumep,
“KoHekuunsa” nnm “KoHBeKLMOHHOE BbiNeKaHue"
3apjanTe NpaBUIbHbIN PEXNUM, Cllefya MHCTPYKLUUAM.

HpI/IMeanVIeZ MNocne NepBOro NCMo1b30BaHNA OYXOBKK
pekoMeHAYeTCA NPOBETPUTb NOMeLleHKe.
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EXXEAHEBHOE UCMOJIb3OBAHUE

1. BbIBOP PEXKUMA

MoBepHUTe pyyKy 8b160pa, YTOObI BKNIOYNTb [yXOBKY
1 BbIBECTU Ha AnCnien HeobXoaMMbI PeXUM:

Ha gucnnee oto6pa3nTcs 3HAYOK peXxnma 1 ero
6a30Bble HACTPONKN.

Ncnonb3yiTe pyuky pe2ynuposku ansa Bbibopa
NyHKTa MeHIo (Ha gncnnee 6ygeT BblAeneH NepBbin
JOCTYMHbIA NYHKT).

(g

HaxxmuTe KkHonky 8bibopa/noomeepx0eHus,
yTOObLI MOATBEPANTDL BHIOOP: Ha gucnee
oTO6pa3zATcA 6a30Bble HACTPONKMN.

2. HACTPOUKA PEXXMA

Mocne Toro Kak pexxum byaeT BbibpaH, Bbl CMOXeTe
N3MEHUTb €ro HaCTPOWKMN.

Ha aucnneir 6yayT nocnefoBaTesibHO BbIBOAUTHCA
HacTpanBaeMble NapamMeTpbl.

TEMIEPATYPA/YPOBEHb I'PUJIA

Korga 3HaueHuve Ha gucnnee HauHeT MUraTb,
NOBEPHUTE PYyYKYy pe2ylupo8KU ANA N3MeHeHUA
3HauYeHNA, NOCJIe Yero HaXMuTe KHoONKy evlbopa/
noomeepxx0eHusA fnA NOATBEPXAeHUA Bbibopa 1
nepexofa K cnefyiouien HacTporke (Npu Hannumm).

MpumeyaHue: Mocne Bbibopa pexrma Temnepatypy
NPUrOTOBAEHVA MOXHO MEHATL pyYKOL pe2y/iuposKu.

ONMNTEJNIBHOCTb

LIl L izl
,( -9

Korga 3Hauok (V: Ha gucnnee MuraeTt, yCTaHOBUTE
HeobxoAnMy ANNTENbHOCTb MPUTrOTOBNEHUA pyyKoU
pe2ynuposKu N NOATBEPANTE 3HAUEHME HAaXKaTNeM
KHONKU 8b160pa/noomeepxoeHus.

s |;7| '7||‘7| i

ANVTENbHOCTb NPUTOTOBNEHNS MOXHO He
yCTaHaBNMBaTb, €C/I Bbl COOUpaeTecb rOTOBUTH
B PYYHOM pexume: HaxxmunTte KHonKy evibopa/
noomaepx0eHus, YTo6bl NOATBEPAUTb BbIOOP 1
3anycTuUTb NpoLecc NPUroTOBEHNA.

B sTom cnyyae ncnonb3oBaHue GpyHKLUM
OTNIOXKEHHOrO CcTapTa (C 3ajaHNeM BpemMeHn
OKOHYaHWS NPUrOTOBJIEHNS) HEBO3MOXHO.

YCTAHOBKA BPEMEHW/ OKOHYAHWA
MPUTOTOBNEHNA (OTNIOXKEHHbBIV CTAPT)

LOna mHorux pexnmoB nocne 3agaHnAa aJINTEJNIbHOCTH
NPUroToBIEHNA MOXHO YCTAaHOBUTDb 3aAepP>KKY CTapTa,
3aaB BpeMA OKOHYaHWA.

Ha gncnnee noka3biBaeTcA BpemMA OKOHYaHWuA,

N MUTaeT 3Ha4YOK @ .

u ) : ‘I'J'PC
ICICACN
i 7R kR
CL®

Bpawas pyuky peaysiupogku, yCTaHOBUTE Xenaemoe
BPEMA OKOHYaHWA NPUTOTOBJIEHNA U HAXXMUTE
KHONKY 8blbopa/noomeepxoeHus, YTobbl NOATBEPAUTD
3HayeHve 1 BBECTU B ieICTBME BbIOPAHHBIN PEXUM.
MomecTuTe NPOAYKT B lyXOBKY M 3aKponTe ABepLy:
Mpouecc NpUroToBNEHUA CTapTyeT aBTOMaTUYeCKN B
HY>KHbII MOMEHT, PaCcCUMTaHHbIV TaK, YTo6bl 6ntogo
0Ka3anocb roToBO K YCTaHOBJIEHHOMY BaMyl BPEMEHW.

3 1nec

cow

[
(' I iz
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[NprmeyaHVAa: YCTaHOBKA OTJIOXKEHHOMO CTapTa OTMEHAET
CTaAMIO MPEeABaPUTENbHOIO MPOrpPeBa AyXOBKH.
[OCKOSMbKY [yXOBKa BbIXOAWT Ha 3afjaHHYI0 TeMnepaTypy
NOCTEeNeHHO, BPEMA NMPUTOTOBNIEHNA OKaKETCA HEMHOTO
ANMHHEe, ueM yKa3aHo B TabnviLie NpUroToBneHns.

B npoLecce oxunaaHna Bbl MOXeTe U3MEHWTb 3afaHHOe
BPEMA OKOHYaHVA BPaLLEHNEM PYYKU pe2yiupo8KuU.

DyHKUMA OTNOKEHHOrO CTapTa HEAOCTYNHA AN
PEXMMOB FPWb 1 Typborpusb.

3.3ANYCK PEXUMA

Mocne BbINONHEHUA BCEX HACTPOEK HAaXMUTE KHONKY
8bIbopa/noomeepx0eHus, YTobbl NOATBEPANTD
3aflaHHOE BPEeMS OKOHUYAHWA 1 3aNyCTUTb PEXUM.

[Npumeyarye: [Tocne Havana NpUroToBIEHNA Ha ANCTIEN
BbIBOAATCA pEKOMEHAaLMKM NO BbIOOPY YPOBHA ANA
KaXKAOro pexxmnma.

3 1ne°c
[ N

ARY
W

Bbl MOXeTe NnoBepHYTb pyuKy gblbopa Ha 0 ,
4TO6bI NPUOCTAHOBUTL AENCTBME PEXNMA
B 11060 MOMEHT BpeMEHMN.

Gtuknecht 5

Mehr als Technik



4. BbICTPbI/ NPOrPEB

MoBepHUTE pyyKy 86160pa Ha CUMBON B2, uto6bl BblIOpaTh
GYyHKLMIO ObICTPOro NporpeBa, 1 NoATBEPAMUTE BbIOOP
HaXkaTnuem KHONKU 8bibopa/nodmeepx0eHus: Ha Anucnnee
NOABATCA NAapaMeTpbl.

Ecnwn Bac ycTpaunBaeT npeasioxXeHHas TeMnepaTypa,
HaXXMWTe KHONKY 8b160pa/nodmeepxoeHus. Ana n3meHeHns
TemnepaTypbl AECTBYITE, KaK ONMCAHO BbILLE.

S5 M
A2 g

O (ANRY!

B MOMEHT ee 3aBepLueHVA NOAAETCA 3BYKOBOM

CMrHanN v Ha gmcnee BO3HNKaeT CoobLeHre O TOM,

YTO [yXOBKa AOCTUINA 33laHHOW TemnepaTypbl.

OTKpowiTe fBEpLY, NOMeCT/TE NPOAYKT B AYXOBKY U
3aKpoWnTe fBepLy, YToObl HauaTb MPOLeCC MPUroTOBAEHUA.
lMocne OKOHYaHKA NPOrpeBa AyX0BKa aBTOMAaTUYECKU
BblOUpaeT 06bIuHbIN pexum. [Npy HeobxogMMOCTH
BblbepuTe OPYroi pexmnm npuroToBneHus,

BPaLLan pyyKy 86160pa PeXMMOB.

Mpumeyarve: MomelLeHne NPOAYKTOB B AyXOBKY A0
3aBepLIEHMA NPOrPeBa MOXET YXYAWMTb KyJIMHAPHBIN pe3ynbTar.
Ecnn OTKPbITb ABepUY Ha CTaann NpeaBapuTeibHOro nNporpeBsa,
AYXOBKa NPVOCTaHOBUT PaboTy.

Bpema npurotoBneHna He yunTbiBaeT CTadum Nporpesa.

Bbl MOXETE U3MEHUTD Xenaemyto TeMnepaTypy AyXOBKA B
No60I MOMEHT BPEMEHW, UCMONb3yA PYYKy pe2yluposKu.

5.3ABEPLWUEHUE NPUTOTOBJIEHUA

0 3aBepLleHnn NnpuroToBneHnA yseaoMnT 3ByKOBOI;I CUrHan
N COOTBETCTBYIOLLEE COO6LI.|,€HVI€ Ha gucnnee.

3 nec
oo

HaxmuTe KHonKy 8b160pa/noomeaepxoeHus, UTobbl
NPOJAOIKNTb NPUFOTOBNIEHNE B PYUYHOM PEXMME

(6e3 3apaHns ANUMTENbHOCTN NPUrOTOBNEHNSA), UK
yBenunybTe 4ANTENbHOCTb MPU NOMOLLM PYYKU pe2ynuposKu.
B 060oux cnyyanx HacTPOKM TeMnepaTypbl 1 MOLHOCTM
rPUNA COXPaHATCA.

NOoAPYMAHWBAHWE

HeKOTOpre pexnmbl npefycMaTpmBaloT BO3MOXKHOCTb
OONOJIHUTENbHOTO NOAPYMAHNBAHNA NPOAYKTa.

OTO AenaeTca 3a CYET BKIIOYEHMA rpuna nocne
3aBepLlieHNA OCHOBHOIO UMKIla NPUroToBNneHnA.

Korga Ha ancnnee nosBUTCA COOTBETCTBYHOLLEE COOOLLEHNE,
HaXXMWTEe KHONKY 8b160pa/nodmeepxodeHus, YTobbl 3anyCTuTb
MATUMUHYTHBIN LIMKN NOAPYMAHUBAHMA (€CNIM HE0OXOAUMO).

pacd - 1Nt
IR Y s T |
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Bbl MOXeTe 0CTaHOBWTb MPOLECC NPUroTOBNEHNA B NIl06ON
MOMEHT BpeMeHW, NOBEPHYB pyyKy 86160pa B NONOXKeHME
0 BbIK/IIOYEHWA [y XOBKU.

. TAUMEP

Korga oyxoBKa BblK/llOUEHa, ee gucnnen

MOHO MCMNONIb30BaTb B KayecTBe Tanmepa.

AnAa ncnonb3oBaHnA gaHHoW GyHKLMK yoeauTech,
UTO AYXOBKa BbIK/IOYEHA U MOBEPHUTE PyYKYy )
pe2y/luposKU: Ha ANCMIee HAYHET MUraTb 3HAYOK &) .

YcTaHOBUTE HEOOXOAMMYIO ANUTENBHOCTD

py4KoU pe2ysupo8KU N HaXMUTe KHONKy eblibopa/
noomeepxo0eHuUA Ana 3anycka Taimepa. B momeHT
OKOHYaHWsA TallMepoM 06pPaTHOro oTcyeTa
NPO3BYYNT 3BYKOBOW CUFHaN 1 Ha gucnnee
NosABUTCA COOTBETCTBYIOLWAA MHANKaL WA,

MpumedaHve: Taimep He 3anyckaeT Kakue-nmbo
PeXVMbl NMPUTOTOBNEHNA. [INA n3MEHEeHWA 3aaHHOTO
BPEMEHU TarMepa NCMOSb3yNTe pYyYKY pe2ysiuposKU.
MNoepHUTe pydky sbibopa Ha (0 , uToObI BbIKMIOUNTD
Taimep B 000N MOMEHT BPEMEH.

. NCNONIb30BAHUE BAPOYHOW NAHENN
(CM. MIHCTPYKLMIO, MpUNaraemyio K BapoYHOM NaHemnm).

Ha naHenu ynpaBneHua 4yXoBKN MMeeTCA 4 pyuKu
ANA yrnpaeneHna paboTolr BapoYHOW NaHenm.

Pyukn ynpaBneHuns BapoOYHOM NaHeNbo NMetT
rpafynpoBaHHYIO0 WKay, onpeaensaiowyto 3HaueHmne
MOLLHOCTW.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

uon

Mpumeuane: CUMBON “-"Ha py4YKax ynpasneHnsa BapOUYHOM
MaHesbio YKa3blBAET Ha OTCYTCTBME COOTBETCTBYIOLLMIX
PEXVMOB: B JAHHOW MOJSIOXEHMM 30Ha HarpeBa BblK/0YaeTCA.

ns Bbibopa ypOBHA MOLWHOCTY NOBEPHUTE
PYUKY COOTBETCTBYIOLLEN 30HbI HarpeBa no
YacoBOW CTpesiKe.
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KAK MOJIb3OBATbCA TABJ'II/ILI,EI7| DECEPTDI

NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

B Tabnuue ykasaHbl Hannyudwme pexkumbl,
NPUHAANEXHOCT U YPOBHM ANA NPUTrOTOBNIEHUA
Pa3nnYHbIX TUMNOB NPOAYKTOB.

YKa3aHHaA Npodo/IKNUTeNbHOCTb NPUroTOBNIEHMA
OTCUMTbIBAETCA OT MOMEHTa nomelyeHna 6noaa

B OyXOBKY. BpemaA npeaBaputenbHOro Harpesa

(ecnun oH NpefyCMOTPEH) He yUnTbIBaeTCA.

3HaueHuMA TemnepaTypbl N AANTENBHOCTU
NPUroTOBIEHNSA ABNAITCA OPUEHTUPOBOYUHBIMUA U
3aBUCAT OT KONNYECTBa NPOAYKTa N MCNONb3yeMbIX
npuHaanexxHocTen. HaunHamTe ¢ caMbiX HU3KNX
peKOMeHA0BaHHbIX HACTPOEK, U, ecnin 6ntoao
OKaKeTCA He roTOBbIM, NepexoaunTe K 6onee BbICOKNM
HacTponkam. icnonb3yinTe BXxogaLme B KOMMIEKT
NPVHagNexHOCTX, OTAaBanTe NpeanoyvteHne
dopmam anA BbINEYKN 1 NPOTUBHAM U3 TEMHOIO
meTanna. Bbl TakxKe MokeTe cnonb3oBaTb NOCyay

13 XapOonpPOYHOro CcTekNa nu kepamuku. Mpn atom
YUMTbIBaNTE, UTO NPOJOIIXKUTENbHOCTb NPUrOTOBNEHNA
B Herl HEMHOTO yBeNMUYMBaeTCA.

OAHOBPEMEHHOE NMPUTOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1t0 4

MNpu ncnonb3oBaHuK pexnma “KoHBeKUuma” MOKHO
OHOBPEMEHHO roTOBUTb pa3finyHble 6ntoga (Hanpumep,
pbiby 1 OBOLLM) Ha Pa3HbIX YPOBHAX AYXOBKU. BbiHbTE 13
AYXOBKM 6511042 C MEHbLUMM BPpeMeHeM NPUroToBIeHNA
1 ocTaBbTe 6n0Aa, NPUroToB/IEHNE KOTOPbIX TpebyeT
6onee NPOAOMKUTENBHOrO BPEMEHM.

MEAT

Monb3ynTecb NPOTUBHAMM NOOOro TMNa AN EMKOCTAMM
13 OrHEeYMNOPHOro CTeKa, pa3mepbl KOTOPbIX
COOTBETCTBYIOT MPUroTaB/IIBaeMbIM KyCKam MsAca.

Mpwv NpuroToBneHNn xapkoro fobaBbTe B EMKOCTb
HeMHOoro 6ynboHa — OH He AacT MACY BbICOXHYTb U
npraacT emy 6onee HacbileHHbIN BKYC. He 3a0biBaniTe,
4TO BO BpEMA laHHOW onepaumm obpasyeTca

nap. Korga »kapkoe 6yfeT rotoBo, oCTaBbTe ero

B AyXxoBKe eule Ha 10-15 MUHYT nnn 3aBepHUTe B
anioMuHueByto Gonbry.

Y1006bl JOCTUYL OAMHAKOBOW CTEMEHN FOTOBHOCTH
MsAcCa, NPUroTaBMBaeMOro Ha rpune, BbibnpainTe
KYCKW OQUHAKOBOW TONWMHbI. OueHb TONCTbIe KYCKU
mAca TpebytoT 60MbLIErO BPEMEHN NPUrOTOBEHNS.
Y1o6bl n36exaTb NOAroOpaHNA MOBEPXHOCTU MACA,
yCTaHaBnMBalNTe peleTKy Ha 6onee HU3KME YPOBHY,
noganblue ot rpuns. NepeBepHUTE MACO MO UCTEYEHNM
ABYX TpeTen OT obLlero BpeMeHn NpuroToBAEHUA.

lna c6opa COKOB CTaBbTe HEMOCPEACTBEHHO

noj peLleTKy, Ha KOTOPOI roToBUTCA 611100,
NoAAOH, HAZIMB B HEro No-nuTpa NUTbEBOW BOAbI.
JllonueaiTe Boay B MOAZAOH MO HEOOXOAVMOCTMW.

HexHylo cnagkyto Bbineyky cnefyeT roToBuTb
TONIbKO Ha OAHOM YPOBHE B 0ObIYHOM peXMME.

Monb3ynTecb Gopmamm gnA BbiNeYKK, CAeNaHHbIMM

13 TeMHOro MeTanna. PasmellanTe nx Ha peLueTKe,
BXOAALLEN B KOMMMEKT NOCTaBKu. B cnyvae
NPUroTOBJIEHUA HA HECKOJNTbKNX YPOBHAX BblOMpaiTe
PEXUM KOHBEKLUN 1 pa3meLtanTe Gopmbl ANA BbiNeUKM
Ha pelueTKax B LWaxmMaTHOM nopsake, 4Tobbl obecneunTb
CBOOOAHYIO LMPKYNALMIO FOpAYero Bo3ayxa.

YT06bl NPOBEPUTL FOTOBHOCTb MMPOra U3 APOXKEBOTO
TecTa, BOTKHUTE B LIEHTP NMpora AepeBAHHYI0
3y6ouncTKy. Ecnv ecnv TecTo He npununaeT K
3y60UYNCTKE, 3HAUMT MUPOT FOTOB.

Mpw ncnonb3zoBaHUN GoOpMbl ANA BbINEUKU C
NPOTMBONPUrapHbIM MOKPbITUEM He CMa3blBalTe

ee Kpas CJIMBOYHbIM MacJIoM, Tak KaK Bblnekaemoe
n3genvie MoXeT HEOAHOPOAHO NOAHATLCA NO 6oKaMm.

Ecnn B npouecce npurotoBneHna nsgenne “onagaet”,
B CNlefyoWuin pas BbineKkanTe ero npu 6onee HU3KOM
Temnepatype, yMeHbwinte obbem fobaBnaemon

KNIAKOCTU 1 3aMeLUnBanTe TECTO MEHEe MHTEHCUBHO.

[na npurotoBneHnA gecepToB C *KNOKOWN HAYNHKOMN
(Unskenkn nnn GpyKTOBbIE NMPOrN) UCNONb3YINTE
pexum “KoHBeKUMoHHOe BbinekaHne”, Ecinm ocHoBaHue
nMpora He NPOMeKoCh, CTaBbTe GpopMmy Ha bonee
HW3KNIA YPOBEHb, @ OCHOBaHMe nepep BblknagbiBaHMEM
HAUMHKW NOCbINbTE MAHMPOBOYHbBIMU CYyXapAMUN U
PacKpOLLUEHHbIM MeYeHbeM.

nmMuuA

YT06bI NMLLA NONyYMNach C XPYCTALLEN KOPOUKOW,
cnerka CMaXkbTe NpoTrBeHb Maciom. Mo ncteueHnn
ABYX TpeTel o6Lero BpeMeHy NpUroToBaeHns
nocbInbTe NULLY TEPTbIM CbIPOM MoLLapenna.
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TABJIMLUA NPUTOTOBJIEHUA BI04

; . TEMMEPATYPA | BPEMA NPUTOTOB YPOBEHb U
PELIEMT PEXUM ~ TNPOTPEB (°C) § (MuH.) NPUHARNEXXHOCTU
— Na 160-180 =~ 30-90 2
Muporu ns apoxxeBoro Tecra — 3 ]
% [la 160 - 180 30-90 A
- 2
Muporu c HaunHKOM e fla 160 - 200 30-85 —
(UM3KelK, WTPYyAens, A6N0OUHbIN NPOT) & Ma 160 - 200 35-90 3 1
‘ L e el e P
— Ia 170 - 180 15 - 45 3
MeuyeHbe / TapTaneTKn S 3 1
% Oa 160 - 170 20 - 45 o
— Ila 180 - 200 30 - 40 2
MupoxHble N3 3aBapHOro TecTa = 3 ]
% fla 180 - 190 35-45 i
— Ila 90 110 - 150 2
bese S 3 1
% [la 90 130-150 >
= Ia 190 - 250 15 - 50 2
Xne6 / nnuyuya / pokauua — 3 ]
% fla 190 - 250 25-50 >
Xne6 =  ma  180-220 30 - 50 2
Muyua =  ma 220-250 15-30 2
-] 2
—|  DOa 250 10-15
3amopoXKeHHasA nuula = 3 1
% [la 250 10 - 20 -
Hecnapkas Bbineuka EN Ja 180 - 190 35-45 ﬁ;ﬁ
(MMpOr C OBOLLHON HAYNHKOW, = 3 3
NOPAHCKNIA MpOr) & da 180 - 190 45 - 60 i
— 2
BonosaHbl / nuporn ns fla 190 - 200 20-30 e
C/I0eHOoro Tecta N 3 1
& [la 180 - 190 20-40 >
JlazaHbA / MaKapOHHas 3aneKaHka / — 2
KaHHennoHu / pnaxbi — Ha 190 - 200 45 - 65 —J
BbapaHvHa / TenAaTuHa / ropagvHa / — ) ) 2
CBUHWMHA | KT — Ha 190 - 200 70-100 , u
Kypuua / Kponmk / yTKa 1 kr — Ia 200 - 230 50- 100 2
Wnaeiika / rycb 3 k- — [a 190 - 200 go-130 /2
3aneyeHHas pbiba / B ponbre — ) ) 2
{bune, Lenukom) - Ha 180 - 200 40 -60 : |
QapluvpoBaHHble 0BOLMA - ) ) 2
(noMnaopbl, LIYKNHW, HaknakaHbl) £ fa 180 - 200 50-60 L
TocTbl Nt - 3 (BblcOKas) 2-5 a'_f_i:
Pbi6a, pune / Kyckamm bt - 2 (cpegHAn) 20-35 Rf__ﬁ . 3 :
Kon6acku / wawnbik / pe6pbiikn / - ) 2-3 (cpepHAn - 15 - 40 4 3
py6neHbie KoTneTbl 1 . BblCOKanA) ISR SOV
KapeHbI LbINAEHOK 1-1.3 kr . - 2 (cpepHsas) 50-65* R_E__F . ! ‘
PocTt61¢ c KpoBblo 1 Kr W:v - 2 (cpeaHss) 35-45*% ﬁ”_2|:.,__,,
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BapaHbs Hora / pynbka ": - 2 (cpenHsas) 60 - 90 ** u;x
MeueHblin KapTOodenb ..:. - 2 (cpeaHsas) 45 - 55%* u;j
OBowHOM rpaTeH -.: 3 (BbicOKasn) 10-15 ,\é,_
JlazaHbA ¢ MACOM & Ha 200 50 - 100 *** ,\é“_ ;,
Msco c KapTodenem & Na 200 45-100 % 3 ;,
Pbi6a 11 oBowwyy & Na 180 30-50*** 3 ;,
QaplmpoBaHHble MACHble 6noga [ ® ]E[U F o 200 80 - 120 *** u;j
anaﬂpc:Hll(ll):icaK)aM“ (kponuk, Kypuua, l . IHD F 200 50 - 100 *** u;j

¥ [lepeBepHuTe NPOAYKT B CEpefnHe npoLecca
NPUroTOBNEHWA.

** TlepeBepHuTE NPOAYKT MO UCTEUEHUM ABYX TRETEN OT
0bLIEr0 BpemMeHu NpUroToBeHma (ecim HeobxoamMmo).

*** Bpema ykazaHo NpubAn3nTensHO: 611040 MOXKHO BbIHYTb
13 AYXOBKM MO3XeE UK PaHblle B 33aBUCMMOCTH OT BaLLIMX
NNYHBIX NPEANOYTEHNI.

(Zvww 3arpy3uTe pyKOBOACTBO MO MCMOMb30BAHWIO 1
yxopy Ha caiite docs.bauknecht.eu, utobbl npocmoTpeTsb
TabNMLY NPOTECTUPOBAHHbBIX PELIeNTOB, MPUBEeLEHHbBIX ANA
OLIEHKM B COOTBETCTBIN CO CTaHAapToMm [EC 60350-1,

— J— — A . -
= = l ) ] & = =~ |o o F
PEXMMbI ;
Conventional Grill (Tpune) Turbo Grill Forced Air &%:VBZC::‘?/IZE:EZ Bread / Pizza Eco Forced Air
(O6bIYHbBIN) (Typ6orpunb) (KoHBeKkuus) BbineKaHme) (Xne6 / Muuyua) (KoHBeKuusa JKo)
[ VI ~ A=~ _ J ! ‘ M “
MPUHAONEXHO- MoppoH / BcTaBHOM
cTn PeweTka Qopma AnA BbiNeukn MpoTMBEHb Unv dopma MoaaoH MoaaoH c BCTaBHOM NPOTUBEHb
Ha pelueTke [O1A BbIMEYKN Ha 500 mn BOAbI
peweTtke
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[na nonydyeHna [ONONHUTENBHOW MHGOPMALWK 3arpy3uTe
pyKoBoACTBO “Vcnonb3oBaHue 1 yxoa' ¢ docs.bauknecht.eu

Mepen Hauanom nw6GbIX
[EeNCTBUI NO YNCTKE 1 yxoay
AanTe fyXoBKe OCTbITb.

He ncnonbsynre
napoouncTuTenm.

BHELWHWE MNOBEPXHOCTHU

«MpoTupaliTe NOBEPXHOCTN NPpUbOpPa BRaXKHOM
candeTkomn n3 MMKPOBONOKHa. [pun cnnbHOM
3arpA3HeHnn fobaBbTe HECKONIbKO Kanesb MOKLEro
CpencTBa C HenTpanbHbiM pH. MNpoTpuTe NoBepxHOCTH
HaCyX0 CyXOW TKaHblO.

« He nonb3ymnTecb arpeccmBHbIMA UK abpasnBHbIMU
mMowmumn cpeacteamu. MNpu cnyyarnHom nonagaHum
TAaKUX CPeACTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HemeANIeHHO NPOTPUTe ero BNaxHoun candeTkon

N3 MUKPOBOMOKHa.

BHYTPEHHUE MOBEPXHOCTU

- Mocne Kaxporo NCNonb3oBaHWA AanTe fyXOBKe
OCTbITb U OUNCTUTE ee (KenaTeNbHO MOKa OHa elle
Tennas) oT OTNOXKEHUN 1 NATEH, 06pa3yoLWmXcA Npu
npuroToBaeHUn NUwWK. Ina ynaneHns KoHAeHcaTa,
obpas3ytoLerocs Npu NPUroToBEHUN NPOAYKTOB C
BbICOKMM CcoflepXXaHneM Bnaru, [OXAUTECH MOSHOMo
OXNaXKAEHMA AYXOBKM U NPOTPUTE ee candeTKom
NN ry6Kom.

He ncnonb3yiite abpasmBHble
ry6Kku, cTasibHble MOYanKu,
arpeccuBHble N abpasunBHble
MooLMe CPpeacTBa, Tak

KaK OHU MOTYT NOBpPeAunTb
noBepxXHOCTU Nnpubopa.

HapgeHbTe 3awWmnTHbIE NEpUYATKN.

OTKNouNTE AYXOBKY

OT 3NIeKTpoceTn nepen
BbINOJIHEHVIEM JII06bIX AeicTBUI
no o6cnyXnBaHuio.

« 1NA YNCTKN CTEKNa ABepLbl NOSIb3yNTeCh
CcneunanbHbIMU XKUAKUMM MOOLMMN CPeACTBaMMU.
« 1nsa yno6cTBa UMCTKM ABEPLY AYXOBKU MOXHO CHSATb.

MPUHALNEXHOCTU

Cpasy e nocne ncnosib3oBaHMA 3amMmoumnTe
NPVHaANeXHoOCTU B BOJe CO CPeACTBOM A/A MbITbA
nocyabl. ECnn nprHaanexxHocTu ewe ropauve,
NoNb3yNTeCh KYXOHHbIMU pyKaBuuammn. OCTaTkm Nuwn
yAanAlTCs C MOMOLLbIO WETKN UAN TyoKu.

3AMEHA JIAMIbI
1. OtknounTe AYyXOBKY OT 3MEKTPOCETU.

2. OTBepHNTe NNadoH, 3aMeHNTe Namny 1 HaBepHUTe
nnadoH B UCXOAQHOE NOJIOXKEHME.

3. MogkniounTte AYXOBKY K 2/1EKTPOCETN.

[pumeyaHve: Micnonb3ynte namnbl CO Clemyiowmmm
XapakTepucTUKaMm: Namnbl Hakanneanma 25-40 Bt/ 230 B,
Lokonb E14, T300°C unu ranorexHsle namnsl 20-40 B1/230 B,
uokonb GY, T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas B n3genuu,
npeaHa3HadeHa Ans ObITOBbIX MPUOOPOB U He MOAXOAUT
ana oceeleHnsa nomelleHnn (Pernament EC 244/20009).
Jlamnbl yKa3aHHOro T1Ma MOXHO NPUOBPECTH B HaLWX
CepBUCHbIX LIEHTPaX.

- [pn ycTaHOBKe ranoreHHbIX lammn He KacalTechb UX robiMu
pyKaMK, Tak Kak oTneuaTKy NasnbLeB MOryT MPUBECTH

K MOBpEXAEeHMIO NamMnbl. He nonb3ynTech AyXOBKOW A0
YCTAHOBKM NAadoHa Ha MeCTo.
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CHATUE N YCTAHOBKA ABEPL bl

1. lna cHATVA ABEpLbI MONHOCTbIO OTKPOIiTe ee n
OTKUHbTE GMKCATOPbLI B NMOJSIOXKEHNE PA36NOKMPOBKMU.

2. MpuKpoiiTe ABEpLyY, HACKONbKO 3TO BO3MOMHO.
HapexHo 3axBaTute gBepuly obenmn pykamm

(He 3a pyuKy).

CHuMUTe ABepLy, OAHOBPEMEHHO 3aKpblBas 1 cMeLlan
ee BBepx. [lonoxunTte gBepuy Ha MArKYl0 NOBEPXHOCTb.

3. [ina ycTaHOBKM ABEpLIbl NOHECHTE ee K 1yXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKW NneTesib C rTHe3aaMu U BCTaBbTe
BEPXHME YacTu NeTesnb B rHesaa.

' RU

4, Onyctute gBepuy, a 3aTem NONHOCTbIO OTKPOIiTE ee.
MoBepHUTe GpMKCaTOPbl B UCXOLHOE NMOJIOXKEHME:
BHU3 [0 yrnopa.

Cnerka HapaBuTe Ha puMKcaTopbl, YTOObI ybeanTbca,
YTO OHV 3aHANMN NPaBUIbHOE MONOXKEHNE.

5. 3akpoiite aBepuy 1 y6eanTech, 4To OHa HaxoANTCA
B OOHOW MJIOCKOCTU C MaHeNblo ynpaBneHus.

Ecnn 310 He TaK, NOBTOpPUTE BbILIEONMCAHHbIE
AencTBuA. HenpaBnnbHO yCTaHOBNEHHasA ABepLa
MO>eT BbIITU N3 CTPOS.

@tuknecht
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NMOUCK U YCTPAHEHUE
HENCNPABHOCTEN

[na nonydyeHna [ONONHUTENBHOW MHGOPMALWK 3arpy3uTe
pyKoBoACTBO “Vcnonb3oBaHue 1 yxoa' ¢ docs.bauknecht.eu

Evww

| B CeTn.

: OT NEKTPOCETUN.

- Ha gucnnee otobpaxaetca
- bykBa “F”, 3a KoTOpoWi cnepyet
. HeKOTopoe Yuncso.

- OTCyTCTBYET HanpsaxeHue

Mpunbop oTcoeamnHeH

. Cnoco6 ycTpaHeHua

. MpoBepbTe HanMume HanpPsKeHna B CETH.

: YbenuTech, UTo AyXOBKa BKIIIOUYEHA B CETb.
BbIKMOUMTE 1 CHOBA BKIOUMTE [IYXOBKY U

. NpoBepbTe, He MCYE3Na M HENCNPABHOCTb.

Obpatutech B onmxKanwmi CepBUCHbIN LIEHTP.
- Coobwute yuncno, cnegyoulee 3a Oyksown “F".

TEXHUYECKUW NIUCT

@vww Monwbii nepeyeHb TEXHNYECKNX
XapaKTepUCTUK N3Jenuns, BKIOYaLWnin
nokasaTtenu sHeproadPpeKTUBHOCTH,

AoCTyneH Ha Hawem cante docs.bauknecht.eu

CNOCOBbI NONNYHEHUA PYKOBOACTBA
“UCNOJIb3OBAHUE N YXoAa”

> @»ww 3arpysnTe pyKoBOACTBO
“Ncnonb3oBaHure 1 yxoa” C Halero canTa
(ncnonb3ynte 31oT QR-KOA), yKasas
KOMMepUeCcKunii Kog nsgenus.

[=1%.;[=]
i

> PYKOBO/ZCTBO MOHO TaK>Xe NMoyunTb,
06paTmBWKCb B Haw CepBUCHbBI LLEHTP.

OBPALLEHUE B CEPBUC

KoHTakTHas
nHdopmauma S——
npeacTaBfieHa B ‘ o |
rapaHTUNHOM ByKneTe.

Mpwn obpaleHnn
B Haw CepBUCHbIN
LUeHTp, coobwuTe |
KOZibl, yKa3aHHble Ha
nacnopTHoum Tabnnuke
nspenus.

400011599799

CEMecodE

@tuknecht

Mehr als Technik



	400010915881_DE
	400010915881_EN
	400010915881_FR
	400010915881_NL
	400010915881_IT
	400010915881_ES
	400010915881_RU



