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DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT
@\ P.ROPUKT ENTSCHIEDEN HA?’.EN . Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
Z= ) Fureine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr

aufmerksam durch.
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
Toideennns 2. Geblise
> - - 5 3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)
2 [N e 6 4. Seitengitter
3. QLY o, 7 (die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)
) 5. Tir
~
6. Oberes Heizelement/Grill
W e 7. Lampe
= | 8. Typenschild
;\ (nicht entfernen)
\S 9. Bodenheizelement
/ (nicht sichtbar)
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OFENBEDIENELEMENTE BEDIENKNOPFE DES KOCHFELDS
1. AUSWAHLKNOPF 4. DISPLAY A. fiir Kochfeld vorne links.
Zum Einschalten des Ofens durch 5. THERMOSTATREGLER B. fiir Kochfeld hinten links.
Funktionsauswahl. Auf O drehen, . ) . .
um den Ofen auszuschalten. Drehen Sie den Regler zum Wahlen | C. fir Kochfeld hinten rechts.
der gewlinschten Temperatur. D. fiir Kochfeld vorne rechts.
2.+/- TASTE , 6. KONTROLLLEUCHTE
Zum Erhohen oder Verringern THERMOSTAT/VORHEIZEN Bitte beachten: Alle Bedienknopfe
des auf dem Display angezeigten Schaltet sich wahrend dem sind versenkbar. Driicken Sie den
Wertes. Heizvorgang an. Schaltet sich aus, | Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
3. ZEIT-TASTE wenn die gewlnschte Temperatur | Versenkung zu holen.
Zur Auswahl der verschiedenen erreicht ist.
Einstellungen: Dauer, Timer.
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ZUBEHORTEILE

Evww

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

ROST

: BACKBLECH

. BACKAUSZUGE
 (SOFERN VORHANDEN)

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 Laufschienen geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhdéhten Rand nach oben zeigt.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter 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 konnen die

Seitengitter entfernt werden.
« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese

wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter

halten, in den Garraum schieben und anschlie3end in
die Position im unteren Sitz herablassen. Drehen Sie die
Befestigungsschrauben wieder ein

FUr weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

F U N KTI o N E N [zwww docs.bauknecht.eu runterladen
OFF <<~ | GRILL
Zum Ausschalten des Ofens. Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
LAMPEN Rosten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die

=" Zum Ein-/Ausschalten der Ofenbeleuchtung.

— |OBER/UNTERHITZE

—1Zum Garen aller Arten von Gerichten auf einer
Einschubebene.

% DIAMOND CLEAN

Zum Entfernen der bei den Garvorgangen
entstandenen Verschmutzung durch einen Zyklus
bei niedriger Temperatur. Der Dampf, der durch
dieses spezielle Reinigungsprogramm bei niedriger
Temperatur entsteht, ermdglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. 200 ml
Trinkwasser auf den Ofenboden geben und die
Funktion 35 Minuten bei 90°C verwenden. Die
Funktion bei kaltem Ofen aktivieren und nach dem
Zyklus 15 Minuten lang abkihlen lassen.

Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 500 ml Trinkwasser zuftigen.

~| GRILL + UMLUFT

% Zum Garen groBer Fleischstlicke (Keulen,
Roastbeef, Hahnchen). Es wird die Verwendung eines
Backblechs zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen. Der Drehspiel3 (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.

X |AUFTAUEN
¢ |Zur Beschleunigung des Auftauens von

Speisen.

I UMLUFT

——[Zum Garen von Fleisch und Backen von
salzigen oder stiBen Kuchen mit fliissiger Fillung
auf einer Ebene sowie Pizza auf einer oder zwei
Ebenen. Mit dieser Funktion lassen sich gleichmalig
gebrdaunte und knusprige Oberflache und Boden
backen. Zum Garen auf zwei Ebenen. Fir ein
gleichmaBigeres Ergebnis tauschen Sie die Position
der Speisen nach halber Garzeit.

@uknecht



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss

die Zeit eingestellt werden: “AUTO” und “0.00” blinken auf

dem Display.
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Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten —

und + gleichzeitig: Stellen Sie die Tageszeit mit den
Tasten +und — ein.

U
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Bitte beachten: Zur spateren Anderung der Tageszeit, z.B. nach
langeren Stromausfallen, muss die Zeit zurlickgesetzt werden.

2. EINSTELLUNG DES TONS

Nach Auswahl des gewtinschten Zeitwertes die Zeit-Taste
driicken: Auf dem Display wird ,Ton 1 angezeigt.
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Um den gewtlinschten Ton auszuwahlen, die Taste —
driicken, dann mit der Zeit-Taste bestatigen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben 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 250 °C bevorzugt mit der ,Umluft”-
Funktion aufheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit
leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

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

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf
das Symbol fiir die gewiinschte Funktion drehen.

2.EINE FUNKTION AKTIVIEREN

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

Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den Ofen
ausschalten, den Auswahlknopf und den Thermostatregler
auf O und @ drehen.

3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert wurde, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostat ein und signalisiert, dass
das Vorheizen begonnen hat.

Am Ende dieses Vorgangs, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostats aus und gibt an, dass der
Ofen die eingestellte Temperatur erreicht hat: An diesem
Punkt die Speise in den Ofen stellen und den Garvorgang
fortsetzen.

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

. PROGRAMMIERTES GAREN

Nach der Auswahl und Aktivierung der Funktion kann die
Dauer eingestellt werden.

@ DAUER

Die Zeit-Taste driicken: Das Symbol O blinkt.
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Die Zeit-Taste erneut driicken: Auf dem Display wird DUR
angezeigt und AUTO blinkt.
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Die Dauer unter Verwendung der Tasten + und —
einstellen. Nach einigen Sekunden wird auf dem Display
die Tageszeit angezeigt und AUTO ? leuchtet zur
Bestatigung der Einstellung weiterhin auf.

(2.2
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Um die verbleibende Garzeit anzuzeigen, die Zeit-Taste
mindestens 2 Sekunden lang driicken. Um die Garzeit bei
Bedarf zu andern, die Taste unter Verwendung von + und
— fiir die Anderung der Dauer ein zweites Mal dr(jck%p.
Am Ende des Garvorgangs schaltet sich das Symbol ™ aus,
ein Alarm ertont wahrend AUTO auf dem Display blinkt

o-Hc»
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Driicken Sie zur Deaktivierung des Alarms eine beliebige
Taste. Den Funktionsknopf und den Thermostatregler
erneut auf Ound @ drehen, anschlieBend die Zeit-Taste
mindestens 2 Sekunden drticken, um den Ofen
auszuschalten.

C"D TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder aktiviert nicht das Garen,
aber ermdglicht es lhnen die Anzeige als Timer zu
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als
auch bei ausgeschaltetem Ofen. Fiir die Aktivierung des
Timers, die Zeit-Taste lange driicken: das Symbol ()
blinkt auf dem Display.

1
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Die Tasten + und — fiir die Einstellung der gewiinschten
Dauer verwenden: Das Ruickzahlen beginnt nach einigen
Sekunden.
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Auf dem Display wird die Tageszeit angezeigt und die £)

leuchtet weiterhin auf und bestatigt damit, dass der Timer
eingestellt wurde.
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Bitte beachten: Wenn Sie die Timereinstellung ansehen und ggf.
andern mochten, driicken Sie erneut 2 Sekunden lang die Zeit-Taste.

- BETRIEB DES KOCHFELDS
(siehe Bedienungsanleitung des Kochfelds).

Drehen Sie den Bedienknopf der zugehorigen Kochzone
im Uhrzeigersinn auf die gew{inschte Position.

Das Bedienfeld des Backofens verfiigt Giber 4
Bedienknopfe, mit denen das Kochfeld bedient wird. Die
Bedienknopfe sind mit einer Strichskala entsprechend
den verschiedenen Leistungsstufen und verschiedenen
Funktionssymbolen versehen.

0@cey10-8-6-4-2- 1wy

SCHMELZSTUFE

Zum Aufgehen von Teig, Aufweichen von gekuihlter
Butter, Warmhalten von Milch in der Trinkflasche oder
von Babynahrung, zur Herstellung von Joghurt, zum
Schmelzen von Schokolade, usw. Diese Betriebsart
funktioniert nur bei leuchtender Restwarme-
Kontrollleuchte. Achten Sie darauf, dass die Restwarme-
Kontrollleuchte der Kochzone leuchtet, die Sie verwenden
mochten. Drehen Sie den Bedienknopf auf ;. Zum
Abschalten der Funktion brauchen Sie nur die Position
des Bedienknopfes zu andern.

@ WARMHALTEN

Zur Beibehaltung einer gleichbleibenden
Temperatur von 60 °C im Backofen. Zum Auswahlen
dieser Funktion drehen Sie den Bedienknopf auf iiJ.

% o  TURBOSTUFE
tﬁ Mit dieser Funktion kann Wasser schneller zum
Sieden gebracht werden. Sie bleibt fiir eine vorgegebene
Zeit eingeschaltet. Nach Ablauf dieser Zeit schaltet die
Kochzone automatisch zur hochsten Leistungsstufe
zurlick. Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs zugeschaltet werden. Wichtig: Stellen
Sie vor dem Einschalten dieser Funktion einen Topf
auf die entsprechende Kochzone, um die Oberflache
des Kochfelds nicht zu beschadigen. Die fiir diese
Funktion angegebenen Leistungswerte werden fiir alle
Glaskeramik-Kochfelder garantiert. Um die Funktion
zu wahlen, stellen Sie einen Topf auf die gewahlte
Kochzone, und drehen Sie den Bedienknopf auf 5. Zum
Abschalten der Funktion brauchen Sie nur die Position
des Bedienknopfes zu andern.

@ MULTIZONE

Diese Funktion ist fur das vordere linke und
hintere rechte Kochfeld zuschaltbar. Sie vergrof3ert den
Heizbereich flir besonders grof3e, ovale oder rechteckige
Topfe. Zuschalten: Drehen Sie den Bedienknopf

auf und warten Sie, bis die entsprechende
Restwarme-Kontrollleuchte blinkt. Zum Einschalten
der dreifachen Kochzone (falls vorhanden) warten Sie,
bis die Kontrollleuchte schneller blinkt. Dann stellen
Sie die gewlinschte Leistungsstufe durch Drehen des
Bedienknopfes gegen den Uhrzeigersinn ein. Die
Restwarme-Kontrollleuchte leuchtet weiterhin, um
anzuzeigen, dass das Kochfeld eingeschaltet ist. Zum
Ausschalten den Bedienknopf auf 0 drehen.

Bitte beachten: Die Funktion ,Multizone" lasst sich nur bei
den doppelten oder dreifachen Kochzonen des Kochfelds
verwenden.

@uknecht



GARTABELLE

' DE

; ; ' TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT  FUNKTION  VORHEIZEN Q) (MIN) UND ZUBEHORTEILE
— Ja 160 - 180 35-55 2
Hefekuchen — 3 1
S Ja 150 - 170 30-90*% > 1
- 2
Gefiillter Kuchen £ Ja 150-190 30-85 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) = Ja 150 - 190 35.90 * -\1..3:14- ““.1|:.,“F
— Ja 170 - 180 15 - 40 3
Platzchen / Tortchen — 3 1
EN Ja 150 - 175 20-45% >
— Ja 180 30- 40 3
Beignets — 3 1
ES Ja 170 - 190 35-45% >
— Ja 90 120 - 130 3
Meringue — 3 1
: *
= Ja 90 130-150% >
— Ja 190 - 250 15 - 50 2
Brot / Pizza / Fladenbrot — 3 1
S Ja 190 - 250 25-45% >
— 2
— Ja 250 10-15
Tiefkiihlpizza — 3 1
S Ja 250 10-20% >
- 2
Herzhaftes Geback = Ja 175-200 40-50 ~En
Gemusetorte, Quiche - 3 1
( ) = Ja 180 - 190 40-55% 3 1
— 3
Bldtterteigtortchen / Herzhaftes — Ja 180 - 200 20-30 r
Blatterteiggeback S Ja 180 - 190 20 - 40 * -\;u- 1
Lasagne / iiberbackene Pasta / — 2
Cannelloni / Auflaufe — Ja 190 - 200 40-65 —
. . — 2
Lamm, Kalb, Rind, Schwein 1 kg — Ja 190 - 200 90- 110 L
e . — 2
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg _ Ja 190 - 200 65 - 85 L
— 1/2
Pute/Gans 3 kg — Ja 190 - 200 140 - 180 : :
Fisch gebacken/in Folie —_ i i 2
(Filets, gan?) Ja 180 - 200 40 - 60 e
Gefiilltes Gemiise = 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 175 - 200 >0-60 A
Toast it Ja 200 2-5 e
— = iy & =
FUNKTIONEN
Ober-/Unterhitze Grill Grill + Umluft HeiBluft Umluft
ZUBEHORTE”_E [ VR r Air  J ~ r M
Ofenrost Kuchenform auf Rost ozz:tlf:iEZE:o?ri\C::Le;:st Fettpfanne / Backblech Fsegépr;al\rxaessmeirt

@uknecht




; ; . TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT  FUNKTION  VORHEIZEN ) (MIN) UND ZUBEHORTEILE
. L[ : 4 3
Fischfilets/Steaks Ja 200 30-40** T Ly
Bratwurst / FleischspieBe / ~~ . 4 3
Rippchen / Hamburger Ja 200 30-50 IR VoY
. ~~ 2 1
Brathdahnchen 1-1,3 Kg 45 - 200 55-70%* T e
. 2
Roastbeef englisch 1 kg g - 200 35-50 %% £
. g 2
Lammkeule / Schweinshaxe 5 - 200 60 - 90 *** :
<~ 2
Bratkartoffeln 4 - 200 45 - 55 ***
< 2
Gemiisegratin - 200 20-30 S
L H z KAXX¥ 3 1
asagne, Fleisch Ja 200 50-100 — u
Fleisch & Kartoffeln ES Ja 200 45 - 100 **** 3 !
e J
Fisch & Gemiise ES Ja 180 30 - 50 **** 3 !
e | J

*Tauschen Sie die Einschubebenen nach halber Garzeit.

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

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

***¥\loraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten
aus dem Ofen genommen werden.

@wvww Die Gebrauchsanleitung auf der Internetseite
docs.bauknecht.eu herunterladen, um die Tabelle der
getesteten Rezepte, entwickelt durch Testinstitute, gemafs
IEC 60350-- 1 zu konsultieren.

_ <~ <~ » T
— % & ES
FUNKTIONEN
Ober-/Unterhitze Grill Grill + Umluftw Heilluft Umluft
O | Y 7~ A~ J -~ r i
ZUBEHORTEILE Fettpfanne / Backblech Fettpfanne mit
Ofenrost Kuchenform auf Rost Fettpfanne / Backblech
oder Kuchenform auf Rost 500 ml Wasser

REINIGUNG UND WARTUNG

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

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, einige
Tropfen von pH-neutralem Reinig?_ungsmittel 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 kommmt, dieses sofort
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen

und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn dieser
noch warm ist, um durch Speisertickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen

Dampfreiniger.

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit
einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig
abkuhlen lassen und anschlieBend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen. Das Glas der Backofentiir mit
einem geeigneten Flissigreiniger reinigen.

« Die Backofentur kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

in Geschirrspulmittellauge einweichen,
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil} sind. Speisertickstande konnen
dann mit einer Spulbiirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

@uknecht



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.

' DE

Bitte beachten: Verwenden Sie nur Glihlampen 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 fir Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur

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

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRen Handen beriihren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden konnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

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

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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

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

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

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist

dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

Bauknecht



LOSEN VON PROBLEMEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(Zw docs.bauknecht.eu runterladen
Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
Der Ofen funktioniert nicht. Stromausfall. - Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt
- Trennung von der - und der Backofen an das Netz angeschlossen
. Stromversorgung. Cist.
- Schalten Sie den Backofen aus und wieder
. ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut
- auftritt.
Das Dlsplay zelgt ein ,,F” gefolgt Softwareproblem - Das ndchste Kundendienstzentrum
von einer Nummer an. - kontaktieren und die Nummer angeben, die
- dem Buchstaben ,F* folgt.
H I LF RE I c H E TI PPS Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
Zww docs.bauknecht.eu runterladen

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir 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 ,UMLUFT” lassen
sich mehrere verschiedene Speisen (z. B. Fisch

und Gemuse) auf verschiedenen Einschubebenen
gleichzeitig garen. Bei Bedarf Einschubebenen nach
zwei Dritteln der Garzeit wenden. Nehmen Sie die
Speise mit kiirzerer Garzeit heraus und lassen Sie die
Speisen mit langerer Garzeit weiter im Ofen.

unter:

Verwenden Sie den QR-Code
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Produkts angeben.

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

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummerim
Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

@uknecht



Quick guide

THANKYOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.bauknecht.eu/register Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION
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Control panel
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

Identification plate
(do not remove)

Bottom heating element
(non-visible)
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CONTROL PANEL
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OVEN CONTROLS
1. SELECTION KNOB 4. DISPLAY
For switching the oven on by 5. THERMOSTAT KNOB

selecting a function. Turn to the O

position to switch the oven off, Turn.to select the temperature you
require.

2.+/-BUTTON 6. LED THERMOSTAT/

To decrease or increase the value PREHEATING

shown on the display.

3. TIME BUTTON
For selecting the various settings:
duration, timer.

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature is reached.

CONTROL KNOBS FOR COOKTOP

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

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

@uknecht



ACCESSORIES

Evww

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

WIRE SHELF

. BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS
i (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

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

Download the Use and Care Guide from

F U N CTI 0 N S (Bvww docs.bauknecht.eu for more information
OFF <<~ |GRILL

For switching off the oven.

LIGHT
= To switch the oven light on/off.

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf.

% DIAMOND CLEAN

To eliminate the dirt created by cooking by
means of a low temperature cycle. The action of the
steam released during this special low-temperature
cleaning cycle allows dirt and food residues to be
removed with ease. Pour 200 ml of drinking water on
the bottom of the oven and use the function for 35’
at 90°C. Activate the function when the oven is cold
and let it cool down for 15’ once the cycle ends.

Ny CONVECTION BAKE

— | For cooking meat and pies with liquid filling
(savoury or sweet) on a single shelf, and pizzas on
one or two shelves. This function delivers an even,
golden, crisp top and base. When cooking on two
levels, switch the position of the dishes halfway
through cooking to cook food more evenly.

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a 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 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.

X |DEFROSTING
¢ [To speed up defrosting of food.

@uknecht



USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: “AUTO” and “0.00” flash on
the display.
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To set the time of day, press buttons —and + at the same
time: Set the time of day using the +and — buttons.

Please note: To change the time of the day afterwards for
example following lengthy power outages, you will need to
reset the time.

2. SETTING THE TONE

Having selected the desired time value, press the time
button: The display shows “ton 1”.

- |
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To select the desired tone, press button —, then press
the time button to confirm.

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 250 °C for about one hour,
preferably using the “Convection Bake” function. The
oven must be empty during this time.

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.

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat knob
toOand @.

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: at this point, place the food inside
and proceed with cooking.

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

. PROGRAMMING COOKING
After selecting and activating the function, it is
possible to set the duration values.

@ DURATION
Press the time button: the O symbol flashes.

.1,
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Press the time button again: the display shows DUR
and AUTO flashes.
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Set the duration using the buttons + and —. After a
few seconds, the display shows the time of the day
while AUTO M remain lit, confirming the setting.

(¢ 1. 0

{
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To view the remaining cooking time press the time
button for at least 2 seconds. To change it, if
necessary, press it again a second time, using +and —
buttons to modify the duration.

At the end of cooking, the symbol ™ switches off, an
alarm sounds and AUTO flashes on the display.

=
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Press any button to deactivate the alarm.

Return the function knob and thermostat knob to to
Oand @, then press the time button for at least 2
seconds to switch off the oven.

LY
CLJ SETTING THE TIMER
This option does not interrupt or activate cooking
but allows you to use the display as a timer, both
while a function is active and when the oven is off.
To activate the timer, long press the time button: the

[ symbol flashes on the display.
NI
IR IR]

Use the + and — buttons to set the desired duration:
the countdown begins after a few seconds.

(. 1
g N

The display shows the time of the day and the ()
remains lit, confirmating the timer has been set.

Please note: To view the countdown and change it if
necessary, press the time button 2 seconds again.

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

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

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, and a series of function
symbols.

0@cey10-8-6-4-2- 1wy

E GENTLE HEAT

To allow dough to rise, to soften butter taken
from the fridge, to keep baby bottles or food warm,
also for making yoghurt, melting chocolate, etc.
This function is only available when the residual
heat indicator is on. For this function, make sure
the residual heat indicator of the desired hotplate is
on. Turn the knob to . To deselect the function,
change the position of the knob.

-@ HEAT MAINTENANCE

To maintain a constant temperature of 60° until
the end of cooking. To select this function, turn the
knob to TitJ.

% e  FAST BOIL

T This function is used to bring water to the

boil rapidly and remains on for a preset time. At the
end of the preset time, the cooktop automatically
returns to the maximum power setting. This function
can be selected even during cooking. Important:
before selecting this function, make sure the pot

is positioned on the selected hotplate in order

to avoid any damage to the cooktop surface. The
stated performance values for this function are those
guaranteed for all glass ceramic cooktops. For this
function, place the pot on the selected hotplate and
turn the knob to t5%. To deselect, change the position
of the knob.

@ MULTIZONE

This is available on the front left and rear

left hotplates. This extends the heating area of the
cooktop in order to allow the use of large, oval or
rectangular pots or cooking receptacles. To select

this function: turn the knob to and wait until

the residual heat indicator for the hotplate begins

to flash. To switch on the triple zone function (if
available), wait until the LED begins flashing quickly.
Select the power setting required by turning the knob
anticlockwise. The residual heat indicator remains on
to indicate that the cooktop is in use. To deselect, turn
the knob to 0 by turning the knob anticlockwise.

Please note: The multizone function can only be switched on
for the double and triple hotplates of the cooktop.

@uknecht
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COOKING TABLE

; ; TEMPERATURE @ DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT Q) § (MIN) AND ACCESSORIES
— Yes 160-180 35-55 2
Leavened cakes — 3 1
S Yes  150-170 30-90% > 1
p— ) } 2
Filled cakes | S Yes | 150 -190 30-85 : |
(cheesecake, strudel, apple pie) = Yes 150 - 190 35.90 * -\1..3:14- ““.1|:.,“F
— Yes  170-180 15 - 40 3
Biscuits / Tartlets — 3 1
EN Yes  150-175 20-45% >
— Yes 180 30- 40 3
Choux buns — 3 1
ES Yes  170-190 35-45% >
— Yes 90 120 - 130 3
Meringues — 3 1
: *
ES Yes 90 130 - 150 —1
— Yes  190-250 15-50 2
Bread / Pizza / Focaccia — 3 1
ES Yes 190 - 250 25-45* —1
— Yes 250 10-15 2
Frozen pizza — 3 1
ES Yes 250 10-20* —1
— 2
Savoury pies - Yes | 175-200 40-50 ~F=-
vegetable pie,quiche - 3 1
(vegetable pie.quiche) = Yes  180-190 40-55+ 3 1~
= Yes  180-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers : 3 1
= Yes . 180-190 20-40% >
Lasagne / Baked pasta / Cannelloni — 2
/Flans _ Yes 190 - 200 40-65 \ |
- 2
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg p— Yes 190 - 200 90- 110 : |
. . —_ 2
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 190 - 200 65 - 85 \ |
— 1/2
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 140 - 180 : :
Baked fish / en papillote —_ i i 2
(fillets, whole) Yes 180 - 200 40-60  _“ |
Stuffed vegetables S i i 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 175 - 200 >0-60 ~Fir
Toast i Yes 200 2-5 -\..f,
— ~ z & =
FUNCTIONS
Conventional Grill TurboGrill Forced Air Convection Bake
ACCESSOR|ES [ VP ~ a1 _J “ w
Wire shelf Cake tin on wire shelf Drci;)kteriiyn/ob:l\j\jinrge ZLacZIfor Drip tray / Baking tray 5?):)izqt\r:>1)‘/v\\//vai;:r
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TEMPERATURE = DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT Q) | (MIN) AND ACCESSORIES
Fish fillets / Steaks Nt Yes 200 . 30-40** _\__f_,_ ] 3 .
Sausages / Kebabs / Spare ribs / o 4 3
Hamburgers Yes 200 30-50%* g
. <7 2 1
Roast chicken 1-1,3 kg 4 - 200 55-70 ** —r
Roast beef rare 1 kg g - 200 35- 50 **¥ .\...ég,-
< 2
Leg of lamb / Shanks L - 200 60-90 *** :
< 2
Roast potatoes 5 - 200 45 - 55 %% |
<~
. 2
Vegetable gratin e - 200 20-30 n—r
= 3
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 ****  — U
ES 3 1
Meat & Potatoes = Yes 200 45 - 100 ****  — .
Fish & Vegetebles £ Yes 180 30 - 50 **** .‘;,,_ I ! u

* Switch levels halfway through cooking.

**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
preference.

@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.

_ <~ <~ » T
— X & S
FUNCTIONS
Conventional Grill TurboGrill Forced Air Convection Bake
ACCESSORIES [ T ~ al=lr  J “ M
Drip t baking t Drip t ith
Wire shelf Cake tin on wire shelf e ’a?’/ @ |!'\g ray or Drip tray / Baking tray rip tray wi
cake tin on wire shelf 500 ml of water

CLEANING AND
MAINTENANCE

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

Evww

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

appliance.
Do not use steam cleaners. PP

Do not use wire wool, abrasive

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

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.

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.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.

@uknecht




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.

' EN

Please note: Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C
incandescent lamps, or 20-40W/230 V 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.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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.

Bauknecht



TROUBLESHOOTING

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

- Power cut.

mains.

followed by a number.

. Disconnection from the

 Software problem.

. Solution

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

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

- Contact you nearest Client After-sales Service
- Centre and state the number following the
letter “F".

USEFUL TIPS

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

Evww

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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 “Convection bake” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Switch leveles
two-thirds through cooking if necessary. Remove the
food which requires less cooking time and leave food
which requires longer cooking time in the oven.

Visiting our website docs.bauknecht.eu
Using QR Code

a]7:[w]
B

identification plate.

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

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet).
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's

@uknecht
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Guide rapide | FR
MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

@\ Afin de profiter d'une assistance compléte, Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur d'utiliser I'appareil.

www.bauknecht.eu/register

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Bandeau de commande
1 ssesofoescccces 2. Ventilateur
- - - > 3. Elément chauffant rond
(invisible)
2. 4, Supports de grille
3. (le niveau est indiqué a l'avant du
four)
5. Porte
6. Elément chauffant supérieur/
. gril
4 7. Lampe
8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
9. Elément chauffant inférieur
/ (invisible)
PANNEAU DE COMMANDE
- - F °C = = ocC
0 0 0 ' 0 0
- o o+ ; :
o O O :

A B 1 o3 i a4 5 C D 6
COMMANDES DU FOUR 4. ECRAN BOUTONS DE COMMANDE DE LA
1.BOUTON DE SELECTION 5. BOUTON THERMOSTAT TABLE DE CUISSON
Pour allumer le four en ) clect | A. pour la zone de cuisson avant
sélectionnant une fonction. Igr‘:lg‘éerzafuﬁgrdsgsﬁggonner a gauche.

Tournez a la position O pour ' B. pour la zone de cuisson arriére
éteindre le four. 6. VOYANT THERMOSTAT / gauche

PRECHAUFFAGE ' . .
2. TOUCHE +/- Sallume pendant le processus C. pour la zone de cuisson arriére
Pour diminuer ou augmenter la de chauffage. S'éteint une fois la droite.
valeur affichée a I'écran. température désirée atteinte. D. pour la zone de cuisson avant
3. TOUCHEHEURE droite.
Pour selgctloqner les différents Veuillez noter : tous les boutons sont
réglages : durée, minuterie. escamotables. Appuyez au centre des

boutons pour les faire sortir.

Bauknecht



ACCESSOIRES

Evww

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

GRILLE METALLIQUE

PLAQUE DE CUISSON

. GRILLES COULISSANTES
: (SELON LE 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 léechefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis de
fixation (selon le modeéle) sur les deux cotés a l'aide
d'une piece 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

Pour plus d'information, téléchargez le Guide

Fo N CT I 0 N S vww d'utilisation et entretien a partir de docs.bauknecht.eu
OFF <<~ |GRIL

Pour éteindre le four.

ECLAIRAGE
=" Pour allumer/éteindre la lumiére du four.

— | CONVECTION NATURELLE

— | Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

% DIAMOND CLEAN

Pour éliminer la saleté créée par la cuisson au
moyen d'un cycle basse température. L'action de la
vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage a basse
température spécial permet d'enlever la saleté et
les résidus d'aliments plus facilement. Versez 200 ml
d'eau potable au fond du four et utilisez la fonction
pendant 35’ a 90°C. Lancez la fonction lorsque le
four est froid et laissez-le refroidir 15" une fois le
cycle terminé.

= CONVECTION FORCEE

— | Pour cuire des viandes et des tartes contenant
une farce liquide (salée ou sucrée) sur une seule
grille et des pizzas sur une ou deux grilles. Cette
fonction permet d'obtenir une base et un dessus
également dorés et croustillants. Pour une cuisson
sur deux niveauy, inversez les plats a mi-cuisson
pour obtenir un résultat plus homogéne.

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 léchefrite pour recueillir les
jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

<<~ (TURBO GRIL

% Pour griller de gros morceaux de viande
(gigots, roti de beeuf, poulets). Nous vous conseillons
d'utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml d'eau,
sur n'importe quel niveau sous la grille. Le
tournebroche (selon le modéle) peut étre utilisé avec
cette fonction.

) | DECONGELATION
¢ |Pour accélérer la décongélation des aliments.

@uknecht



UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez

I'appareil pour la premiére fois : « AUTO » et « 0.00 »

clignotent a I'écran.
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Pour régler I'heure, appuyez sur les touches — et ++
en méme temps : Réglez I'heure a l'aide des touches +
et—.

Veuillez noter : Pour changer I'neure (par exemple, aprés une
panne de courant prolongée vous devrez régler I'heure de
nouveau).

2. REGLER LA TONALITE

Aprés avoir sélectionné I'heure désiré, appuyez sur la
touche heure : L'affichage indique « ton 1 ».

- |
G B R

Pour sélectionner la tonalité désirée, appuyez sur la
touche —, appuyez ensuite sur la touche heure pour
confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant
de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four et enlevez les accessoires qui
se trouvent a l'intérieur. Chauffez le four a 250 °C
pour environ une heure en utilisant la fonction «
Convection forcée ». Le four doit étre vide durant
cette opération.

Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le voyant de la fonction désirée.

2. ACTIVER UNE FONCTION

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

Pour interrompre la fonction en tout temps ou éteindre
le four, tournez le bouton de sélection et le bouton de
thermostata O et @ .

3. PRECHAUFFAGE

Une fois la fonction lancée, le voyant du thermostat
s'allume pour vous indiquer que le préchauffage est en
cours.

A la fin du processus, le voyant du thermostat s"éteint
pour vous indiquer que le four a atteint la température
désirée : vous pouvez maintenant placer les aliments a
l'intérieur et débuter la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson finale.

.PROGRAMMER LA CUISSON
Aprés avoir sélectionner et activer la fonction, il est
possible de régler les valeurs de la durée.

@ DUREE
Appuyez sur la touche heure : le voyant A clignote.
M,
VNN N
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Appuyez sur la touche heure de nouveau : I'écran affiche
DUR et AUTO clignote.

AR
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Réglez la durée a l'aide des touches + et —. Apres
%uelques secondes, |'écran affiche I'heure alors qu' AUTO
"% reste allumé, confirmant le réglage.

(.2
gy X

Pour voir le temps de cuisson restant, appuyez sur la
touche heure pendant au moins 2 secondes. Pour le
changer, au besoin, appuyez de nouveau en utilisant les
touches + et — pour modifier Iq Sjurée.

A la fin de la cuisson, le voyant o s'éteint, une alarme
sonore retentit, et AUTO clignote a I'écran

o-Hc>»
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Appuyez sur une touche quelconque pour désactiver
l'alarme.

Retournez le bouton de fonction et le bouton Thermostat
a0 et®, appuyez ensuite sur la touche heure pour au
moins 2 secondes pour éteindre le four.

LY .
CLJ REGLER LA MINUTERIE
Cette option n'interrompt pas ou ne lance pas la cuisson,
mais vous permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d'une fonction ou quand le
four est éteint. Pour lancer la minuterie, appuyez
}‘ermement sur la touche heure : le () voyant clignote a
‘écran.

NN
Lt 0t

77N

Utilisez les touches + et — pour régler la durée désirée : le
compte a rebours démarre aprés quelques secondes.

( 1. 1
Gy

L'écran affiche I'heure et le 0 reste allumé, confirmant
que la minuterie a été réglée.

Veuillez noter : Pour afficher le compte a rebours et le changer,
au besoin, appuyez de nouveau sur la touche heure pendant
au moins 2 secondes.

- FONCTIONNEMENT DE LA TABLE DE CUISSON

(suivez les instructions qui accompagnent la table de
cuisson).

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

Le panneau de commandes du four présente 4 boutons
réglables pour le fonctionnement de la table de cuisson.
Les boutons de commande de la table de cuisson portent
une échelle numérique correspondant a différentes
puissances, ainsi qu"une série de symboles de fonction.

0@ey10-8 -6-4-2-1wy

CHAUFFAGE LENT

Utilisez cette fonction pour faire lever une
pate, ramollir une plaquette de beurre dur sortie du
réfrigérateur, réchauffer un biberon ou le repas d'un bébé,
fabriquer du yaourt, faire fondre du chocolat, etc. Cette
fonction est disponible uniquement lorsque l'indicateur
de chaleur résiduelle est allumé. Vérifiez que l'indicateur
de chaleur résiduelle de la zone de cuisson que vous
désirez utiliser est allumé. Positionnez le bouton sur
Ay - Pour désactiver la fonction, changez la position du
bouton.

@ MAINTIEN AU CHAUD

Cette fonction permet de maintenir la température
du four a 60 °C jusqu'a la fin du cycle de cuisson. Pour
sélectionner cette fonction, réglez le bouton sur J.

% o FBULLITION RAPIDE
=Y Cette fonction permet d'amener rapidement l'eau a
ébullition et reste active pendant la durée prédéfinie. Dés
que la durée de cuisson est écoulée, la table de cuisson
retourne automatiquement a la puissance maximale. La
fonction Ebullition rapide peut également étre activée
une fois que vous avez déja commencé a cuisiner.
Important : Veillez a placer l'ustensile de cuisson sur la
zone de cuisson avant d'activer la fonction Ebullition
rapide. A défaut, vous risqueriez d'endommager la surface
vitrocéramique. Les performances spécifiées pour la
fonction Ebullition rapide sont garanties pour tous les
types de tables de cuisson vitrocéramiques. Pour activer la
fonction, placez la cocotte sur la zone de cuisson désirée
et réglez le bouton sur 3. Pour désactiver la fonction,
changez la position du bouton.

@ MULTI ZONE

Disponible sur les plaques chauffantes avant
gauches et arriere gauches. Ceci permet d'étendre la zone
chauffante de la table de cuisson de facon a permettre
I'utilisation de casseroles ou de plats de cuisson de grande
taille, de forme ovale ou rectangulaire. Pour sélectionner
cette fonction : Tournez le bouton sur et patientez
jusqu'a ce que le témoin de chaleur résiduelle de la
plaque chauffante se mette a clignoter. Pour activer la
triple zone (si présente), attendez que le clignotement du
voyant s'accélere. Sélectionnez la puissance désirée en
tournant le bouton dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre. Lindicateur de chaleur résiduelle reste allumé,
indiquant que la table de cuisson est sous tension. Pour
supprimer cette fonction, positionnez le bouton sur 0 .

Veuillez noter : La fonction Multizone n'est active qu'en
correspondance des foyers double ou triple zone.

@uknecht



TABLEAU DE CUISSON

" FR

; .  TEMPERATURE |  DUREE NIVEAU
RECETTE _FONCTION  PRECHAUFFAGE ) ~ (MIN) ET ACCESSOIRES
— Oui 160 - 180 35-55 2
Gateaux a pate levée — . 3 1
S Oui 150 - 170 30-90*  _ —
Gateaux fourrés % Oui 150 -190 30-85 2
(gateau au fromage, strudel, tarte aux — 3 1
pommes) S Oui 150 - 190 35-90% =, .—n
— Oui 170 - 180 15 - 40 3
Biscuits/Tartelettes — 3 1
ES Oui 150 - 175 20-45% 2
— Oui 180 30 - 40 3
Chouquettes — . 3 1
ES Oui ~170-190 35-45% >
— Oui 90 120-130 3
Meringues = 3 1
. : *
S Oui 920 130 - 150 —1
— Oui 190 - 250 15 - 50 2
Pain/Pizza/Fougasse — . 3 1
S Oui 190 - 250 25-45*
— Oui 250 10-15 2
Pizza congelée — . 3 1
S Oui 250 10-20% -~
Tourtes S Oui 175 - 200 40-50 e
tourte aux légumes, quiche - . 3 1
( gumes, quiche) = oui 180-190  40-55* 3 1~
— Oui 180 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/Feuilletés — . 3 1
S Oui 180 - 190 20-40* -
Lasagnes / pates cuites / — ; 3 3 2
cannelloni / tartes — Oui 190 - 200 40-65 L
— . 2
Agneau / veau / boeuf / porc 1 kg — Oui 190 - 200 90-10 :
. — . 2
Poulet/Lapin/Canard 1 kg — Oui 190 - 200 65 - 85 L
. . — . 1/2
Dinde/Oie 3 kg — Oui 190 - 200 140-180 | :
Poisson au four / en papillote _ ; ) ) 2
(flet entien Oui 180 - 200 40 - 60 : :
Légumes farcis S , ) i 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 175 - 200 >0-60 ~Fir
Rotie i Oui 200 2-5 4
— il iy & =
FONCTIONS
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée
Aeennn ~ Air  J ~ r M

ACCESSOIRES

Grille métallique

Lechefrite/plaque a
patisserie ou moule a
gateaux sur grille

Moule a gateau sur la grille
métallique

Lechefrite / Plaque de
cuisson

Léchefrite contenant
500 ml d'eau

@uknecht




P . TEMPERATURE = DUREE NIVEAU
RECETTE | FONCTION | PRECHAUFFAGE | C) ~ (MIN) ET ACCESSOIRES
Filets de poisson / biftecks bl Oui 200 30 - 40 ** -\...L%..,- : 3 r
Saucisses / brochettes / cotes i : _5( %% 4 3
levées / hamburgers Oui 200 30-50 ATTRRT A Ce |
o <~ 2 1
Poulet roti 1 - 13 kg 4 - 200 55-70%% T g
Rosbif saignant 1 kg g - 200 35-50 *** .\...ég,-
Cuisse d'agneau / Jarrets g - 200 60 - 90 *** 2 |
Pom. terre roties g - 200 45 - 55 *** 2 ,
T 2
Gratin de légumes & - 200 20-30 ==
Lasagnes & Viandes ES Oui 200 50 - 100 **** _\._j?ﬂ:.,._, \ ! U
. EN . 3 1
Viandes & Pommes de terre = Oui 200 45 -100 **** | —. u
. . % . 3 1
Poisson & légumes = Oui 180 30 - 50 **** . | u

* Changez les niveaux a la mi-cuisson.

**Tourner les aliments a mi-cuisson.

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

cuisson.

(@www Tgléchargez 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.

**** Temps approximatif : les plats peuvent étre retire en tout
temps, selon les préférences personnelles.

-_ <~ <~ » e
— i & ES
FONCTIONS
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée
[ Y ~ al=r  J “ M

ACCESSOIRES

Grille métallique

Moule a gateau sur la grille
métallique

Léchefrite/plaque a
patisserie ou moule a
gateaux sur grille

Lechefrite / Plaque de
cuisson

Léchefrite contenant
500 ml d'eau

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Pour plus d'information, téléchargez le Guide

yww d'utilisation et entretien a partir de 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 a I'appareil.
vapeur.

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si
I'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

« Aprées 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

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.

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
completement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge. Nettoyez le verre dans la porte avec un
détergent liquide approprié.

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

ACCESSOIRES

Faites 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.

@uknecht



REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four de l'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

" FR

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a
incandescence de 25-40W/230V type E-14,T300°C, ou des
ampoules halogénes de 20-40W/230 V type G9, T300°C.
Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement concue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas
pour I'éclairage d'une piece de la maison (Réglement CE
244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de notre
Service apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéene 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.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

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

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

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

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

Bauknecht



GUIDE DE DEPANNAGE

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

Evww

Le four ne fonctionne pas.
Débranchez de

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

- Coupure de courant.

- I'alimentation principale.

_ Probléme 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
. probléme persiste.

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

CONSEILS UTILES

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

Evww

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.

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Convection forcée » permet de cuire
simultanément plusieurs types aliments nécessitant
la méme température (par exemple : poisson et
légumes), sur différentes grilles. Inversez les niveaux
aux deux tiers de la cuisson si nécessaire. Sortez les
aliments nécessitant un temps de cuisson plus court
et laissez la cuisson continuer pour ceux dont le
temps de cuisson est plus long.

supplémentaires sur le produit :

. En utilisant le code QR

v

m] ] [m]
¥ iy
]|

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

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

@uknecht




Guida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@\ BAUKNECHT
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.bauknecht.eu/register

DESCRIZIONE PRODOTTO

T

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
istruzioni di sicurezza.

-
.
H

............

N

Pannello di controllo
Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

Porta

Resistenza superiore / grill
Lampada

Targhetta matricola

(da non rimuovere)
Resistenza inferiore

(non visibile)

N =

© N W

©

PANNELLO DI CONTROLLO

- - F °C = - 0c°C

0 0 0 ' 0 0 :

- (¢ + :

O O O :

A B 1 3 i a4 5 C D 6
COMANDI FORNO 4.DISPLAY MANOPOLE COMANDO PER PIANO

COTTURA
1. MANOPOLA DI SELEZIONE = MANOPOLA TERMOSTATO

Per accendere il forno selezionando
una funzione. Ruotare nella
posizione O per disattivare il forno.

2.TASTO +/-

Per aumentare o diminuire il valore
visualizzato sul display.

3. TASTO DI REGOLAZIONE DEL
TEMPO

Per selezionare le impostazioni di:
durata, timer.

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata.

6. SPIA TERMOSTATO/
PRERISCALDAMENTO

Si accende durante la fase di
riscaldamento. Si spegne al
raggiungimento della temperatura
desiderata.

A. perzona di cottura anteriore
sinistra.

B. per zona di cottura posteriore
sinistra.

C. perzona di cottura posteriore
destra.

D. perzona di cottura anteriore
destra.

Note: tutte le manopole sono a
scomparsa. Fare pressione al centro delle
stesse per estrarle dalla loro sede.

Bauknecht




ACCESSORI

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

Evww

GRIGLIA

. TEGLIA

GUIDE SCORREVOLI

(SE PRESENTI)

Il 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

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 ¢ 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

Per maggiori informazioni, scaricare

F U NZi 0 NI yww le istruzioni per 'uso da docs.bauknecht.eu

OFF <<~ |GRILL

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

LAMPADA delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda

=" Per accendere/spegnere la luce del forno. per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
— | STATICO potablle.

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

DIAMOND CLEAN

D

Per eliminare lo sporco creato dalla cottura
mediante un ciclo a bassa temperatura. Lazione del
vapore rilasciato durante questo speciale ciclo di
pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere
facilmente sporco e residui di cibo. Versare 200 ml
di acqua potabile sul fondo del forno e attivare la
funzione per 35" a 90°C. Attivare la funzione a forno
fre;:ldo e lasciarlo raffreddare per 15’ al termine del
ciclo.

X VENTILATO

— 1 Per cuocere carni e torte con ripieno liquido
(salate o dolci) su un solo ripiano, pizze su singolo o
doppio livello. Questa funzione permette di ottenere
pietanze dorate e croccanti sia sopra che sotto. Per
le cotture su due livelli, invertire la posizione degli
alimenti a meta cottura per ottenere un risultato piu

omogeneo.

<~ |TURBO GRILL

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

X |SCONGELAMENTO

¢ | Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti.

@uknecht



PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE LORA

Alla prima accensione, € necessario impostare I'ora: sul
display lampeggiano l'indicazione “AUTO” e le cifre “0.00".

R s alxl
RN
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Per impostare I'ora, premere contemporaneamente i
tasti — e +: Impostare I'ora utilizzando i tasti +e —.

Note: per posticipare I'ora, ad esempio dopo interruzioni di
corrente prolungate, & necessario impostarla nuovamente.

2. IMPOSTARE IL SUONO

Dopo aver selezionato i valori desiderati, premere
il tasto di regolazione del tempo: Sul display viene
visualizzato "ton 1".

- |
G I I B |

Per scegliere il suono desiderato, premere il tasto —,
quindi premere il tasto di regolazione del tempo per
confermare.

3. 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. Scaldare il
forno a 250 °C per un'ora, utilizzando preferibilmente
la funzione “Ventilato”. Durante questa procedura il
forno deve essere vuoto.

Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

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

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di selezione
in corrispondenza del simbolo della funzione desiderata.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

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

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

3. PRERISCALDAMENTO

Quando si attiva questa funzione, la spia del
termostato si accende per segnalare l'inizio della fase
di preriscaldamento. Alla fine del processo, la spia
del termostato si spegne per indicare che il forno ha
raggiunto la temperatura impostata: a questo punto,
inserire gli alimenti e procedere alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

.PROGRAMMARE LA COTTURA
Dopo avere selezionato e attivato la funzione € possibile
impostare la durata.

@ DURATA
Premere il tasto di regolazione del tempo: il simbolo 0
lampeggia.
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U‘g,-',-'

P

4
>

7

Premere nuovamente il tasto di regolazione del tempo: il
display visualizza "DUR" con a fianco la scritta AUTO.
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Impostare la durata usando i tasti +e — . Dopo qualche
secondo, sul display viene visualizzata I'ora e l'indicazione
AUTO ™, rimane accesa per confermare l'impostazione.

=TTy
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Per visualizzare il tempo di cottura restante, premere il tasto
di regolazione del tempo per almeno 2 secondi. Per
modificarlo (se necessario), premere il tasto una seconda
volta e usarei tasti+e — Rer modificare la durata.

A fine cottura, il simbolo s spegne, viene emesso un

segnale acustico e sul display lampeggia l'indicazione AUTO

b D = T

O Gy N

Premere un tasto qualsiasi per disattivare il segnale acustico.

U
T
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Riportare la manopola funzioni e la manopola del
termostato suO e @, quindi premere il tasto di regolazione
del tempo per almeno 2 secondi per spegnere il forno.

@ IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non pud essere utilizzata per
interrompere o attivare la cottura ma permette di
utilizzare il display come timer, sia quando é attiva una
funzione che a forno spento.

Per attivare il timer, tenere premuto il tasto di
regolazione del tempo: sul display lampegagiail
simbolo 0.

.1,
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Impostare la durata usando i tasti + e —: dopo alcuni
secondi ha inizio il conto alla rovescia.

( 1. 1
N

Il display mostra I'ora e il simbolo () rimane acceso per
confermare che é stato impostato il timer.

Note: per visualizzare il conto alla rovescia ed eventualmente
modificarlo, premere nuovamente il tasto di regolazione del
tempo per almeno 2 secondi.

- FUNZIONAMENTO DEL PIANO COTTURA
(vedere le istruzioni fornite con il piano cottura).

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

Il pannello comandi del forno e dotato di 4 manopole
regolabili che controllano il funzionamento del

piano. Le manopole comando del piano cottura sono
contrassegnate da una scala numerica corrispondente
ai differenti livelli di potenza e da una serie di simboli di
funzione.

0@ey10-8 -6 -4-2- 1wy

TEPORE

Per far lievitare la pasta, ammorbidire il burro tolto
dal frigo, mantenere al caldo i biberon o la pappa dei
bambini, per preparare lo yogurt, sciogliere il cioccolato,
ecc. La funzione e disponibile soltanto con la spia del
calore residui accesa. Per il funzionamento, accertarsi
che la spia di calore residuo della zona di cottura che si
desidera utilizzare sia accesa. Ruotare la manopola su Ny,
. Per disattivare questa funzione, cambiare la posizione
della manopola.

-@MANTENIMENTO CALORE

Per mantenere la temperatura costante a 60° fino
a fine cottura. Per selezionare questa funzione, ruotare la
manopola su .

% o EBOLLIZIONE RAPIDA
Ej Per portare rapidamente I'acqua ad ebollizione;
questa funzione resta attiva per un tempo prestabilito.
Allo scadere del tempo, il piano di cottura ritorna
automaticamente sul livello di potenza massimo. Puo
essere attivata anche a cottura gia iniziata. IMPORTANTE:
Prima di attivare questa funzione, accertarsi di aver messo
la pentola sulla zona di cottura prescelta per evitare di
danneggiare la superficie del piano. | valori di prestazione
specificati per questa funzione sono garantiti per tutti

i piani di cottura vetroceramici. Per il funzionamento,
mettere la pentola sulla zona di cottura prescelta e
ruotare la manopola su t=%. Disattivare cambiando la
posizione della manopola.

@ MULTIZONA

E disponibile sulle piastre anteriore sinistra e
posteriore sinistra. Allarga l'area di riscaldamento del
piano per permettere l'uso di pentole grandi, ovali o
rettangolari. Per selezionare questa funzione: ruotare
la manopola su ® e aspettare che la spia di calore
residuo corrispondente alla piastra inizi a lampeggiare.
Per azionare la zona tripla (se disponibile), attendere
fino a quando il LED inizia a lampeggiare velocemente.
Selezionare il livello di potenza richiesta ruotando la
manopola in senso antiorario. La spia di calore residuo
resta accesa per indicare che il piano di cottura ¢ inserito.
Per deselezionare il livello di potenza, ruotare in senso
antiorario la manopolasu 0 .

Note: e possibile disattivare la funzione multizona soltanto su
piani dotati da zona di cottura doppia e tripla.
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TABELLA DI COTTURA

IT

; ; TEMPERATURA DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE . PRERISC. 0) (MIN) E ACCESSORI
— Si 160 - 180 35-55 2
Torte a lievitazione — 3 1
S Si 150 - 170 30-90* A A=
- N 2
Torte ripiene | ES Si 150 -190 30-85 L
(torta di ricotta, strudel, torta di mele) = Si 150 - 190 35.90 * -\1..3:14- ““.1|:.,“F
— Si 170 - 180 15 - 40 3
Biscotti / Crostatine — 3 1
ES Si 150 - 175 20-45% 2
— Si 180 30 - 40 3
Bigne — 3 1
3 *
ES Si 170 - 190 35-45 —
— Si 90 120-130 3
Meringhe — X 3 1
S Si 90 130-150* =
— Si 190 - 250 15- 50 2
Pane / Pizza / Focaccia — ) 3 1
S Si 190 - 250 25-45* —
— Si 250 10-15 2
Pizze surgelate — X 3 1
S Si 250 10-20* —
— N 2
Torte salate . = Si 175 - 200 40-50 A
(torta di verdura, quiche) = Si 180 - 190 40 - 55 * Héﬁ -\;u-
— N 3
Vols-au-vent / Salatini di pasta — S 180 - 200 20-30 -
sfoglia - X 3 1
S Si 180 - 190 20-40*% —
Lasagne / Pasta al forno / — s 2
Cannelloni / Sformati — Sl 190 - 200 40-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / —_ \ ) ) 2
Maiale (1 ka) — Si 190 - 200 90- 110 L
- — R 2
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg _ Si 190 - 200 65 - 85 \ |
. — s 1/2
Tacchino /Oca 3 kg _ Si 190 - 200 140 - 180 o
Pesce al forno / al cartoccio —_ N ) ) 2
(fletti, intero) Si 180 - 200 40 - 60 L
Verdure ripiene S . i i 2
(pomodori, zucchine, melanzane) 5 175 - 200 >0-60 ~Fir
Toast it Si 200 2-5 e
— il iy & =
FUNZIONI
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato
Aeennn ~ Air  J ~ r M
ACCESSORI Leccarda / piastra dolci o Leccarda con
Griglia Tortiera su griglia tortierapsu griglia Leccarda / Piastra dolci 500ml di acqua
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TEMPERATURA DURATA LIVELLO
RICETTA _FUNZIONE  PRERISC. Q) (MIN) E ACCESSORI

Filetti/Tranci di pesce e Si 200 30-40% 4 : 3.
Salsicce / Spiedini / Costine / e . 4 3
Hamburger Si 200 30-50%% Ty

<~ 2 1
Pollo arrosto 1-13 kg % - 200 55-70%* s
Roast beef al sangue 1 kg g - 200 35 - 50 *** _\mé,_

. . . <~ 2
Cosciotto di agnello/Stinco N - 200 60-90 *** |
Patate arrosto I - 200 45 - 55 *** 2 |

g 2
Verdure gratinate & - 200 20-30 —
Lasagne e carne ES Si 200 50 - 100 **** _\._?’|:.,__,_ !

S N 3 1
Carne e patate = Si 200 45-100 **** | — u

S R 3 1
Pesce e verdure = Si 180 30-50 **** u

* Invertire i livelli a meta cottura.

** Ruotare il cibo a meta cottura.

*** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.
***¥ | a durata € 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.

_ <~ <~ » e
— % & S
FUNZIONI
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato
S N J N oS
ACCESSORI ) )
. . L Leccarda / piastra dolci o . ) Leccarda con
Griglia Tortiera su griglia i o Leccarda / Piastra dolci ]
tortiera su griglia 500ml di acqua

PULIZIA E
MANUTENZIONE

Per maggiori informazioni, scaricare

(Zww le istruzioni per I'uso da docs.bauknecht.eu

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

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.

di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna. Pulire i vetri della
porta con detergenti liquidi specifici.

- Per facilitare la pulizia della porta € 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.
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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.

T

Note: 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 & adatta per
lilluminazione 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.

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.

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.

Bauknecht



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI mww

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

[l forno non funziona. ,
- elettrica.

principale.

Il display mostra la lettera “F”

- Problema software.
seguita da un numero. :

‘ Interruzione di corrente

Disconnessione dalla rete

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
- I'inconveniente persiste.

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

CONSIGLI UTILI

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

Evww

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

Grazie alla funzione "VENTILATO" & possibile cuocere
contemporaneamente cibi diversi che richiedono la
stessa temperatura di cottura (ad esempio: pesce e
verdure), su ripiani diversi. Se necessario, scambiare

di ripiano le pietanze a due terzi della cottura. Si
potranno estrarre prima gli alimenti che richiedono
tempi di cottura piu brevi e lasciare continuare la
cottura per quelli che necessitano di tempi piu lunghi.

Visitare il sito web docs.bauknecht.eu
Usare il codice QR

53

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul
libretto di garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i
codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

BAUKNECHT

=D

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

de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

. ES

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

-
.
H

............

Panel de control
Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

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

Puerta

Resistencia superior / grill
Lampara

Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

Resistencia inferior
(no visible)

N =

© N W

©

A

MANDOS DEL HORNO

1.SELECTOR

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

2.+/- BOTON
Para disminuir o aumentar el valor
gue se muestra en la pantalla.

3. BOTON HORARIO
Para seleccionar los distintos
ajustes: duracién, temporizador.

4. PANTALLA

5.SELECTOR DEL TERMOSTATO
/ PRECALENTAMIENTO

Gire para seleccionar la
temperatura deseada.

6. TERMOSTATO DEL LED /
PRECALENTAMIENTO

Se enciende durante el proceso de
calentamiento. Se apaga cuando se
alcanza la temperatura deseada.

SELECTORES DE CONTROL DE LA
SUPERFICIE DE COCCION

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

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

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

Evww

REJILLA

BANDEJA DE HORNEAR

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

. GUIAS DESLIZANTES
(STLAS HAY)

Los accesorios no incluidos pueden adquirirse aparte en el Servicio Posventa

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

- Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pasﬁelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
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 su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior. Vuelva a colocar
los tornillos de fijacion

Descargue la Gufa de uso y cuidado en

F U N c I o N E S vww docs.bauknecht.eu para mas informacion
OFF <=7 |GRILL
Sirve para apagar el horno. Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
LUZ cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase

=" Para encender/apagar la bombilla interior del
horno.

— |CONVENCIONAL

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

t}@ DIAMOND CLEAN

Para eliminar la suciedad generada por la
coccion mediante un ciclo a baja temperatura. La
accion del vapor liberado durante este ciclo especial
de limpieza a baja temperatura permite eliminar la
suciedad y los residuos de alimentos con facilidad.
Vierta 200 ml de agua potable en el fondo del horno
y utilice la funciéon durante 35'a 90 °C. Active la
funcion con el horno frio y déjelo enfriar durante 15'
una vez terminado el ciclo.

= HORNO DE CONVECCION

—I[Para cocinar carnes o tartas con relleno liquido
(dulces o saladas) en un solo nivel y pizzas en uno o
dos niveles. Con esta funcién se obtiene un acabado
dorado y crujiente de la superficie y de la base. En
caso de cocinar en dos niveles, invierta la posicidén
de los alimentos para obtener una coccién mas
homogénea.

carne, le recomendamos colocar la bandeja debajo
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.

<~ TURBO GRILL

& Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
bandeja 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 giratorio (si lo hay) puede utilizarse con
esta funcion.

X |DESCONGELANDO

¢ |Para acelerar la descongelacion de los
alimentos.
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PRIMER USO

1. AJUSTE DE LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que

ajustar la hora: en la pantalla parpadean «<AUTO» y
«0.00».

N e N e Ix]
’/g\\ '/,-' ,-' ’-'\\

Para ajustar la hora, pulse los botones —y + al mismo
tiempo: Ajuste la hora con los botones +y —.

Nota: Para cambiar la hora posteriormente, por ejemplo
después de un corte de suministro prolongado, tendra que
volver a configurar la hora.

2. AJUSTE DEL TONO

Una vez seleccionada la hora deseada, pulse el botdn
horario: La pantalla muestra «ton 1».

- |
UG NN N B |

Para seleccionar el tono deseado, pulse el botén —,
después pulse el botdén horario para confirmar.

3.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal. Antes de empezar a cocinar,
le recomendamos calentar el horno en vacio para
eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior. Caliente el horno a 250 °C durante
aproximadamente una hora, preferiblemente
utilizando la funcién «<Horno de conveccién». Durante
este tiempo, el horno debe permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funcion
correctamente.

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

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcién, gire el selector hasta el
simbolo de la funcién deseada.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

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

Para interrumpir la funcién en cualquier momento,
apague el horno,gire selector y el selector del
termostatoa Oy @.

3. PRECALENTAMIENTO

Una vez activada la funcién, el led del termostato

se encendera para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado.

Al final del proceso, el led del termostato se apaga
indicando que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: coloque los alimentos dentro y proceda
con la coccioén.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion.

. COCCION PROGRAMADA
Una vez seleccionada y activada la funcion, se puede
ajustar los valores de duracion.

@ DURACION
Pulse el botén horario: el simbolo O parpadea.

K.t
,-'\\Q//,-' ,-'

Vuelva a pulsar el botén horario: en la pantalla aparece
DURYy, a continuacion, AUTO.

S 2
e

T

7N

R

’-

Ajuste la duracién con los botones +y — . Al cabo de
unos segundos, la pantalla muestra la hora y AUTO
permanece encendido, confirmando el ajuste.

( 1. 1
o

Para ver el tiempo de coccion restante pulse el botdn
horario durante al menos 2 segundos. Para cambiarlo,
si es necesario, vuelva a pulsarlo, con los botones +y
— para modificar la duracién.

Al finalizar la coccidn, el simbolo M se apaga, suena
una alarma y AUTO parpadea en la pantalla

m

o-Hc>»
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Pulse cualquier botén para desactivar la alarma.

Vuelva a poner el selector de funciones y el selector del
termostato en Oy @, después pulse el botdn horario
durante al menos 2 segundos para apagar el horno.

(% AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni activa la coccién, pero
le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funcién estd activada como si el horno
estd apagado. Para activar el temporizador,
mantenga pulsado el botén horario: en la pantalla
parpadea el simbolo ().

N
UM N

7N

Ajuste la duracién con los botones +y —: la cuenta
atras se inicia al cabo de unos segundos.

(3.5
g 1

La pantalla muestra la hora y la ) permanece encendida,
confirmando que se ha ajustado el temporizador.

Nota: Para ver la cuenta atras y cambiarla si es necesario,
pulse de nuevo el botdn horario durante 2 sequndos.

- FUNCIONAMIENTO DE LA SUPERFICIE DE
COCCION

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

Gire el selector de la placa correspondiente hacia la
derecha hasta la configuraciéon de potencia deseada.
El panel de control del horno dispone de cuatro
selectores ajustables para el funcionamiento de la
superficie de coccién. Los selectores de la superficie
de coccidn estan marcados con una escala numérica
correspondiente a las distintas configuraciones de
potencia y con una serie de simbolos de funciones.

0@cey10-8-6-4-2- 1wy

CALOR SUAVE

Para dejar que suba la masa, ablandar
mantequilla sacada del frigorifico, mantener
biberones o comida calientes y también para hacer
yogur, derretir chocolate, etc. Esta funcién solo esta
disponible cuando el indicador de calor residual esté
encendido. Para esta funcién, asegurese de que el
indicador de calor residual de la placa deseada esté
encendido. Gire el selector a \ys . Para deseleccionar
la funcién, cambie la posicion del selector.

@ MANTENIMIENTO DEL CALOR

Para mantener una temperatura constante de
60 ° hasta el final de la coccidn. Para seleccionar esta
funcioén, gire el selector a T1J.

%« . COCCION RAPIDA

IZ‘”J Esta funcidn se usa para hervir agua
rdpidamente y permanece encendida durante

un tiempo predefinido. Al terminar el tiempo
predefinido, la superficie de coccién volvera
automaticamente a la configuracién de potencia
maxima. Esta funcion puede activarse incluso durante
la coccién. Importante: antes de seleccionar esta
funcion, asegurese de que la olla esta situada en la
placa seleccionada para evitar dafos a la superficie
de coccién. Los valores de rendimiento indicados para
esta funcién son los que se garantizan para todas las
superficies de coccion vitroceramicas. Para utilizar
esta funcion, situe la olla en la placa seleccionada y
gire el selector a t=%. Para deseleccionarla, cambie la
posicién del selector.

@ MULTIZONAS

Disponible en la placa frontal izquierda y en la
trasera izquierda. Extiende el area de calentamiento
de la superficie de coccion para permitir el uso

de ollas o recipientes de coccion de gran tamafo

y de forma oval o rectangular. Para seleccionar

esta funcion: gire el mando a @ y espere a que el
indicador de calor residual de la placa empiece a
parpadear. Para encender la funcién de zona triple
(si esta disponible), espere a que el led empiece a
parpadear rapidamente. Seleccione la configuracion
de potencia deseada girando el selector hacia la
izquierda. El indicador de calor residual permanecera
encendido para indicar que la superficie de coccién
estad en uso. Para deseleccionarla, coloque el selector
en 0 girdndolo hacia la izquierda.

Nota: La funcién multizona solo puede encenderse en las
placas dobles y triples de la superficie de coccidn.

@uknecht



TABLA DE COCCION

' ES

o © TEMPERATURA DURACION NIVEL
RECETA  FUNCION  PRECALENTAR Q) (MIN) Y ACCESORIOS
— i 160 - 180 35-55 2
Bizcochos — 3 1
S Si 150 - 170 30-90* e A=
Bizcocho relleno FS Si 150 -190 30 -85 2
(tarta de queso, pasteles de hojaldre ——— 3 1
relleno, tarta de manzana) S Si 150 - 190 35-90* A AE—n
— Si 170 - 180 15 - 40 3
Galletas/tartaletas — 3 1
ES Si 150 - 175 20-45% 2
— Si 180 30- 40 3
Lionesas — 3 1
i *
ES Si 170 - 190 35-45 —
— Si 90 120 - 130 3
Merengues — 3 1
i *
S Si 90 130 - 150 —
— Si 190 - 250 15 - 50 2
Pan, pizza, focaccia — - 3 1
S Si 190 - 250 25-45* —
— Si 250 10-15 2
Pizza congelada — ) 3 1
S Si 250 10-20* —
— , 2
Tartas saladas = Si 175-200 40-50 A
tarta de verduras, quiche - , 3 1
( quiche) = Si 180 - 190 40-55* > 1
= i 180 - 200 20-30 3
Volovanes/Canapés de hojaldre —— 3 1
S Si 180 - 190 20-40* —1
Lasaiia / pasta al horno / — ‘ 2
canelones / tartas — S 190 - 200 40-65 —
Cordero/Ternera/Buey/Cerdo 1 - : 2
kg — Si 190 - 200 90- 110 : |
. — , 2
Pollo, conejo, pato (1 kg) _ Si 190 - 200 65 - 85
— , 1/2
Pavo/oca 3 kg - Si 190 - 200 140 - 180 o
Pescado al horno/en papillote — ; i ) 2
(filetes, entero) Si 180 - 200 40-60 L
Verduras rellenas EN ] 2
(tomates, calabacines, berenjenas) Si 175 - 200 >0-60 nFln
Tostada ot Si 200 2-5 e
— = iy & =
FUNCIONES
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de conveccion
[ VR r Air  J ~ r M
ACCESORIOS Grasera, bandeja pastelera Grasera con
Rejilla Molde sobre rejilla o mc;lde sobJreprejiIIa Grasera / Bandeja pastelera 500 ml de aqua

@uknecht




; o . TEMPERATURA @ DURACION NIVEL
RECETA  FUNCION  PRECALENTAR ) (MIN) v ACCESORIOS
Filetes de pescado/de carne w7 Si 200 30 -40 ** _\f"’_ 3 3 .
Salchichas/pinchos morunos/ @ [w=] . ) 4 3
costillas/hamburguesas 2 2 St 2 200 - 30-507 | e
< 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg 4 - 200 55-70%* T e
. 2
Rosbif poco hecho 1 kg g - 200 35-50*** £
. <~ 2
Pierna de cordero/cerdo 5 - 200 60-90 *** :
< 2
Patatas al horno 4 - 200 45 - 55 ***
<~
. 2
Verduras gratinadas & - 200 20-30 i
- ES ] 3 1
Lasaias y carnes Si 200 50-100 ****  —__
ES ] 3 1
Carnes y patatas Si 200 45 -100 ****  —
Pescado y verduras £ Si 180 30 - 50 **** ,\;,, : ! :
* Cambiar de nivel a mitad de la coccion. @www Descarguese la Guia de uso y cuidado visitando la
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion. pagina web docs.bauknecht.eu para consultar la tabla con
*** Dar la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la las recetas probadas, cumplimentada para los institutos de
coccion (si fuera necesario). evaluacion conforme a la norma IEC 60350-- 1.

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

narcnnalac

—_— <~ <~ > —_
— % & ES
FUNCIONES
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de conveccién
[ S v a1 J ~ M
ACCESORIOS .
Rejilla Molde sobre rejilla Grasera, bandeja pastelera Grasera / Bandeja pastelera Grasera con
) ) o molde sobre rejilla jab 500 ml de agua

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO Eww Descargue la Guia de usoy cuidado en

docs.bauknecht.eu para mas informacion

Asegurese de que el horno con vapor. Utilice guantes de proteccion.

se haya enfriado antes de No utilice estropajos de El horno debe desconectarse de

llevar a cabo las tareas de acero, estropajos abrasivos ni la red eléctrica antes de llevar

mantenimiento o limpieza. productos de limpieza abrasivos/ a cabo cualquier trabajo de

- N corrosivos, ya que podrian danar Lo

No utilice aparatos de limpieza las superficies del aparato. mantenimiento.
SUPERFICIES EXTERIORES causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
- Limpie las superficies con un pafio himedo de la condensacion que se haya podido formar debido
microfibra. a la coccion de alimentos con un alto contenido en

Si estan muy sucias, anada unas gotas de detergente | @9ua, deje que el horno se enfrie por completo y
neutro al agua. Seque con un paRo seco. limpielo con un pafo o esponja. Limpie el cristal de la
- No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno | Puerta con un detergente liquido adecuado.

de esos productos entra accidentalmente en contacto | * Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato

con un pano humedo de microfibra. ACCES,ORIOS . .

Después del uso sumerja los accesorios en una
SUPERFICIES INTERIORES solucioén liquida con detergente, utilice guantes si aun
- Después de cada uso deje que el horno se enfrie estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando quitarse con un cepillo o esponja.

aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas

@uknecht




SUSTITUCION DE LA BOMBILLA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [ampara.

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 estd disefada 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 de Postventa.

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

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

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

alojamiento.

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se salga
de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

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

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estén en la posicion 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 dafarse si no
funciona correctamente.

Bauknecht



RESOLUCION DE PROBLEMAS &

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

El horno no funciona.

eléctrica.

«F» seguida de un numero.

- Corte de suministro.
- Desconexién de la red

Problema de software.

Solucién

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

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

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

CONSEJOS UTILES

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

Evww

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

la coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes y
bandejas de horneado metalicos y de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

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

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

Con la funcién “Horno de conveccién”, es posible
cocinar simultaneamente varios alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién (por
ejemplo: pescado y verduras), utilizando estantes
diferentes. Cambie los alimentos de nivel cuando
hayan transcurrido dos tercios del tiempo de coccién,
si es necesario. Retire del horno los alimentos que
requieran menor tiempo y deje los que necesiten una
coccidon mas prolongada.

Usando el codigo QR

producto.

Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nUmero
de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio
Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su

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

E— E— °

- .

P
[
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Kpamkoe pykoeodcmeo

BJIATOOAAPUM BAC 3A MPUOBPETEHUE U3 AENNA

MAPKU BAUKNECHT

www.bauknecht.eu/register

[na nonyyeHna 6onee NONHON TEXHNYECKOM
NoAAePKKM 3aperncTpupynTe cBor Npnbop Ha canTe

OMMNCAHUE NMPUBOPA

' RU

A MNepen Hayanom ncnonb3oBaHUA NpU6opa BHUMaTENIbHO
NpoYTNTE MHCTPYKLMIO No 6e3onacHocTw.

-
.
H

............

1. [laHenb ynpasneHus

2. BeHtunatop

3. KonbueBoOW HarpeBaTesibHbIN
anemMeHT
(He BuaeH)

4. [lepxaTtenu nonok
(HOMep ypOBHA yKka3aH Ha
nepefHen CTOPOHe JyXOBKM)

ABsepua
BepxHuin HarpeBaTenbHbIN
SnemMeHT / rpunb

Jlamna

8. T[acnopTHas Tabnuuka
(He CHMMaTb)

9. HwXHWMN HarpeBaTesNibHbIN
SneMeHT
(He BMAEH)

o W

N

MAHENb YNPABNEHUS
— — : C — — e
0 0 0 ' 0 0
- oo o+ :
O O O :
A B 1 3 i a4 5 C D 6
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SJIEMEHTbDI YMPABJIEHUA
AYXOBKU

1. PYYKA BbIBOPA

BknioueHme fyxoBKuM nytem
BblbOpa pexuma. Ytobbl
BbIKJIIOUNTb JyXOBKY, MOBEPHUTE B
nonoxeHne O.

2. KHOMMKA +/-

YMeHbLUeHne Unm yBenmyeHmne
3HauYeHuna, 0oTo6paKaeMoro Ha
aucnnee,

3. KHOIKA BPEMEHU

Ins BblbOpa pa3nnyHbIX HACTPOEK:

ANNTENbHOCTb, Tanmep.

4. QUCTNEN
5. PYYKA TEPMOCTATA

MNoBepHUTE ANA BbIGOpa HY>KHOM
TeMnepaTtypbl.

6. AHOANKATOP TEPMOCTATA /
NMPOrPEB

lopwuT B Nnpouecce HarpeBsa. [acHeT
nocne foCTUXeHuna Tpebyemon
Temnepartypbl.

PYYKU YMPABJIEHNA BAPOYHOU
NAHEJIbIO

A. nepepgHAA neBas 30Ha Harpesa.
B. 3aaHAA nesad 30Ha Harpesa.
C. 3apHAq npaBad 30Ha Harpesa.

D. nepepHAAa npaBas 30Ha
Harpesa.

[NpumevaHye: Bce pyukn ABNAKOTCA
yTannmeaembiMuy. YToObl BbIABUHY Tb
PYUKY, HaXMUTE Ha ee LeHTP.

@uknecht




[inAa nonyuyeHna AONONHUTENBHOWM MHGOPMALMW 3arpy3uTe
pykoBoAcCTBO “Vcnonb3osarve 1 yxon' c docs.bauknecht.eu

NMPUHAOQNEXHOCTU

Evww

PELLUETKA

. BCTABHOW NPOTUBEHD : TE/IECKOMNUYECKUE

: HANPABJTAKOLWMUE (MPV HAJIYMIN)

KonnuecTtso v t1n I'IpI/IHa,EU'Ie>KHOCTeI7I MOXET BapbnPOBaTbCA B 3aBNCMMOCTW OT I'IpI/IO6peTeHHOI7I mMogenn.
He BXo4ALWMe B KOMMNEKT r|p|/|6opa NPOUHaAANEXHOCTN MOXHO I'IpI/IO6p€CTI/I OoTAenbHO B CGpBI/ICHOM LeHTpe

YCTAHOBKA PEWWETKN U APYTUX
NMPUHALNEXHOCTEN

« BcTaBbTe peleTKy ropn3oHTaNbHO B epKaTenu,
pacnonaras ee Tak, YTobbl NpUNoaHATble Kpas 6bin
obpalleHbl BBEPX.

« [lpyrvie NnpuHapnexHoCTy, Takne Kak NogLoH U1
NPOTMBEHb, BCTABNAIOTCA FOPU30OHTANIbHO TEM e
cnocobom, UTo 1 pelueTka

CHATUE N YCTAHOBKA O EPXATEJIEA NOJIOK

« [1nAa cHATUA geprkaTenen nonokK BbIBEpPHUTE
yaepKuBatoLwme BUHTbI (Mpy Hanuumm) ¢ obenx
CTOPOH, NCMONb3YA MOHETY U MHCTPYMEHT.
MogHUMNTE feprkaTenb U U3BNEKNUTE HUXKHIOK YacTb
13 rHesfa. Tenepb geprkatenm NONOK MOXKHO BbIHYTb.

« [InA yCTaHOBKM fepaTenen NONOK CHayana BCcTaBbTe
1X B BepxHee rHe3fo. BaBnHbTe geprkatenn nonok B
Kamepy AYXOBKM B NPUMNOAHATOM MOJIOXKEHWN, @ 3aTEM
ONyCTUTE MX TaK, YTOObI OHM 3aHANN MECTO B HUXKHEM
rHesge. YCTaHOBUTE Ha MeCTO yAepKMBatoLWwme BUHTbI

PEXWMbDI

[nA nonyueHna AONONHUTENBHOM MHGOPMALMW 3arpy3uTe

(Zww PYKOBOACTBO “Vicnonb3osarme u yxon' c docs.bauknecht.eu

0 BbIKJ.
BbikntoueHne fyxoBKu.

CBET

= BknouyeHune/BbIKNOYEHNE OCBELLEHNA AYXOBKW.

—| OBbIYHbIN

— [PeXxnum ansa npurotoBneHuaA nobbix 6504 Ha
OOHOM YpPOBHe.

<= |IPUJ1b

Pexxnm gna npurotoBneHus Ha rpune

61 dLITEKCOB, WaLblKa, KONOaCoK, OBOLYHbIX
3aneKaHoK 1 xnebHbIx TOCTOoB. Mpy NpUroToBneHnUn
MACa Ha rpusie peKkoMeHayeTCA NCNOMb30BaTb
noanoH Ana cbopa coka: Paamectnte nog4oH Ha
no6bom ypoBHe Noj, pewweTKon, Hanue B Hero 500 mn
NMATbEBOW BOAbI.

% DIAMOND CLEAN

Hu3koTemnepaTypHbIN LUK 418 YOaneHun
3arpA3HeHnin, BO3HMKAOLWMX NPU NPUroTOBAEHNN
nuwm. MNMap, obpasywminca Bo Bpems
HU3KOTEMMEpPaATYPHON OUYNCTKU, MO3BOJIAET NIETKO
yAanuTb rpAasb U octatkn nuwn. Hanente 200

M1 MNTbEBOW BOAbl HA [HO AYXOBKU N BKAKOUUTE
3TOT peXknm Ha 35 muH npu Temnepatype 90°C.
3anyckanTe pexKnMm, TONbKO Korga AyXOoBKa
xonopgHas. [locne 3aBeplueHna pexnma ganTte
AYXOBKe OCTbITb, nogoxaas 15 MuH.

<<~ | TYPBOIPWUJ1b

% Pexxum gna »apKn KpynHbIX KYCKOB MAcCa
(pocTburd, 6apaHby HOXKKK, LUbINAATA).
PekomeHpayeTca ncnonb3oBaTtb NOAAOH AnA cbopa
CTeKawlero coka. Paamectnte nogaoH Ha niobom
YPOBHe NoA peLeTkon, Hanve B Hero 500 mn
NUTbeBOM BOAbI. B 3TOM pexknme MOXKHO
NoNb30BaTbCA BEPTENOM (MPY HANNUYUN).

¥ |PASMOPAXUBAHUE
¢ [Pexum ansa yckopeHHOro pasmopaxnsaHus

= NnoaAPYMAHUBAHUE

— | Pexxnm gna npuroToBfieHNA MAca 1 MMPOTroB C
MATKOW HAUYMHKOM (CnaaKom 1 Hecnaakom) Ha OHOM
YPOBHE 1 NULLbl HA OQHOM U ABYX YPOBHSAX.
JaHHbIN peXXnm No3BoNAET NONYUYNTb PABHOMEPHYIO
XPYCTALAA KOPOUKY Ha BEPXHEN U HUKHEN
NOBEPXHOCTWN NPOAYKTa. B cnyyae ogHOBpeMeHHOro
MCNONb30BaHMA ABYX YPOBHEN, ANA AOCTUXEHNA
6onee OAHOPOAHbLIX YC/TIOBMIA NPY NPUFOTOBAEHNN,
cnepyeT NOMEHATb MecTaMun NpuUroTaBnBaemble
6nt0a NO NPOLLECTBUM NONOBUHbI BPEMEHN
NPUroTOBJIEHUSA.

NPOAYKTOB.

@uknecht



NMEPBOE UCINOJIb3OBAHUE NMPUBOPA

1. YCTAHOBKA BPEMEHU

MNpwu nepBOM BKNItOUEHMK Npubopa HeobxoaNMOo
YCTaHOBMTb Yacbl: Ha gucnnee muraet “AUTO” n “0.00".

L
NN

4 N

U
T
’/0\\

YTobbl NepenTh K yCTaHOBKE BPEMEHU CYTOK,
Ha>XMWTe OQHOBPEMEHHO KHOMKM — 1 +: YcTaHOoBUTE
BPEMA CyTOK C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —.

MpumeuaHe: YToObl M3MEHWTb Yachl, HaNpUMep, Nocne
JOUTENBHOTO OTKIIIOUYEHNSA SNEKTPUYeCTBa, HEOOXOAMMO
CcOPOCUTL BPEMS.

2. HACTPOMKA 3BYKOBOIO CUTHAJIA

BbibpaB HyKHOE 3HAaUeHNEe BPEMEHW, HAXXMUTE KHONKY
gpemeHu: Ha gncnnee noAsBuTCA Hagnucb “ton 17,

- |
G B R

BbibepuTe HyKHbI 3ByKOBOW CUTHAM HaXkaTuem
KHOMKM — , 3aTeM 4514 NOATBEPKAEHNA HaXKMUTE
KHONKY 8peMeHu.

3. MPOTPEUTE AYXOBKY

HoBaa ayxoBKa MoOXeT ABMATbLCA NCTOYHUKOM
3aMaxoB, CBA3aHHbIX C NPOLLeCCOM NPOMN3BOACTBA.
DTO HOpMasnbHoe ABfneHue. [epen Havanom
nNpUroToBfieHNa 6104 peKoMeHayeTCA NPorpeTb
NyCcTYyl0 AYXOBKY ANA yAaneHna BO3MO>KHbIX
OCTaTOYHbIX 3aMaxoB..

Yoanute C AYXOBKM 3aLWMTHbIN KAPTOH U NPO3payHyto
NNeHKy, BbiIHbTe BCe NPUHaAneXxHocTu. NporpenTe
AYXOBKY npu TemnepaTtype 250 °C B TeueHne
NPVYMeEPHO OAHOIO Yaca, UCMONb3yA PeXNM
“NMoppymaHnBaHne”. lyxoBKa fomKHa OblTb MYyCTON.
3apjanTe NpaBUIbHbINA PEXUM, Cnefya MHCTPYKLUUAM.

I—lpMMeanme: MNocne nepBOro NCroJib30BaHMA AYyXOBKKN
pekoOMeHOYeTCA MPOBETPWTb NMOMELEHNE.

EXXEAHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. BbIBOP PEXKMMA

YT06bI BbIOPaTb PEXIMM, MOBEPHUTE PyyKY 8b160pa Ha
3HAYOK HEOOXOAMMOTO PeXMMA.

2. BKJIIOYEHUE PEXKUMA

[AnA BKNoUEHNA BbIGPAHHOTO PEXIMMA YCTaHOBUTE
HY>XHYI0 TeMMepaTypy, NMOBEPHYB py4Ky mepmocmamad.

YT1o6bl NpepBaTh AENCTBME PEXKIMMA B NI0OON MOMEHT
BPEMEHM, BbIKMoUmMTE ,u,yxoskz, MOBEPHYB PyuKy 86160pa n
py4Ky mepmocmamaHa O n @ .

3.NPOrPEB

Mpw BKIKOYEHUN PEXIMA 3aropaeTcs MHANKATOP
TepMOCTaTa, COOOLLAIOLLMIA O HaYasne NpoLiecca Harpesa.
VHauKkaTop racHeT B MOMEHT 3aBepLUEHUNA HarpeBa,
yKa3blBas Ha TO, UTO iyXOBKa AOCTUIMA YCTaHOBNEHHOM
TemnepaTypbl. [lomecTuTe B JyXOBKY 6511040 11 HAUHWTE
NPUrOTOBNIEHNE.

[NprimeyaHvie: [TomeLLeHne NPOAYKTOB B [yXOBKY [0
3aBepPLEHNA NPOrpeBa MOXET YXYAWWTb KyMHAPHbBIN
pe3sysnbrart.

. MPOrPAMMUPOBAHUE TOTOBKU
Mocne BbIGOPa 1 aKTBALIMN PeXMMa MOXKHO 3afjaTb
3HaueHne ASINTESIbHOCTA.

@ AJTENIbHOCTb
HaxmuTe KHoNnKy epemeHu: HauMHaeT MUraTb CYMBOJ 0.

i
UM

Ewe pa3 HakmuTe KHONKy 8pemeHu: Ha Ancnnee noaBATCA
Hagnucb “DUR” n muratowme cnmsonbl “AUTO”.
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3apaniTe ANTENbHOCTb, UCMONb3yA KHOMKK + 1 — . Yepes
HeCKO/bKO CeKyH[ Ha Aucrnee nosaBMTCA BPeMA CYTOK, a
Takke octaHyTcs AUTO n P, Kak noateepKaeHme
HaCTPOWKM.

(2.2

. I

[nAa npoBepKyM OCTaBLIeroca BpeMeHn NpUroToBeHnsA
HaXXMU1Te KHONKY 8peMeHU N yaepKnBanTe He meHee 2
ceKyHf. Ecnv ee Hy»KHO M3MEHUTb, HAXKMITE 3Ty KHOMKY
elle pas v U3MEeHWTE ANIUTENBbHOCTb, UCMOMb3yA KHOMKM +
n—.

Nocne oKOHYaHWA NPUroTOBIEHNA CUMBON ™ ncuesaer,
[yXOBKa NoJaeT 3ByKOBOW curHan, a Hagnucb “AUTO” Ha
AMncnnee HauMHaeT MuraTb

o-Hc>»
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YToObl BbIK/IIOUMTb 3ByKOBOW CUTHaJ, HaXKmuTe ntodyto
KHONKY.

MoBepHuTE %/qu BbIOOPA PEXMMa 1 pyuky mepmocmama
obpatHo Ha O 1 @, 3aTeM HaXXMUTE KHONKY 8pemMeHU 1
YOAEPKNBANTE HE MeHee 2 CEKYHJ, UTOObI BbIKMIOUNTD

DY XOBKY.

@ YCTAHOBKATAVMEPA

HaHHaA GyHKLMA He NpepbiBaET 1 He 3anycKaeT npoLecc
NPUroTOBNEHMA: OHA NWLLIb NO3BONAET UCMOJIb30BaTb
ANCNnen B KayecTBe TalMepa, Kak Mpuv BKINIOYEHHON, TaK 1
Npw BbIKIOYEHHOW AyXOBKe. [1nA akTuBaumm Tamepa
HaXKMUTE 1 yAepKNBaNTe KHOMKY BpeMeHW: Ha gucniee
HayHeT muraTtb cumeon (.

aNaly
AN

77N
KHonkamun +un— 3ajanTe HYXKHYIO0 O/INTEJIbHOCTb!:
O6paTHbIm OTCYET HAYHETCA Yepe3 HECKOJIbKO CEKYHA.

(. 1
N

Ha avicnnee nosBWTCA BpeMsi CyTOK U OCTAHETCA CUMBOJ
), NOATBEPXKAAIOLLWMIA, UTO TAMEP YCTAHOBJIEH.

MpumeyaHwe: YTobbl yBUAETL 1 NP HEOOXOAVMOCTU M3MEHUTD
00paTHbI OTCUET, ellle Pa3 HAKMUTE KHONKY 8peMeHU 1
YOEPXKMBaTE ee He MeHee 2 CeKyHJ.

- UICNOJIb3OBAHUE BAPOYHOW NAHENA

(CM. MIHCTPYKUWMIO, NpUnaraeMyto K BapOYHOWN NaHenu).

Ina Bbibopa ypOBHA MOLLYHOCTV MOBEPHUTE PYUKY
COOTBETCTBYIOLLEN 30HbI HAarpeBa Mo YaCcoBOW CTPESIKe.

Ha naHenu ynpaBneHna fyxoBky nmeeTca 4 pyyku

Ana ynpaeneHna paboTtor BapoyHou naHenu. Pyykn
yrnpaBneHna BapOYHOW NaHeNbo UMEIOT UMQPOBYIO LLKany,
COOTBETCTBYIOLLYIO Pa3/INYHbIM HACTPOWMKAaM MOLLHOCTU, 1
PALQ CIMBOJIOB PEXMOB.

0@ey10-8 -6 -4-2- 1wy
&J LLIAOALLMIA HATPEB

Pexxvm gna nogbema TecTa, pa3maAryeHua
CNIMBOYHOIO Macsia U3 XONOAWbHUKA, MOJAepKaHuA
TennbIMM AETCKOrO MUTaHNA 1 By TbiNIoYeK, MPUroTOBNEHNA
MNOrypToB, pacTanivMBaHnA LWokKonaga v np. JaHHbIn
PeXrM [OCTYMEH TOMbKO NPY ropALLEM MHAMKATOpe
OCTaTOYHOrO Tensa. YTobbl NCNob30BaTb PEXNM,
ybeanTech, YTo MHAMKATOP OCTAaTOYHOrO Tens1a BbIopaHHOM
30Hbl HarpeBa ropuT. [loBepHUTE PyuKy Ha oYy, . YTOODI
OTMEHUTb BbIOOP PEXKIMMA, U3MEHUTE NONOXKEHNE PYUKM.

@ NOOAEPKAHWME TEMIEPATYPbI

MNopaepaHne noctoaHHOM Temnepatypbl 60° C
[0 3aBepLUEHUNA NPUroToBNeHNA. YTobbl BbIOpaThb STOT
peXunm, NoBepHUTe pyyKy Ha .

% o - BbICTPAA BAPKA
™= JlaHHbIN peXkm No3BoNAeT ObICTPO AOBOANTL

BOAY [0 KMNeHNA C NocneayoLmm nogaepxaHmnem
TemnepaTtypbl B TeYeHMe 33JaHHOrO BPeMEHM.

Mo ncreyeHn 3agaHHOro BPEMEHM BapOYHas

naHesib aBTOMaTMYEeCKN BO3BPALLAETCA K HACTPOMKe
MaKCMabHOM MOLLHOCTU. DTOT PEXKNUM MOXHO BblOMpaTb
1 B npouecce NpurotosneHna nuwwm. BaxxHo: MNepep
BbIGOPOM pexknma ybeanTech, YTO Ha COOTBETCTBYIOLLEN
30He HarpeBa 1meeTcA KacTprond. B npotneHoOMm cnyyae
BO3MOKHO MOBPEXAEHNe NOBEPXHOCTI BAPOYHOWN NaHENN.
Pabouvie nokasatenu ana JaHHOIO PeXKMMa COOTBETCTBYIOT
TeM, KOTOpble NMEIOTCA Y BCeX CTEKNOKepaMnyeCcKnx
BaPOYHbIX NaHenen. [1na ncnonb3oBaHUA pexrmMa
NoCTaBbTe KaCTPIOIO HA BbIOPaHHYO 30HY Harpesa
1 NOBEPHUTE PYYKY Ha =3. [1nA OTMEHbI M3MeHuTe
NOJNIOXKEHNE PYYUKN.

@ OBbbEAVNHEHWE 30H

ITOT peXknM NpefyCMOTPEH Ha NeBbIX NepeaHein
1 3aaHel KoHdopKax. Mpur BKNOUYEHUN STOTO peXxxmma
YBENMYMBAETCA 30Ha Harpesa, YTo No3BosiAeT
Nosb30BaTbCA OONbLUMMM KaCcTPIOSIAMU OBaSIbHOW MK
npAMOoyronbHoM Gopmbl. [InAa BKNOUEHWA: NOBEPHUTE
PYUKyY B MOSIOXKEHNE 1 MOJOXANUTE, MOKa He HauHeT
MWraTb COOTBETCTBYIOLMI KOHPOPKE NHAMKATOP
OCTaTOYHOrO Tensa. YTobbl BKNIOUNTL GYHKLMIO TPOWHOW
30HbI (€CNM NpeAyCMOTPeHa), AOKANTECH Havyana
4acToOro MUraHuA MHAVKaTopa. BoibepurTe Tpebyembiin
YPOBEHb MOLLHOCTW, MOBEPHYB PYUKY NPOTMB YacOBOW
cTpenku. IHamMKaTop 0CTaToOYHOro Tensa HauHeT
ropeTb HenpepbIBHO, yKa3blBas, YTo BapoyHas naHesnb
ncnonb3ayetca. [ina oTMeHbl MOBEPHUTE PYUKy NPOTHB
yacoBoW cTpenkn Ha 0 .

Mpumevarve: OyHKUMA 06benHERS 30H MOXKET ObiTb
BKJTIOUEHa TOMbKO 1A [BOVIHbBIX U TPOMHbIX 30H HarpeBsa
BapOYHOM NaHenu.

@uknecht



TABJIULUA NPUTOTOBJIEHUA BNIOL

' RU

TEMMEPATYPA | OJIUTESIbHOCTb YPOBEHb U
PELIENT PEXXUM NPOrPEB C) (MUH) NPUHAGNEXHOCTH
— Na  160-180 35-55 2
Mupormn ns gpoxxeBoro Tecta — 3 1
ES Ha 150-170 30-90* P
— ) } 2
Muporn c HaunHKon ) £ fla § 150-190 30-85 S
(Um3KerK, LWTpYyaens, A6N0YHbIN NMPOr) = Mla 150 - 190 35.90 * -\1..3:14- ““.1|:.,“F
— Oa  170-180 15 - 40 3
MeueHbe / TapTaneTkn — 3 1
S Ha 150 - 175 20-45* —
— oa 180 30 - 40 3
MupoKHble N3 3aBapHOro Tecta — 3 1
ES fla  170-190 35-45% >
— a 90 120 - 130 3
Bese — 3 1
: *
s Ja 90 130 - 150 i
— Da  190-250 15-50 2
Xne6 / nnyua / pokavua — 3 1
ES Ha .~ 190-250 25-45* —1
— a 250 10-15 2
3amopoXKeHHaa nuyLua — 3 1
é ﬂca 250 10 - 20 * Aals -
— 2
ConeHble nuporn £ fa 175 - 200 40-50 N s
(OBOLLHOW MUPOT, KNALL) S fla 180 - 190 40 - 55 * Héﬂ .\%,.
— 3
BonoBaHbl / NIMPOru N3 C1I0€HOro — fla . 180-200 20-30 ~
Tecra = Na  180-190 20-40% 3 1
Jla3aHbs / MaKapOHHasA 3aneKaHKa — 2
/ KaHHennoHu / pnaHbl — fa 190 - 200 40-65 —J
BapaHuHa / TenAaTuHa / ropaguHa / —_ ) ) 2
CBUHMHA 1 Kr — Ha 190 - 200 90- 110 : :
— 2
Kypuua / Kponuk / yTka 1 Kr — Ha 190 - 200 65 - 85 \ |
N — 1/2
Unpenka / rycb 3 Kr - Ha 190 - 200 140 - 180 \ |
3aneyeHHas pbiba / B ponbre —_ ) } 2
(bune, Lenvikom) Ha 180 - 200 40 - 60 Lo
QapwmnpoBaHHbie OBOLYM S ) } 2
(TOMaTbl, LIyKKMHW, DaknarkaHbl) fAa 175 -200 50-60 e
TocTbl w7 Ja 200 2-5 -\..f,
— i iy & S
PEXKNMbI
OO6blUHbIN lpwnb Typborpunb KoHBekuma [ogpymanunsaHve
[ VP ~ [ ===V} J “_ w
NPUHALNERHOCTU P ®opma gna sbineykn [MoanoH / BCTaBHOW NPOTMBEHb Unn dopma NoaaoH / BCTaBHOM MopnoH ¢
euerka Ha pelleTke ANA BbINeYKN Ha pelleTke npoTnBEeHb 500 mn BOAbI

@uknecht




PELIENT PEXUM = nNPOrPEB TEM";‘Z‘;\TVPA nnmzm::;l)ocn npm::zzig(lm)cm
Pbi6a, pune / Kyckamn bl Ha 200 30 -40** -\..f.,- \viwf
byGnesme komerel peSponl = p, 200 0-507 P2
Kypuua-rpunb, 1-1,3 kr I - 200 55-70 ** _\._%__,_ \m;[
Poct6ud c KpoBblO 1 Kr g - 200 35-50 *** .\.,,é,.
bapaHbs Hora / pynbka I - 200 60 - 90 *** ;”
MeyveHbin KapTOodennb g - 200 45 - 55 *** [;J
OBoLyHasA 3aneKaHKa Z - 200 20-30 .\é,,_
NasaHba ¢ MAcom S Aa 200 50-100 %xxx 3 ;;ﬂ
Msco c KapTodenem £ [a 200 45-100 %% 3 ;y
Pbi6a 1 oBowwM s Ja 180 30 - 50 **¥* -\...3;;,- g;g

*[lomeHAnTe meCTamu YPOBHM B CepefnHe npouecca
NPUrOTOBNEHNA.

** [NepeBepHWTE NPOAYKT B CEpefnHe npoLuecca
NPUrOTOBNEHNUA.

*** [NepeBepHuTe OMOAO MO UCTEYEHMM ABYX TPETEW OT
o0Lero BpemeHy NpUroToBaeHna (ecnv Heobxoanmo).

¥4 BpemaA yKazaHo NpubnmsmTenbHO: 6111010 MOXHO BbIHYTb
13 AYXOBKM MO3XKe UMW PaHblUe B 3aBUCMMOCTH OT BaLLVIX
NNYHBIX MPEANOUTEHNI.

(Rvww 3arpysuTe pyKOBOACTBO “Mcnonb3oBaHme 1 yxoa'c
canta docs.bauknecht.eu, utobol npocmoTpeTb TabNNLY
NPOTECTMPOBAHHbIX PELIENTOB, MPVBEAEHHbBIX A/1A OLIEHKN B
COOTBETCTBUM CO CTaHAapTom IEC 60350-- 1

_ <= <~ > e
— L &% ES
PEXUMbI
OO6bIYHbIN [pnnb Typborpunb KoHBeKkumA [oapymanHvsaHve
[ Y ~ al==lr  J o M
MPUHAQNEXHOCTU MopnoH / BCTaBHOM .
Dopma 4719 BbINEYKN Ha [MoanoH / BCTaBHOM MopnoH ¢
Pewetka npoTmBeHb nnn popma
peweTKe npoTMBEHb 500 mn BoAbl
ANA BbINEYKN Ha pelueTke

YNCTKA N YXO[L

[nA nonyueHna AoNONHUTENBHON MHGOPMALMM 3arpy3uTe
pykoBoAcTBO “Vcnonb3osarue 1 yxon' c docs.bauknecht.eu

(Evww

Mepep Hauanom nO6bLIX AeNCTBUN
No YNCTKe N yXoay AaiiTe fyXOBKe
OCTbITb.

He ncnonb3yiite napoouncrurenu.
He ncnonb3yiite abpasuBHble

BHELUHWE NMOBEPXHOCTIU

« [MpoTrpainTe noBepxHOCTN NpMbopa BRaKHOM
candeTkom n3 MMKPOBOJIOKHA.

Mpw cunbHOM 3arpaAsHeHNn Jo6aBbTe HECKOMBbKO Kanesb
MOIOLLIEro cpeacTBa C HerTpanbHbiM pH. MNpoTpuTe
NOBEPXHOCTU HACYXO CYXOW TKaHbHO.

« He nonb3yiTech arpeccnBHbIMU U abpasvBHbIMU
MotoLwmmmn cpegcteamu. Mpm cnyyanHom nonagaHnm
TaKMX CPeCTB Ha NOBEPXHOCTb Npnbopa HemeaNeHHO
NPOTPUTE €ro BNaxXHOM candeTkon 13 MUKPOBOOKHa.

BHYTPEHHUE NOBEPXHOCTHU

- Nocne KaXkgoro NCNosib3oBaHUA AanTe JyXOBKe
OCTbITb 1 OYMCTUTE ee (>kenaTenbHO NOoKa OHa elle
Tennas) OT OTNIOKEHUI 1 NATEH, 06pa3yoLWwmxca Npu

npu6opa.

ry6K|n, CTaJibHble MO4aJiKu,
arpeccnBHblie n a6pa3|/|B|-|b|e
Moloujne cpeacTtBa, Tak Kak OHN
MOryT noBpeanTb NOBEePXHOCTA

HapeHbTe 3alnTHbIE NepUYaTKu.

OTKnounTE AYXOBKY

OT /1eKTpoceTun nepep,
BbINOJIHEHNEM JII06bIX AeNCTBUIA
no o6cnyXKnBaHuio.

npuroToBneHny Nuwn. [ina yganeHma KOHAeHcara,
obpasyioLierocsa Npy NPUroToBAEHNN NPOAYKTOB C
BbICOKMM COAepXaHnem Bnaru, JOXKAmMTecb NoIHOro
OXNaXKAEHWA OyXOBKM 1 NPOTpurTe ee candeTkon nnm
ry6kon. [1na uncTku ctekna ABepubl Nofb3ynTecb
cneuunanbHbIMU XXUAKUMU MOIOLLMMI CPeaCcTBaMMU.

« inAa yno6cTBa UMCTKM ABepLYy AYXOBKN MOXHO CHATb.

MPUHALNEXHOCTHU

Cpasy »ke nocsie UCnosb30BaHUA 3amounTe
NPYHaANEXHOCTN B BOAE CO CPEACTBOM AJ1A MblITbA
nocyabl. Ecnv nprvHaanexHocTu elle ropayne,
NoNb3yNTeCb KyXOHHbIMY pyKaBuUamu. OCTaTKmn Nnuwm
YAANATCA C MOMOLLbIO LWETKN U ryoKm.

@uknecht



3AMEHA NIAMIbl

1. OTkniounTe AyXOBKY OT 3neKTpOCeTM.

2. OtBepHUTe NNadoH, 3aMeHUTe Namny 1 HaBepHUTE
nnapoH B UCXOHOE NONOXKEHNE.

3. MogkniounTte OYXOBKY K 2/1IEKTPOCETHU.

' RU

[NprmevaHve: MIcnonb3ynte namnbl CO CNeayoLLymm
XapaKTEPUCTIKAMM: NaMbl HakanmeaHms 25-40 Bt/ 230 B,
Lokonb E14, T300°C unu ranoreHHble namnbl 20-40 B1/230

B, uokonb G9, T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas B n3genuu,
npeaHa3HadyeHa Ans ObITOBbIX MPUOOPOB 1 He MOAXOAUT 14
ocelyeHunsa nomelleHnn (Pernament EC 244/2009). Jlamnbl
YKa3aHHOTO T1Ma MOXHO NpuobdpecTt B Halwmx CepBUCHbBIX
LeHTpax.

- [pW yCTaHOBKeE ranoreHHbIX Namn He Kacanmtecs KX rosbiMu
PYKaMK, TaK Kak oTneyaTky NanbLes MOryT NpuBeCTr

K MoBpeXxaeHMo namnbl. He nonb3ynTech AyXOBKOW A0
YCTAHOBKM NMnadpoHa Ha MecTo.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLbl

1. 1nAa cHATVA ABEPLbl NONHOCTHIO OTKPOIiTE ee 1
OTKUHbTE GUKCATOPbI B MONIOXKEHME Pa3bNOKMPOBKM.

4. OI'I)/CTI/ITe asepuy, a 3atem NoNHOCTbIO OTKpOIZTe
ee. nOBepHI/ITe (I)I/IKcaTopr B NCXoaHOE NonoxeHue:
BHWM3 4O ynopa.

2. MpuKpoiiTe ABepPLY, HACKONBKO 3TO BO3MOXHO.
HapexHo 3axBaTuTe ABepuUy obenmun pykamu (He 3a
PYUKY).

CHumunTe aBepuUy, OOHOBPEMEHHO 3aKpblBas 1 cmeLlas
ee BBepx. [lonoxute aBepuy Ha MArKY0 NOBEPXHOCTb.

3. [ina ycTaHOBKYM ABEpLIbl NOJHECHTE ee K JyXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKWU NeTeNb C rHe3gamu 1 BCTaBbTe
BEPXHMEe YacTu neTenb B rHe3aa.

Cnerka HagaBuTe Ha purKcaTopbl, YTOObI yoeanTbcs,
UTO OHV 3aHANM NPaBUIbHOE MONOXKEHNE

5. 3akpoiiTe asepuy 1 ybeanTech, YUTO OHa HAXOAUTCS
B O4HOW NIOCKOCTM C MaHenblo ynpasnenuna. Ecnm

5TO He TaK, MOBTOPUTE BbILEOMNUCaHHbIe AeNCTBUA.
HenpaBnnbHO yCcTaHOBMEHHaA ABepLa MOXET BbINTH
N3 CTpoA.

Bauknecht



NMOUCK U YCTPAHEHUE
HENCNPABHOCTEN

ww [nsa nonyyeHya AONONHATENBHOM MHPOPMALIV 3arpy3nTe
pykoBoacTeo “Vicnonb3osaHve 1 yxon' c docs.bauknecht.eu

JlyxoBKa He paboTaer. :
. BCeTu.

. YNEeKTPOCEeTN.

Ha gncnnee otobpaxaetca
6ykBa “F”, 3a KoTOopoW cnegyet
HeKoTopoe YNCIo.

- OTcyTcTBYeT Hanps»KeHue

- MporpammHasn ownbKa.

- Cnoco6 ycTpaHeHuns

- MpoBepbTe HanMune HaNpPAXeHUA B CeTU.
. YbepuTechb, UTO AyXOBKa BK/IOYEHa B CeTb.

- NMpwubop oTcoeanHeH ot

- BbikntounTe 1 CHoBa BKNIOUMTE AyXOBKY 1
. NpoBepbTe, He UcYe3Na NN HeUCNPaBHOCTb.

- O6patuTtech B 6avKaniwmnin CepBMCHbIN
- ueHTp. CoobwuTe Yncno, cneayollee 3a
- 6ykBom “F".

MONE3HbIE COBETDI

ww [ns nonyyeHra ONONHUTENbHOW MHGOPMALINK 3arpy3uTe
pyKoBoACTBO “Vcnonb3osaHue 1 yxon' ¢ docs.bauknecht.eu

KAK MOJIb30BATbCA TABJINLIEN
NMPUTOTOBNIEHUA BJ1IOA

B Tabnuue ykasaHbl Hauayylwmne pexnmol,
NPUHAANEXHOCTM 1 YPOBHU ANA NPUrOTOBAEHUA
Pa3NNYHbIX TUMOB NPOAYKTOB.

YKa3aHHaA NpoJoKNUTENbHOCTb MPUrOTOBNEHNA
OTCUYMTBLIBAETCA OT MOMEHTa NomMelleHnsa 6noga B
AYyXOBKY. Bpema npepgBaputenbHOro Harpesa (ecnm oH
npefycMOTpPEH) He yUnTbIBaeTCA.

3HauveHnA TemnepaTypbl U 4ANTENbHOCTY
NPUroTOBMIEHNA ABNAKTCA OPUEHTUPOBOYUYHBIMA U
3aBMCAT OT KONIMYeCcTBa NPOAYKTa N NCNONb3yeMblX
npuHagnexHocten. HaunHanmTe ¢ cCaMbIX HU3KNUX
peKoMeHAOBaHHbIX HACTPOEK, 1, ecnn 6ntoao
OKaXeTCA He rOTOBbIM, MepexoaunTe K 6onee BbICOKMM
HacTpouKam. VMicnonb3lynTe BxogAalwme B KOMNAEKT
NPUHagNeXHoOCTN, oTAaBanTe NpeanoYTeHne
dbopmam ans BbiNeUYKn 1 NPOTUBHAM N3 TEMHOIO
MeTanna. Bbl TakXKe MoXxeTe UCcnosib3oBaTb Nocyay

13 >KapOoMpPOYHOro CTeKa nnu kepamuku. Mpu

3TOM YUYNTbIBANTE, UTO NPOJOIKUTENIBHOCTD
NPUroToBAEHUA B HEN HEMHOTO YBENYMBAETCA.

OAHOBPEMEHHOE NPUTOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX bJ1to[

B pexume “lMogpymaHnsaHmne”, MO>XHO O4HOBPEMEHHO
roTOBUTb HECKONbKO 65t0f, TpebyoLwmnx oaHON 1

TOW »Ke TemMnepaTypbl NPUroToBNeHUA (Hanpumep,
pbiby 1 OBOLLM) Ha pPa3HbIX YPOBHAX AYXOBKU. [pn
HeoOX0AMMOCTN MOMEHANTE YPOBHM HA ABYX TPETAX
npouecca NpuUroToBneHnsa. BolHbTe U3 gyxoBku 6noga
C MEHbLINM BPEMEHEM NPUrOTOBNIEHNA M OCTaBbTE
6nt04a, NPUroToBNIeHNE KOTOPbIX TpebyeT 6onee
NPOAOMXKMNTENBHOIO BPEMEHW.

+  TMocetute Haw canT docs.bauknecht.eu
+  Wcnonb3ynte QR-kopa
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I'IaCI'IOpTHOVI Tabnnuke n3genus.

C HOPMATUBHbIMU AOKYMEeHTaMW, CTaHQapTaMn n AONONIHUTENbHON wud)opmaumel?l o
npoAyKTe MOXXHO O3HAKOMUTDbCA NO cieAyoLWKnM cCbisiKamM:

Mnn o6paTuTech B Hall CEPBUCHDbII LLeHTP (HOMep TenepoHa yKasaH B rapaHTUNHOM
TanoHe). Mpu obpaLleHnn B HaLl CEPBUCHBI LIEHTP COOOLLMTE KOAbI, YKa3aHHble Ha

@uknecht



Kvikguide I DA

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT
PRODUKT

Registrer venligst dit produkt pa
=_) www.bauknecht.eu/register, for at modtage en mere
komplet assistance

PRODUKTBESKRIVELSE

1.

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, fgr apparatet
tagesi brug.

Betjeningspanel

Ventilator

Ringvarmelegeme

(ikke synligt)

Skinner

(niveauet vises pa ovnens forside)
Ovnlage

@verste varmelegeme/grill
Lampe

Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

Nedre varmeelement
(ikke synligt)
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BETJENINGSPANEL

A

% ecesesce 2.. o
OVNENS Varighed, minutur. BETJENINGSKNAPPER TIL
BETJENINGSANORDNINGER 4. DISPLAY KOGEZONEN
1. VAELGEKNAP A. til forreste venstre kogezone.
Bruges til at teende og slukke for 3. TERMOSTATKNAP B. til bagerste venstre kogezone.

Drej herpa, for at markere den
gnskede temperatur.

6. KONTROLLAMPE FOR
TERMOSTAT/FORVARME

ovnen, ved at vaelge en funktion.
Sluk for ovnen, ved at dreje
knappen over pa O.

2. KNAPPEN +/-

C. til bagerste hgjre kogezone.
D. til forreste hgjre kogezone.

Til at reducere eller gge den viste
vaerdi pa displayet.

3. KNAPPEN KLOKKESLAT
Til valg af forskellige indstillinger:

Den teender under opvarmningen.

Den slukker, nar den gnskede
temperatur er naet.

Bemaerk: Alle knapperne er
drejetrykknapper. De kommer ud, nar
der trykkes midt pa dem.

@uknecht



TILBEHOR

Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra
docs.bauknecht.eu for at fa mere at vide

Evww

RIST

: BAGEPLADE

. SKYDERIBBER
 (AFHANGIGT AF MODEL)

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kgbt.
Yderligere, ikke medfalgende, tilbehar kan kabes separat hos vores Kundeservice

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

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

« Andet tilbehgr, sésom drypbakken og bagepladen
isaettes vandret, pa samme made som risten

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Skinnerne tages ud ved at fjerne faesteskruerne (om
forudset) i begge sider ved hjeelp af en mont eller et
redskab. Laft skinnerne opad og traek de nedre dele
ud af deres saeder: Nu kan du tage skinnerne ud.

- For at iseette skinnerne igen, skal man farst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovnrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub

dem derefter pa plads i det nederste leje. Skru
feesteskruerne i igen

FUNKTIONER

Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra
docs.bauknecht.eu for at f& mere at vide

Evww

0 OFF
Til at slukke for ovnen.

OVNLYS
=" Til teending/slukning af ovnlyset.

— | OVER-/UNDERVARME

— | Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt
ribbe.

% DIAMOND CLEAN

Til at fjerne snavs fra tilberedningen ved hjzelp
af rengering med lav temperatur. Dampvirkningen
under denne specielle renggringscyklus med

lav temperatur gor, at snavs og madrester nemt

kan fjernes. Haeld 200 ml drikkevand i bunden af
ovnen og brug funktionen i 35’ ved 90°C. Aktivér
funktionen nar ovnen er kold, og lad den kgle af i 15’
nar cyklussen er ferdig.

Ny VARMLUFTSBAGNING

Til tilberedning af ked og teerter med fyld pa
én plade, eller pizzaer pa en eller to plader. Denne
funktion giver en jaevn, gylden, spred top og bund.
Ved tilberedning pa to ribber anbefales det at bytte
om pa retterne efter halvdelen af tilberedningstiden,
sa der opnds en mere ensartet tilberedning.

<~|GRILL

Til grilning af baffer, kebab og medisterpalse,
til gratinering af grgntsager og ristning af brgd. Nar
du griller kad, anbefaler vi at anvende en bakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

<~ TURBO GRILL

& Til stegning af store kadstykker (kaller,
oksesteg, kylling). Vi anbefaler at anvende en bakke
til at opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.
Drejespiddet (hvis det findes) kan anvendes til denne
funktion.

3 |OPT@NING
¢ |Bruges til hurtig optening af madvarer.

@uknecht



FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

1. INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslzettet forste
gang, man taender for apparatet: “AUTO” og “0.00”
blinker pa displayet.
\\A” \\- N/ -/'
ro et
R R
Tryk samtidigt pa tasterne — og +, for at indstille

klokkeslzaettet: Indstil klokkeslaettet ved hjaelp af
knapperne + og —.

U
T
O

Bemaerk: Det er n@dvendigt at nulstille uret, for at aendre
klokkeslzettet pa et senere tidspunkt, for eksempel efter et
lzengerevarende stremsvigt.

2. INDSTILLING AF LYD

Tryk pa knappen Klokkeslzet efter at have valgt det
gnskede tidsformat: Displayet viser “ton 1”.

oo
Tryk pa knappen —, for at veelge den gnskede tone, og
tryk herefter pa knappen Klokkeslzet, for at bekraefte.

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film
fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen op

til 250 °C i cirka en time, om muligt med funktionen
"Varmluftsbagning". Oven skal veere tom i dette
tidsrum.

Folg anvisningerne, for at indstille funktionen korrekt.

Bemezerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for fgrste gang.

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Man valger en funktion, ved at dreje vaelgeknappen
over pa den gnskede funktions symbol.

2. AKTIVERING AF EN FUNKTION

Drej pa termostatknappen for at indstille den gnskede
temperatur og starte den valgte funktion.

Funktionen kan nar som helst afbrydes, ved at dreje
veelgeknappen og termostatknappen over pa Oog®.

3. FORVARME

Efter aktivering af funktionen vil termostatens
kontrollampe taende, hvilket signalerer, at
forvarmningsprocessen er startet.

Ved afslutningen af denne proces slukker
termostatens kontrollampe, hvilket angiver, at ovnen
har ndet den indstillede temperatur: Saet nu retten i
ovnen, og begynd tilberedningen.

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

. PROGRAMMERING TILBEREDNING
Efter markering og aktivering af funktionen, er det
muligt at indstille varighedens vaerdier.

@ VARIGHED
Tryk pa knappen Klokkeslzaet: Symbolet O blinker.

AN
e N

Tryk pa knappen Klokkeslzet igen: Displayet viser DUR

og AUTO blinker.

S %

R

N

7N

’-

Indstil varigheden vha. tasterne + og —. Displayet
viser klokkeslaettet efter fa sekunder, og AUTO M
forbliver taendt, for at bekraefte indstillingen.

(.2
o

Tryk pa knappen Klokkeslzaet i mindst 2 sekunder, for
at fa den tilbagevaerende tilberedningstid vist. Tiden
kan, om ngdvendigt, a&ndres ved at trykke endnu en
gang og andre varigheden ved hjzelp af knapperne +
og —.

Nar tilberedningen er faerdig, slukker symbolet Ly
lydsignalet aktiveres, og AUTO blinker pa displayet

[ B P T

S I R gy

Tryk pa en knap for at deaktivere lydsignalet.

o-HcCc>

Drej funktionsknappen og termostatknappen tilbage
paOog®, og tryk herefter pa knappen Klokkeslaet i
mindst 2 sekunder, for at slukke for ovnen.

@uknecht



@ INDSTILLING AF TIMEREN

Denne funktion hverken afbryder eller aktiverer
tilberedningen, men giver dig mulighed for at
anvende displayet som en timer, bade mens en
funktion er aktiv, og mens ovnen er slukket.

Tryk langvarigt pa knappen klokkesleaet, for at
aktivere timeren: Symbolet ) blinker pa displayet.

.1
Lt

Indstil den @nskede varighed vha. knapperne + og —:
Nedtzellingen begynder efter fa sekunder.

(. 1
() i N

Displayet viser klokkeslaettet, og () forbliver taendt for
at bekreaefte, at timeren er indstillet.

L

)

7

Bemaerk: For at vise nedtzellingen og eventuelt zendre den
skal du trykke pa knappen klokkesleet i 2 sekunder igen.

- BETJENING AF KOGESEKTION
(jfr. kogesektionens medfelgende anvisninger).

Drej den relevante kogesektions betjeningsknap med
uret til det enskede effektniveau.

Ovnens betjeningspanel er udstyret med 4
drejeknapper, der kontrollerer kogesektionens drift.
Betjeningsknapperne er forsynet med en skala, der
svarer til forskellige varmeindstillinger, samt med
forskellige funktionssymboler.

0@cty10-8-6-4-2- 1wy

SKANSOM OPVARMNING

Kan anvendes til at haeve dej, bledgere koldt
smor, holde sutteflasker eller babymad varm, lave
yoghurt, smelte chokolade o.l. Funktionen kan
kun anvendes, nar kontrollampen for restvarme er
teendt. Kontrollér, at den pagaeldende kogezones
kontrollampe for restvarme er teendt. Drej knappen
til . Funktionen ophgrer, nar knappens position
endres.

-@ VARMHOLDNING

Holder temperaturen konstant pa 60° efter endt
tilberedning. Funktionen vaelges ved at dreje knappen
til .

2o o - LYNKOGNING

=Y Med denne funktion bringes vand hurtigt i
kog. Funktionen forbliver aktiv i et forudbestemt
tidsrum. Nar den indstillede tid er gdet, vender
kogesektionen automatisk tilbage til den maksimale
effekt. Lynkogningsfunktionen kan ogsa aktiveres
efter start pa tilberedningen. VIGTIGT: Fer aktivering
af lynkogningsfunktionen skal der anbringes en
gryde pa den valgte kogezone, sa den glaskeramiske
overflade ikke bliver beskadiget. Alle glaskeramiske
kogesektioner er garanteret de anfgrte ydelser for
denne funktion. Funktionen aktiveres ved at anbringe
gryden pa den valgte kogezone og dreje knappen

til t'(;_*“j Funktionen ophgrer, ndr knappens position
aendres.

@ MULTIZONE

Denne funktion kan anvendes pa kogezonerne
forrest til venstre samt bagest til venstre.
Dobbeltzonefunktionen udvider kogesektionens
opvarmede omrade, sa der kan anvendes store ovale
eller rektangulzere gryder. Ga frem pa felgende made:
Stil knappen pad @), og vent, til den valgte plades
kontrollampe for restvarme begynder at blinke.
Aktivering af tredobbeltzonen (afhaengigt af model):
Vent, til kontrollampen begynder at blinke hurtigere.
Valg den gnskede effektindstilling ved at dreje
knappen mod uret. Kontrollampen for restvarme lyser
fortsat for at vise, at kogesektionen er teendt. Valget
slgtaes ved at dreje knappen imod urets retning, over
pa 0.

Bemaerk: Multizonefunktionen er kun aktiv ud for
kogesektionens dobbelt- og tredobbeltkogezone.

@uknecht



' DA
TILBEREDNINGSTABEL

© TEMPERATUR |  VARIGHED NIVEAU
OPSKRIFT FUNKTION FORVARME Q) (MIN) 0G TILBEH@R
— Ja.  160-180  35-55 2
Kager med haevemiddel — ; 3 1
ES Ja. 150-170 30-90*% > 1
— ] ] )
Kager med fyld S Ja | 150 -190 30-85 | :
(oste- og aebleteerter, strudel) = Ja 150 - 190 35.90 * -\”f?’|=.n",- “”.1|:.,"F
— Ja . 170-180 15 - 40 3
Smakager / Tarteletter — 3 1
EN Ja. 150-175 20-45% >
— Ja 180 30- 40 3
Vandbakkelser — 3 1
S Ja. 170-190 35-45% >
— Ja 90 120-130 3
Marengs — X 3 1
S Ja 90 130-150% >
— Ja . 190-250 15 - 50 2
Bred/pizza/focacciaboller — 3 i
S Ja. . 190-250 25-45% >
— Ja 250 10-15 2
Frossen pizza — 3 1
S Ja 250 10-20% >
— 2
Madterter S Ja_  175-200 40-50
(vegetarteerte, quiche) = Ja 180 - 190 40 - 55 * -u?:;,- ““.1|:.,“F
_ Ja . 180-200 20-30 3
Vol-au-vent/butterdejssnitter — : 3 1
= Ja.  180-190 20-40% >
Lasagne/pastaret i ovn/cannelloni/ — ) ) 2
postejer - Ja 190 - 200 40 - 65 | :
Lam/kalv/okse/svin 1 kg — Ja 190 - 200 90- 110 : 2 :
Kylling, kanin, and 1 kg _ Ja 190 - 200 65 - 85 2
Kalkun / gas 3 kg _ Ja 190 - 200 140-180 /2
Fisk i fad — 2
Fyldte grensager % i i 2
(tomater, courgetter, auberginer) Ja 175 - 200 >0-60 e
Toast = Ja 200 2-5 4
— b iy & =
FUNKTIONER
Over-/undervarme Grill TurboGrill Varmluft Varmluftsbagning
TILBEH@R [ Y vl Aalir - J “_ r M
Rist Teerteform pa rist Dgiff;arlt(:zrk:%zp:ia:e Dryppebakke / Bageplade Dryppebal:/l;igned 500 ml

@uknecht




© TEMPERATUR |  VARIGHED NIVEAU
OPSKRIFT FUNKTION  FORVARME “C) § (MIN) 0G TILBEHOR
Fiskekoteletter/-fileter | Ja 200 30-40** _‘__f_'_ : ) :
Medisterpolse/grillspyd/spareribs/ [ ) 4 3
hakkebof z Ja 2000 30-507F s v
. <7 2 1
Stegt kylling 1-13 kg I - 200 55-70%* e
Rod oksesteg 1 kg g - 200 35-50 %% 2
< 2
Lammekglle/skank 4 - 200 60-90*** :
- 2
Ovnstegte kartofler 4 - 200 45 - 55 ***
g 2
Gronsagsgratin - 200 20-30 S
Lasagne og ked ES Ja 200 50 - 100 **** 3 !
A=~ | ]
Kad og kartofler EN Ja 200 45 - 100 **** 3 !
: : L | J
Fisk & Grgnsa ES G *%xx 3 1
ger Ja 180 30-50 . u
* Byt om pa ribberne efter halvdelen af tilberedningstiden. @wvww Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet. fra vores website docs.bauknecht.eu som ogsa indeholder
***\lend maden, nar to tredjedele af tilberedningstiden er gdet  tabellen over afprevede opskrifter, der er udarbejdet til
(om ngdvendigt). certificeringsmyndighederne i overensstemmelse med
% Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa standard IEC 60350 - 1.
forskellige tidspunkter afthaengigt af personlig preeference.
— il z & =
FUNKTIONER
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning
[ ol a1~ J ~ r S
TILBEHOR Dryppebakke/bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist Teerteform pa rist ypp 9 ,,p, Dryppebakke / Bageplade ypp
eller teerteform pa rist vand

D load B - dligeholdel iledni fi
RENGORING OG @y D002 Bruos 09 vedligenoldelses ejedningen
VEDLIGEHOLDELSE

S¢rfg for, at ovnen er kold, inden  skuremidler eller slibende/ Brug beskyttelseshandsker.
du foretager vedligeholdelse etsende renggringsmidler, da .
eller renggring. disse kan beskadige apparatets Ovnens stramforsyning skal

Anvend ikke damprensere. DAL 32%1?;:!::%;::"“ form for
Brug ikke metalsvampe,

UDVENDIGE OVERFLADER madreste;r. For at tgrre ev_entuel kpndens, der har

- Renger overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre. | dannet sig som falge af tilberedning af mad med et
Tilfoj et par dréber neutralt renggringsmiddel, hvis de | hejt vandindhold, skal du lade ovnen kele helt af og

- Brug aldrig aetsende rengaringsmidler eller glasset i lagen med et egnet pudsemiddel. ,
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter - Ovnens lage kan tages af hangslerne, sa rengeringen
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal det lettes.

straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre. TILBEH@R

INDVENDIGE OVERFLADER Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sé rengares, efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskeborste
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes eller en svamp.

@uknecht



UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af lampen, udskift paeren, og
skru lampeglasset pa lampen igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

' DA

Bemezerk: Brug kun 25-40 W/230V gladepzerer af typen
E-14,T300°C, eller halogenpaerer 20-40 W/230V af typen
(9, T300°C. Paeren i produktet er specielt designet til
apparater beregnet til husholdningsapparater og er ikke
egnet til almindelig belysning i husholdningen (Radets
forordning EF 244/2009). Parerne kan kgbes hos eftersalgs-
serviceafdelingen.

- Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du 4bne den helt, og seenke
spaerhagerne, indtil de er i uladst position.

2. Luk l3gen, sa meget du kan.

Tag godt fat om lagen med begge hander - hold den
ikke i handtaget.

Fjern ldgen ved ganske enkelt at fortsaette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigeres fra lejet. Leeg lagen pa den ene
side pa en blgd overflade.

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

4, Senk l13gen, og dbn den helt. Seenk spaerhagerne
til deres oprindelige position: Serg for, at du saenker
dem helt ned.

rigtige position

5. Prov at lukke Idgen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfldet,
skal du gentage ovenstdende trin: lagen kan blive
beskadiget, hvis den ikke fungerer rigtigt.

Bauknecht



Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra
F EJ LFI N D I N G vww docs.bauknecht.eu for at fa mere at vide

. Problem - Mulig arsag . Losning

Ovnen fungerer ikke. - Ingen strom. - Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
- Afbrydelse fra lysnettet.  stikket sidder i stikkontakten.

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

Displayet viser bogstavet "F", . Softwareproblem. - Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling
efterfulgt af et nummer. : : 0g angiv nummeret, der star efter bogstavet
IIFII.
Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra

NYTT I G E TI PS Zww docs.bauknecht.eu for at fa mere at vide
SADAN L/ASES TILBEREDNINGSTABELLEN SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
Tabellen angiver den bedste funktion, det bedste MADVARER
tilbehor og niveau til tilberedningen af flere Nar funktionen “VARMLUFTSBAGNING"” anvendes,
forskellige typer mad. kan der tilberedes forskellige madvarer, der

Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten | kraever samme temperatur, samtidigt (f.eks. fisk og
seettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kreever | grgnsager) pa forskellige ribber. Byt om nadvendigt

forvarmning. om pa ribberne nar to tredjedele af tiden er gdet. Tag
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er de madvarer, der kraever kortere tilberedningstid, ud
vejledende og afhaenger af meengden af madvarer af ovnen, og fortsaet tilberedningen af de madvarer,
og den anvendte type tilbehgr. Start med de der kraever lengere tilberedningstid.

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

Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan indhentes ved
at:

Bespge vores website docs.bauknecht.eu
«  Ved hjaelp af QR-koden

, - Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i

m] ] [m]
¥ iy
]|

garantihaeftet). Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit
produkts identifikationsskilt.

@auknecht I
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