Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

' DE

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

........

1. Bedienfeld
2. Geblase
3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
4. Laufschienen
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)
5.Tur
6. Wasserschublade
7. Oberes Heizelement/Grill
8. Beleuchtung
9. Typenschild
(nicht entfernen)
10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

coX J— _ T e
B8 O « A = EONN-}
1 2 3 4 5 7 8 9
1.EIN/ AUS 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
und zum Stoppen einer aktiven
Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendi.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Ruckkehr zur vorherigen
Ansicht.

Ermdglicht wahrend des Garens das
Andern der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

Zum Durchlaufen eines Men(s und
zum Erhohen der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHORTEILE

FETTPFANNE

ROST

Fur die Verwendung als Bréter
zum Garen von Fleisch, Fisch,
GemUse, Fladenbrot oder zum
Aufsamsmmeln von
Garflussigkeiten bei

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

DAMPFEINSATZ

Der Dampf kann leichter
zirkulieren, wodurch ein
gleichmaliges Garen der
Speise unterstitzt wird. Den
Tropfeinsatz auf die Ebene
darunter stellen, um den beim
Garen freigesetzten Saft
aufzufangen.**

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhohten 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 kénnen die
Seitengitter entfernt werden.

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 kénnen die
Seitengitter entfernt werden.

Gt

BACKBLECH

Zum Backen von Béackerei-

aber auch fur die Zubereitung
von Braten, Fisch in der Folie

Positionierung unter dem Rost.

BACKAUSZUGE *

—

Zum einfachen Einsetzen oder

und Konditoreierzeugnissen, | Entfernen von Zubehorteilen.

usw.

* nur flr bestimmte Modelle erhéltlich

** Nur far DAMPF-Funktion verwenden

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

Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in seine Position absenken.
Um die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil des
Clips fest gegen das Seitengitter driicken. Sicherstellen,
dass sich die Backausziige frei bewegen kénnen. Diese
Schritte am anderen Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

gl

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




FUNKTIONEN

MY MENU

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen aller
Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemiise,
Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen Sie den
Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion
bestmdglich zu nutzen.

MAN. FUNKTIONEN

« HEISSLUFT

Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf mehreren
Ebenen (maximal 3) mit gleicher Gartemperatur. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksiibertragung von einer
Speise auf die anderen.

«  UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit Fiillungen auf
nur einer Einschubebene.

¢ MULTIFLOW MENU

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

+  GRILLFUNKTIONEN

» GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwiirsten, zum
Uberbacken von Gemlse oder RGsten von Brot. Beim Grillen von
Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln
der Garfliissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

»  TURBO GRILL

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

« MY FROZEN FOOD

Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartemperatur sowie
den Modus fiir 5 verschiedene tiefgekiihlte Fertiggerichte aus. Ein
Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

« SPEZIALFUNKT.

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen. Es wird
empfohlen, das Gargut auf die mittlere Einschubebene zu
geben. Es wird empfohlen, die Lebensmittel in ihrer Verpackung
aufzutauen, um dem Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

» KEEP WARM
Damit frisch gegarte Speisen heil8 und knusprig bleiben.

»  AUFGEHEN

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

»  MAXI COOKING

Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (Uber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu wenden,
um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden Seiten zu
erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und an zu begiel3en,

damit es nicht austrocknet.

»  ECO HEISSLUFT

Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken und Fleischfilets

auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein tibermaBiges Austrocknen der Speise
vermieden. Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur Optimierung des
Energieverbrauchs, sollte die Ofentlir nicht geoffnet werden, bis
die Speise vollstandig gegart ist.

»  NIEDRIGTEMPERAT.

Zum schonenden Garen von Fleisch und Fisch. Diese Funktion
gart Speisen langsam, um diese zart und saftig zu erhalten.
Dank der niedrigen Temperaturen braunt die Speise nicht an
und das Garergebnis ist dhnlich wie beim Dampfgaren. Es wird
empfohlen, Braten zuerst in einer Pfanne anzubraten, um das
Fleisch zu braunen und im eigenen Saft zu garen. Fiir beste
Ergebnisse sollte die Ofentiir wahrend des Kochens geschlossen
bleiben, um eine Warmeverteilung zu vermeiden. 300 g - 3 kg
Fisch sollten zwischen 2-5 Stunden, 1-3 kg Fleisch zwischen 4-7
Stunden gegart werden.

o SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

Q”:S@ HEISSLUFT + DAMPF

+ 100% DAMPF

Zum Zubereiten von natlirlichen und gesunden Speisen mit
Dampf, um den vollen Nahrwert der Speise zu bewahren.
Diese Funktion ist insbesondere zum Garen von Gemuise, Fisch
und Friichten als auch zum Blanchieren geeignet. Falls nicht
anderweitig angegeben, alle Verpackungen und Schutzfolien
entfernen, bevor die Speise in den Ofen gestellt wird.

+  HEISSLUFT + DAMPF
Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes mit denen
der HeiB3luft ermdglicht Ihnen diese Funktion, auRen angenehm
knusprige und gebraunte Speisen zu garen, die gleichzeitig
innen zart und saftig sind. Um beste Garergebnisse zu erzielen,
empfehlen wir, eine HOHE Dampfstufe zum Garen von Fisch, eine
MITTLERE fiir Fleisch und eine NIEDRIGE fir Brot und Desserts
auszuwahlen.
O/UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

MEINE FAVORITEN

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

@ REINIGUNG

« DIAMOND CLEAN

Die Wirkung von Wasserdampf, der wahrend diesem speziellen
Reinigungszyklus mittels einer niedrigen Temperatur freigegeben
wird, erleichtert die Entfernung von Schmutz.

Aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

« ENTLEEREN

Zum Entleeren des Boilers, damit sichergestellt wird, dass er kein
Restwasser enthalt.

+ ENTKALKEN

Zum Entfernen von Kalkablagerungen aus dem Boiler. Es wird
empfohlen, diese Funktion regelmafig zu verwenden. Sollten Sie
dies nicht tun, erscheint eine Meldung auf der Anzeige, um Sie
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daran zu erinnern, den Ofen zu reinigen.
KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem “"ECO™-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich nach 1
Minute aus. Das Display wird automatisch ereut aktiviert, wenn eine

ERSTER GEBRAUCH

beliebige Taste gedriickt wird.

Wenn ,DEMO" Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle Menus
verfligbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum Ausschalten
dieses Modus Uber das Mend , EINSTELLUNGEN" auf ,DEMO”
zugreifen und ,Aus” auswahlen.

Durch Auswahl von ,WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das Gerdt aus
und kehrt dann zum ersten Einschalten zurlck. Alle Einstellungen
werden geldscht.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display
erscheint “English”.

+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren Sprachen
durchzublattern und die gewlinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie 1 zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Men(i ,EINSTELLUNGEN gedndert werden, das durch
Dricken auf €3 verfligbar ist.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

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

Den Einstellknopf drehen, um 16 “Hoch” oder 13 “Niedrig”
auszuwahlen und 4 zur Bestatigung driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

3. ZEIT EINSTELLEN

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

-+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen und
& drlicken: Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern.
—+ oder — driicken, um die Minuten einzustellen. Driicken Sie
4 zum Bestdtigen.

Bitte beachten: Nach einem ldngeren Stromausfall muss die Zeit unter
Umstdnden ermeut eingestellt werden. Wahlen Sie ,UHR" im Men(
LEINSTELLUNGEN" durch Dricken von € .

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der Herstellung
zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in
leerem Zustand aufzuheizen, um magliche Gerliche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde

auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion mit
Luftzirkulation (z.B.,Heilluft” oder,Umluft”).

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmen. Die Funktionen kdnnen durch Driicken des
Symbols einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen
eines Menus ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem
Menii auszuwahlen (auf dem Display wird das erste verfiigbare
Element angezeigt), + oder — driicken, um das gewlinschte
Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung &4 driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander gedndert werden kdnnen. Durch Driicken von <<
konnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL / DAMPFSTUFE

_@__:_:

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie + oder —,
um diesen zu d@ndern. Bestétigen Sie dann mit &4 und fahren Sie
mit den folgenden Einstellungen fort (wenn mdoglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt
drei feste Temperaturstufen flr das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel),
1 (niedrig). Bei der,HeiBluft + Dampf” Funktion kénnen Sie die
Dampfmenge aus folgenden Werten auswahlen: 1 (niedrig), 2
(mittel), 3 (hoch).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kénnen die
Werte mit + oder — gedndert werden.

DAUER

oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit, und driicken
Sie anschlieBend &4 zur Bestatigung. Die Garzeit muss nicht
eingestellt werden, wenn der Garvorgang manuell gehandhabt
wird (ohne Timer): Driicken Sie 4 oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus konnen
Sie keinen verzdgerten Start programmieren.

Bitte beachten: Die eingestellte Garzeit kann wahrend des
Garvorgangs durch Drlicken von << angepasst werden: Driicken Sie
~+ oder — zum Anpassen und drlicken Sie dann & zur Bestatigung.
ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

@uknecht



Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr Garzeitende
programmiert wird. Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das
Symbol @ blinkt.

Druicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fiir das Ende des
Garvorgangs. Driicken Sie &4 zur Bestatigung und Aktivierung

der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir schlief3en:

Die Funktion startet automatisch nach der berechneten Zeit,
damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewlinschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas
langer sind, als in der Gartabelle angegeben. Wahren der Wartezeit
kénnen Sie 4+ oder — dricken, um die programmierte Abschaltzeit
anzupassen, oder <<, um andere Einstellungen zu dndermn. Durch
Driicken von <<, um Informationen anzuzeigen, kann zwischen
Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

.MY MENU

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen aller
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / HOHE / PIZZA (RUND-BLECH-EBENEN)

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display: Driicken Sie ++ oder — zum
Einstellen des geforderten Wertes und dann &4 zur Bestatigung.
GARGRAD / ANBRAUNEN

Bei einigen My Menu Funktionen kann der Gargrad angepasst
werden.

2N

N 7
4 AN

Nach Aufforderung + oder — driicken, um die gewiinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie 4 oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Auf die gleiche Art und wo mdglich,
kann in einigen My Menu-Funktionen die Stufe des Anbraunens
zwischen niedrig (-1) und hoch (1) eingestellt werden.

.GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Heil3luft + Dampf/100% Dampf” oder eines
der verschiedenen My Menu speziellen Garrezepte kdnnen alle

Arten von Speisen unter Verwendung von Dampf gegart werden.

Dampf verteilt sich im Vergleich zur heil3er Luft, die typisch

fir Ober-/Unterhitze ist, schneller und gleichmaRiger in der
Speise: Dies verringert Garzeiten, hélt die wertvollen Nahrstoffe
in den Speisen und sorgt dafiir, dass Sie mit all Ihren Rezepten
hervorragende, wirklich kostliche Ergebnisse erzielen.

Die Tiir muss wahrend der gesamten Dauer des Dampf-
Garvorgangs geschlossen bleiben.

Fiir das Dampfgaren muss der Behalter im Ofen Uber die
Schublade am Bedienfeld gefiillt werden.

Wenn am Display mit den Anzeigen "ZUM SPULEN IN” oder
"WASSER AUFFULLEN" gefordert, die Schublade durch leichtes

I
. DE
Driicken 6ffnen. Gie3en Sie langsam etwas Trinkwasser hinein,

bis das Display "BEFULLEN ABGESCHLOSSEN" zeigt. Das maximale
Fassungsvermogen des Behalters betrdgt etwa 1,5 Liter.

Es ist nur notwendig, Wasser hinzuzufiigen, wenn der Behdlter
nicht genug gefiillt ist, um den Garvorgang abzuschlie3en.
Vermeiden Sie es, den Behalter zu fiillen, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist oder bis es vom Display angefordert wird.

3. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewtiinschten entsprechen oder Sie
Ihre gewiinschten Einstellungen vorgenommen haben, driicken
Sie [] zum Aktivieren der Funktion.

Driicken Sie [>] wahrend der Startzeitvorwahlphase, wird der
Ofen die Funktion sofort starten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fiir jede
Funktion. Sie kénnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Driicken
von stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der Anzeige
angezeigt. Driicken Sie <<, um zur vorhergehenden Ansicht
zurlickzukehren und eine andere Funktion auszuwahlen oder
warten Sie die vollstandige Abkiihlung ab.

4.VORHEIZEN

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

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

An dieser Stelle die Tiir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen, die
Tiir schlieBen und den Garvorgang starten.

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

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen zu
erreéchendeTemperatur kann immer mit + oder — gedndert
werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN
ODER KONTROLLIEREN

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
voriibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Zum Weitergaren, die Tir schlieBen.

Bei einigen My Menu-Funktionen muss die Speise wahrend dem
Garen gewendet werden.

@uknecht
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Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszuflihren ist. Offnen Sie die Tiir, um die Uber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. Schlie3en Sie die Tir
und setzen Sie den Garvorgang fort.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor Garende
dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

¥NO)

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszuflihren ist. Kontrollieren Sie die Speise, schlieen
Sie die Tiir und nehmen Sie den Garvorgang wieder auf.

Bitte beachten: Driicken Sie [ , um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff erfolgt,
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

6. ENDE DES GARVORGANGS

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

Driicken Sie [>] , um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie + , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

Nach Entnahme der Speise, den Ofen bei geschlossener Tiir
abkihlen lassen.

ANBRAUNEN

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

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei
Bedarf v driicken, um einen fiinfminitigen Braunungszyklus zu
starten. Die Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

.FAVORIT

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das Display
dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1 und 10in
der Favoritenliste zu speichern.

Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die aktuellen
Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung bewahren, driicken Sie
4 . Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie hingegen << .
Nachdem & gedriickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswdhlen der Positionsnummer, dann drilicken Sie & zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits
verwendet, verlangt der Ofen die Bestdtigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt
gespeichert wurden, 1% drlicken: Das Display zeigt die Liste der
Favoriten-Funktionen an.

~+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch Driicken
von [ bestatigen und anschlieend [>] zur Aktivierung driicken.

REINIGUNG

« DIAMOND CLEAN

Driicken Sie ¥, um,Diamond Clean” auf dem Display
anzuzeigen.

G

Driicken Sie [1>] zum Aktivieren der Funktion: Das DisEIay
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie[~/, sobald diese erledigt sind.
Nachdem Sie alle Schritte abgeschlossen haben, driicken Sie
(] , wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend dem
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das endgultige
Reinigungsergebnisse haben kénnte.
Eine entsprechende Meldun%beginnt auf dem Display zu
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkiihlen
lassen und dann die Innenoberflichen mit einem Tuch oder
Schwamm wischen und trocknen.

+ ABPUMPEN

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert werden,
um einer Stagnation im Behalter vorzubeugen. Fiir einen
optimalen Gebrauch des Gerats wird empfohlen, das
“Abpumpen”nach jeder Verwendung des Ofens auszufiihren.
Nachdem die Funktion,,Abpumpen”
ausgewahlt wurde, driicken Sie [>]
und befolgen die angegebenen
MaRBnahmen: Die Tir 6ffnen

und eine grof3e Kanne unter die
Abpumpdiise rechts unter dem
Bedienfeld positionieren. Nachdem
das Abpumpen gestartet wurden,
den Krug in dieser Position halten,
bis der Vorgang beendet ist. Die
durchschnittliche Dauer fiir das vollstandige Entleeren betragt
etwa drei Minuten. Falls erforderlich, ist es moglich, den
Entleerungsvorgang durch Driicken der Taste BACK oder STOP
zu unterbrechen (beispielsweise, wenn der Krug bereits wahrend
des Entleerungsvorgangs mit Wasser voll ist).

Die Kanne muss ein Fassungsvermégen von mindestens 2 Litern
aufweisen.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist, mUssen 4
Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das Produkt
eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese Tétigkeit ausgefihrt
werden kann. Wahrend dieser Wartezeit zeigt das Display die
Meldung ,WASSER IST HEISS - BITTE WARTEN",

« ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft lhnen, bei regelmaBiger Aktivierung,
ﬁeln Behdlter und den Dampfkreislauf in optimalem Zustand zu
alten.

Anhand der auf dem Display angezeigten Meldung <BITTE
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ENTKALKEN> werden Sie daran erinnert, diesen Vorgang
regelmaBig auszufiihren. Die Aufforderung zum Entkalken
wird durch die Anzahl der ausgefiihrten Dampfgarzyklen
oder die Dampferzeuger-Betriebsstunden seit dem letzten
Entkalkungszyklus ausgeldst (siehe Tabelle unten).

Die MELDUNG ,BITTE ENTKALKEN"
erscheint nach

22 Stunden Dampfgar- Dauer
20 Dampfgarzyklen

Es ist nicht moglich, einen
Dampfzyklus auszufihren,
bis ein Entkalkungszyklus

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefuhrt werden, wenn der
Benutzer eine griindlichere Reinigung des Tanks und des inneren
Dampfkreislaufs wiinscht.

Die durchschnittliche Dauer der Komplettfunktion betragt etwa
180 Minuten. Nachdem die Funktion gestartet wurde, alle auf
dem Display angezeigten Schritte befolgen.

Bitte beachten: Wenn die Funktion kann unterbrochen werden. Wird
sie jedoch zu irgendeinem Zeitpunkt abgebrochen, muss der
gesamte Entkalkungsvorgang von Anfang an wiederholt werden.

»  PHASE 1: LEEREN (bis zu 3 min)
Wenn das Display <EINEN BEHALTER UNTER DIE DUSE
STELLEN> zeigt, fahren Sie bitte mit dem Entleeren fort, wie im
entsprechenden Abschnitt Abpumpen beschrieben.
Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist, mUssen 4
Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das Produkt
eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese Tatigkeit ausgeftihrt
werden kann. Wahrend dieser Wartezeit zeigt das Display die
Meldung WASSER IST HEISS - BITTE WARTEN".
Die Kanne muss ein Fassungsvermdgen von mindestens 2 Litern
aufweisen.

»  PHASE 2: ENTKALKEN (~120 MIN)
Wenn das Display <1,7 L LOSUNG HINZUFUGEN> anzeigt, leeren
Sie bitte die Entkalkungsldsung in das Schubfach. Wir empfehlen,
die Zubereitung der Entkalkungsldsung durch Zugabe von 3
Portionsbeuteln (entspricht 75 g) des speziellen Backofen WPRO*
Entkalkers in 1,7 Liter Trinkwasser bei Raumtemperatur.
=759

(== __ -

1,7 Liters
o
- >

Nachdem die Entkalkungslésung in das Schubfach geleert
wurde, driicken Sie [>], um den Hauptentkalkungsvorgang

zu starten. Sie mussen sich wahrend der Entkalkungsphasen
nicht vor dem Gerat aufhalten. Nachdem jede Phase beendet
wurde, ertont ein akustisches Feedback und das Display zeigt die
Anweisungen zum Fortfahren mit der ndchsten Phase.

»  PHASE 3: LEEREN (bis zu 3 min)

Wenn das Display <EINEN BEHALTER UNTER DIE DUSE
STELLEN> zeigt, fahren Sie bitte mit dem Entleeren fort, wie im
entsprechenden Abschnitt Abpumpen beschrieben.

»  PHASE 4: SPULEN (~20 min)

Zum Reinigen des Behélters und des Dampfkreislaufs muss ein
Spuilzyklus durchgefiihrt werden.

I

. DE
Wenn das Display <WASSER ZUM SPULEN HINZUFUGEN > zeigt,
leeren Sie Trinkwasser in das Schubfach, bis das Display “TANK
VOLL" zeigt, dann drticken Sie [>], um den ersten Splilvorgang
zu starten.

»  PHASE 5: LEEREN (bis zu 3 min)
»  PHASE 6: SPULEN (~20 MIN)
»  PHASE 7: LEEREN (bis zu 3 min)
»  PHASE 8: SPULEN (~20 MIN)

»  PHASE 9: LEEREN (bis zu 3 min)

Nach dem letzten Entleerungsvorgang drlicken Sie OK, um das
Entkalken zu beenden. Wenn der Entkalkungsvorgang beendet
ist, ist es moglich, alle Dampffunktionen zu verwenden.

*Der WPRO-Entkalker ist das empfohlene professionelle Produkt,
damit die bestmagliche Leistungsfahigkeit Ihrer Dampffunktion am
Ofen erhalten bleibt. Folgen Sie bitte den Anwendungshinweisen auf
der Verpackung. Wenn Sie eine Bestellung tatigen mochten oder
Informationen bendtigen, wenden Sie sich an den Kundendienst
oder besuchen Sie die Website www.bauknecht.eu

Bauknecht trdgt keine Verantwortung fir Schaden, die durch den
Einsatz von anderen Reinigungsprodukten, die auf dem Markt
angeboten werden, entstehen.

. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer verwendet
werden. Fir die Aktivierung dieser Funktion, sicherstellen, dass
der Ofen ausgeschaltet ist und 4 oder — driicken: Das Symbol

@ blinkt auf dem Display. + oder — zur Einstellung der
erwiinschten Zeitdauer verwenden und anschlieBend 4 zur
Aktivierung des Zeitmessers driicken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, sobald

der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der ausgewahlten Zeit

beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.

Driicken Sie + oder — , um die am Timer eingestellte Zeit zu andern;
<< oder @ dricken, um den Timer zu einem beliebigen Zeitpunkt

auszuschalten.

Nachdem der Kurzzeitwecker aktiviert wurde, kdnnen Sie auch

eine Funktion auswahlen und aktivieren.

Mit [@ den Ofen einschalten und anschlieBend die erforderliche

Funktion auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer

eigenstandig das Ruckzahlen fort, ohne die Funktion selbst zu

beeintrachtigen.

Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht

gesehen werden (nur das @& Symbol wird angezeigt), der das

Rickzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-

Ansicht drlicken Sie [>] , um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens Sekunden
gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur
ausfihren.

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

Lebensmittel

...... gesecectesarcsesrssrannen

‘HAUPTSPEISEN

{PIZZA & BROT

GEBACKEN

‘KUCHEN &
‘GEBACK

GEBRATEN

ZUBEHORTEILE

kategorien Zﬁtl;ee:%:;ﬂe Menge Kochtipps
................................................................................ Baraiia S dies rac T Ticblingeresept s Giehien ™
Lasagne 2 05-3kg Sie Béchamelso3e obenauf und bestreuen Sie mit Kase

e flir perfektes Braunen

Legen Sie eine Kuchenform flr 8-10 Portionen mit dem

Quiches/Herzh 2 0,8-12kg Teig aus und stechen Sie diesen mit der Gabel ein. Fillen

e Sie den Teig gemaR Ihrem Lieblingsrezept
Gemiise-gefillt 3 jeweils 01 - 0,5 kg Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
.................................... fovsvend Enoblaucsh udnd KTré'utem Q‘Tﬁh Belli_ebtjn varzent .

R . ereiten Sie den Teig nach Ihrem Lieblingsrezept un
Brotchen Jeweils €0- 1509 geben. Sieihn auf.das Backblech .. ...
WeiBbrot in , Den Teig fur ein leichtes Brot gemald Lieblingsrezept
B jeweils 400 - 600 g zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben.

ackform nFn S : ;
Bereiton Sie den Tein nach Irem Lebimgsresep nd
ereiten
GroBes Brot N 07-20kg geben Sie ihn auf das Backblech
Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
3 ! . ) zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Baguette-Brotchen
Baguette — Jeweils 200 -300 formen. Verwenden Sie die spezielle Funktion zum
Aufgehen
Diinne Pizza 2 Rund - Blech  Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g
S Mehl, sowie Ol und Salz zubereiten. Lassen Sie ihn mit der
. . 5 entsprechenden Ofenfunktion aufgehen. Rollen Sie den
Dicke Pizza ~ Rund-Blech  eig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig
: mit Tomaten, Mozzarella und Schinken belegen
R e
Pizza, tiefgek. "T’ """ E g 1-4Ebenen  Nehmen Sie sie aus der Verpackung.
e TR T
5 4 2 1
.................................... T N N
Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en Sie
Rihrteig in Form _‘éh_ 05-12kg ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete
Backform
Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern. Aromatisieren
Platzchen 3. 02-06kg Sie mit Fruchtessenz. Abkuhlen lassen. Rollen Sie den Teig
gleichméRig aus und formen Sie ihn nach Belieben.
Legen Sie die Kekse/Platzchen auf ein Backblech
Bei 3 GleichmaBig am Backblech verteilen. Vor dem
eignets 2 1 Blech Vi .
erwenden abkihlen lassen
Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern. Aromatisieren
Mirbeteigkuchen _\éh_ 04-16kg Sie mit Fruchtessenz. Abkihlen lassen. Rollen Sie den Teig
gleichmaRig aus und legen Sie ihn in eine Form. Mit
Marmelade flllen und backen
Eine Mischung aus gewdrfeltem Apfel, Pinienkernen, Zimt
und Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas Butter in
Strudel \i, 04-16kg eine Pfanne, bestreuen Sie mit Zucker und garen Sie 10-15
Minuten lang. Rollen Sie die Mischung in den Teig und
klappen Sie die AulBenseite ein
Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden
Gedeckter 2 05-2k mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit
Obstkuchen n=n ' 9 frisch geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker
flllen
Rmdgebraten ........ ﬂiﬁ .............................. O6—2kg ....... Wit Bl bapiseliiind it Saly ind Breer sineiben it
Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende
Schwein-gebraten 3. 06-2,5kg des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15
Minuten lang ruhen lassen
Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und
Hihnchen-gebrat. 2 | 06-3kg Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den
........................................................................................................ ,\OAfe%ﬁgben U it ol Und Pfafer imraiben Vi
. it epinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Gemise-gebraten ‘i’ 05-15kg Knoblauch und Krautern nach Belieben wirzen.
Kartoffeln 3 05-15 k In StUcke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wirzen,
Dovsvent PP bevor sie.in.den Ofen gegeben werden
.......................................................................................................... gegEREN. WErden. ...
..... ~ Aabeir —J ~ T \e.2.ef
Ofenform oder Fettpfanne / )
Rost Kuchenform Backblech thtpfanne / Fettpfanne mit Dampfeinsatz
- ackblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Brater auf Rost
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Lebensmittelkategorien ZEbe?\g:jtre‘ﬁe Menge Kochtipps
Hamburger Loy 1,5-3cm Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen
S S SRR
: 5 ) Gleichmalig auf dem Rost verteilen. Stechen Sie die
3 Bratwurst &Wurst o Ay lo-acm Wirste mit einer. Gabel an, um. Risshildung zu vermeiden..
:FLEISCH
: GrillspieBe N 4 1 Gitterrost
o] Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen
Filet & Brust q,,,s,,,,q 4 1-5cm
U FOO RO SRR B O OO SO PPR RN
0 . 3 Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
T Filets 2 05-3cm « . i
O FISCH e Knoblauch, und Krdutern nach Belieben wilrzen. .............
o) Filets-Tiefaekiihlt 3 ) 05-3cm Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
SIS AR NITYRA e Knoblauch.und Krdutern nach Belieben wirzen..............
: 3 Mit Brosel bedecken und mit Ol, Knoblauch, Pfeffer und
Tomaten 1 Blech S
~hre Retersilie WUIZEN. ...
. 3 Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Bestreuen
: Paprika 1 Blech R -
3 e Sie.mit Kdse flr perfektes.Braunen.........ccccceeenninn
‘BEILAGE : 3
: Brokkoliauflauf N 1 Blech Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gieen
Blumenkohlauflauf qéF 1 Blech Sie BéchamelsoRe obenauf und bestreuen Sie mit Kase
. . 3 fur perfektes Braunen
Gemiuisegratin a—r 1 Blech
o R OUUUUUUUURURPRUIN DAL SOOI PPPRPRIN bt 2 ........................... e B S e T e B U TR Te e Wasser i
Weiler Reis Yoo | i 01-05kg einen feuerfeste Glasbehdlter. Fir gute Garergebnisse
; isollte die TUr nicht gedffnet werden
; 5 g iGeben Sie einen Teil Naturreis und 1,5 Teile Wasser in
:HAUPTSPEISEN  Naturreis ool | . 01-05kg «einen feuerfeste Glasbehdlter. Fir gute Garergebnisse
: : isollte die Tur nicht gedffnet werden
: ) iGeben Sie einen Teil Vollkornreis und 1,5 Teile Wasser in
Vollkornreis Yoo | i 01-05kg ‘einen feuerfeste Glasbehalter. Fir gute Garergebnisse
U KOOSO OUOE SOV VST ORON 150 IIlte. die TUr nicht. gedffnet werden. ...
] Hahnchenfilet 1-5cm
:FLEISCH
] Putenfilets 1-5cm
Jakobsmuscheln : ein Blech
Muscheln ein Blech :
il :GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute
g EFISCH & Shrimps ein Blech gGarergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden
D B :
a EMEERESFRUCHTE Garnelen ein Blech
(G
Kalmar 0,1-0,5kg
Tintenfisch 0,5-2kg
R R St i v
Ganze Kartoffeln Teoof 005-05kq |
emofohlen iSchélen und in Stlicke schneiden, gleichmaRig im
Kartoffeln 0] ?2 0k iDampfeinsatz verteilen, fir gute Garergebnisse sollte die
i TUr nicht gedffnet werden.
éBEILAGE Erbsen 02-25Kg
Brokkoli 0.2-2kg %Gleichma‘Big im Dampfeinsatz verteilen, fr gute
Blumenkohl 0,2-2kg ;Garergebmsse sollte die TUr nicht gedffnet werden
Erbsen, tiefg. 0,2-3kg
Aerenar N —J ~ | SEEY) ezl
ZUBEHORTFILE Ofenform oder Fettpfanne / .
Rost Kuchenform Backblech Fettpfanne / Fettpfanne mit Dampfeinsatz
- Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Brater auf Rost
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<) HEISSLUFT + DAMPF GARTABELLE

REZEPT DAMPFSTUFE VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZURBC;SH-I;')LFJ#;LE
Buttergeback / Kekse/Platzchen NIEDRIG Ja 140- 150 35-55 3
Kleiner Kuchen / Muffins NIEDRIG Ja 160-170 30-40 3
Hefekuchen NIEDRIG Ja 170 - 180 40- 60 e
Biskuitkuchen NIEDRIG Ja 160 - 170 30-40 e
Fladenbrot NIEDRIG Ja 200 - 220 20-40 3
Brotlaib NIEDRIG Ja 170-180 70 - 100 3
Brétchen NIEDRIG Ja 200 - 220 30-50 3
Baguette NIEDRIG Ja 200 - 220 30-50 3
Bratkartoffeln MITTEL Ja 200 - 220 50-70 3
Kalb / Rind / Schwein 1 kg MITTEL Ja 180 - 200 60 - 100 3
Kalb / Rind / Schwein (in Stlicken) MITTEL Ja 160 - 180 60-80 3
Roastbeef englisch 1 kg MITTEL Ja 200 - 220 40-50 3
Roastbeef englisch 2 kg MITTEL Ja 200 55-65 3
Lammkeule MITTEL Ja 180 - 200 65-75 3
Geschmorte Schweinshaxe MITTEL Ja 160 - 180 85-100 3
Hihnchen / Gefliigel / Ente 1 - 1,5 kg MITTEL Ja 200 - 220 50-70 3
Hihnchen / Gefliigel / Ente (in Stlicken) MITTEL Ja 200 - 220 55-65 3
Gefllltes Gemdse , MITTEL Ja 180 - 200 25-40 3
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) —
Fischfilet HOCH Ja 180 - 200 15-30 3
100% DAMPF
Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Frisches Gemise (im Ganzen) - 100 30-80 ‘e E or 1
Frisches Gemuse (in Stlicken) - 100 15-40 e i or 1
Tiefgefr. Gemiise - 100 20-40 ‘e i or ]
Ganzer Fisch - 90 40-50 e E or 1
Fischfilets - 90 20-30 e i or 1
Hahnchenfilets - 100 15-50 ‘e i or !
. 2 1
Eier - 100 10-30 \eo.af
Obst (im Ganzen) - 100 15-45 e i or 1
Obst (in Stiicken) : 100 10-30 s 1
A AR L ~ Tonnd \e.z.ef
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne / )
Rost Kuchenform Backblech thatfljgll Zi/ FS%%??IT/CSSQQ: Dampfeinsatz
auf Rost oder Bréter auf Rost
10

@uknecht



GARTABELLE

ROST UND
ZUBEHORTEILE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(Eg)ATUR DAUER (Min)

Ja 170 30-50

[T
:HN

Hefekuchen / Ruhrteig Ja 160 30-50 —n
IS 4 1
5 Ja 160 30-50 s A=
= 3
Gefullter Kuchen 2 Ja 160 - 200 30-85 J
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) T B 4 1
P 5 Ja 160 - 200 35-90 A A=
] Ja 150 20-40 >
Ja 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback 4 :
s Ja 140 30-50
— —r
VS 5 3 1
5 Ja 135 40-60 i
] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Kleingebéack/Muffins 4 1
5 Ja 150 30-50
VS 5 3 1
5 Ja 150 40-60 i
] Ja 180 - 200 30-40 :
T
) = i i 4 1
Beignets 5 Ja 180 -190 35-45 —r
VS 5 3 1
Ja 180- 190 35-45*% P
Ja 90 110 - 150 3
Meringen Ja 90 130 - 150 4 !

Ja 90 140 - 160 *

Ja 190 - 250 15-50

Pizza / Brot / Fladenbrot

=l (2] (2] 1] %] [ [ ][] [ 11
[N

4 1
Ja 190 - 230 20-50 —1n
. . . 5 3 1
Pizza (duinn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25-50% A, A—, v,
Ja 250 10-15 L2
Ll 4 1
Tiefkiihlpizza Ja 250 10-20 a—r .
Ja 220-240 15-30 0, 3
3
Ja 180-190 45-55 —1r
Herzhaftes Geback N 4 1
o5 J 180-190 45-60
(Gemusetorte, Quiche) a N PN ——P
VS * 5 3 1
5 Ja 180 - 190 45-70 e Ae— L
3
] Ja 190 - 200 20-30
—_r
Blatterteigtortchen / Herzhaftes = | 180- 190 20 - 40 4 1
Blitterteiggeback > a ) i —J -
SR * 5 3 1
89 Ja 180-190 20-40 Y P R W
TEMPERATUR . ROST UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN ©0) DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
- 3
Lasagne / Flan / Giberbackene Nudeln / El Ja 190 - 200 45 - 65
Cannelloni L
FUNKTIONEN £ & o2 =

O/unterhitze Heissluft Umluft Grill Turbo Grill MaxiCooking  Multiflow Menu  Eco Heifluft

11
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Lamm, Kalb, Rind, Schwein 1 kg Ij Ja 190 - 200 80-110 3
Schweinebraten mit Kruste 2 k > — 170 110- 150 g

chweinebrate uste 2 kg Xp
Hahnchen, Kaninchen, Ente 1 kg E’ Ja 200-230 50-100 L 3 J
Truthahn / Gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 2,
Fisch gebacken / in Folie 3

180-2 40 - : ;
(Filets, Ganz) \z’ 5 80-200 0-€0
Geflilltes Gemise — 2
<K 180 - 2 -
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) . 80200 20-60 ==
Toast - 3 (hoch) 3-6 -\...5...,-
Fischfilets / Steaks — 2 (mittel) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 r
Bratwirste / Grillspief3e / Rippchen / 2- 3 (mittel - o 5 4
Hamburger T hOCh) 15-30 [ W P v
Brathdhnchen 1-1,3 kg — 2 (mittel) 55-70*** _\_”2“_'_ 1 ! [
Lammkeule / Schweinshaxe — 2 (mittel) 60 - 90 *** L 3 J
Bratkartoffeln — 2 (mittel) 35-55 %% L 3 j
Gemisegratin — 3 (hoch) 10-25 L 3 j
Platzchen = Ja 135 50-70 SRR B
Platzchen

I B ] s 4 3

Mdirbeteigkuchen Ja 170 50-70 A, A, A A=~
Mirbeteigkuchen
Runde Pizzas 5 Ja 210 40-60 2 o o
Pizza rund

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen : ; :
(Ebene 5) / & Ja 190 40-120% = AR L
Lasagne (Ebene 3) /Fleisch (Ebene 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Gebratenes Gemiise (Ebene E‘ I3 190 40-120* 5 4 2 1
4) / Lasagne (Ebene 2) / Fleischstiicke Vollst. Mahlzeit A, AR,
(Ebene 1)
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50-100% 21

B S * 4 1
Fleisch & Kartoffeln 5 Ja 200 45-100 —r | J
Fisch & Gemiise & Ja 180 30-50% 2
Gefiillte Bratenstiicke — 200 80-120* 3 |
Fleischstiicke 3

— 200 50-100*

(Kaninchen, Hahnchen, Lamm) —J

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehérteile und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von Speisen zu verwenden sind. Die
Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die
Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den verwendeten Zubehéorteilen abhangig. Zunachst
die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu den héheren Einstellungen tbergehen. Es
wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehdrteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es kénnen auch
Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu berticksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas
verldngern.

N AR I -~ | ST AEE
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne / )
Rost Kuchenform Backblech Fettpfanne / Fettpfanne mit Dampfeinsatz

auf Rost oder Bréter auf Rost Backblech 500 ml Wasser

@uknecht
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REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.
Kleiden Sie den Gerdateinnenraum

AUSSENFLACHEN

. Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.

Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von
pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie
mit einem trockenen Tuch nach.

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

INNENFLACHEN

. Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

. Aktivieren Sie die ,Diamond Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen.

. Das Glas der Backofentlir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

. Die Backofentir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

nicht mit Alufolie aus.

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

ZUBEHORTEILE

Weichen Sie das Zubehor nach Gebrauch in einer
Spllmittellésung ein und behandeln Sie es, falls es
noch heil} ist, mit Ofenhandschuhen. Speiseriickstande
kénnen dann mit einer Spilbirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

BEHALTER

Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit optimaler
Leistung arbeitet und hilft, die Bildung von
Kalkablagerungen mit der Zeit zu verhindern, wird
empfohlen, die Funktionen ,Entleeren” und ,Entkalken”
regelmafBlig zu verwenden.

Wurde die Funktion “HeiBluft + Dampf” langer nicht
verwendet, ist es sehr empfehlenswert, bei leerem
Ofen und komplett gefiilltem Behélter einen Garzyklus
durchzufihren.

AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Entnehmen Sie die Seitengitter.

3. Nehmen Sie die Gliihlampenabdeckung ab.

4. Ersetzen Sie die Lampe.

5. Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein, indem

Sie diese fest aufdriicken, bis sie in Einbaulage einrastet.

6. Bringen Sie die Seitengitter wieder an.
7. Schlief3en Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230

~V Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete
Lampe ist speziell fur Elektrogerdte konzipiert und ist nicht
fUr die Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die GlUhlampen sind Uber unseren Kundendienst
erhaltlich.

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

13
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR
1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. Die Tiir so weit wie moéglich schliel3en. Die Tir mit
beiden Hande festhalten — diese nicht am Griff
festhalten.

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

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

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

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

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

14
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LOSEN VON PROBLEMEN

' DE

Problem

Der Ofen funktioniert nicht.

Mégliche Ursache

Stromausfall.

Trennung von der
Stromversorgung.

AbhilfemaBnahme

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

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

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

Storung im Ofen.

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

Versuchen Sie die “"WERKSEINSTELLUNG” im Menii
“EINSTELLUNGEN" durchzufihren.

Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn ,DEMO” ,Ein" ist, sind

alle Steuerungen aktiv und alle
Mendis verfuigbar, der Ofen heizt
sich jedoch nicht auf.

DEMO erscheint alle 60
Sekunden auf dem Display.

Auf “DEMO” aus dem Men “EINSTELLUNGEN" zugreifen und
“Aus” auswahlen.

Das Licht schaltet sich aus.

OKO-Modus ist "EIN".

Auf“OKO” aus dem Menii “EINSTELLUNGEN” zugreifen und “Aus”
auswahlen.

Die Hausstromversorgung schaltet
sich aus.

Stromversorgungseinstellung
falsch.

Priifen, dass Ihr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr
als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13
Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Men
“EINSTELLUNGEN" zugreifen und “NIEDRIG” auswahlen.

Dampf entweicht wahrend des
Garens aus der Schublade.

Wenig Wasser im Tank.

Fligen Sie ein Glas Trinkwasser hinzu.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie unter:
- Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Verwenden Sie den QR-Code
Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer im
Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des
Produkts angeben.
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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

A

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

4. Shelf guides

(the level is indicated on the
front of the oven)

5. Door
6. Water drawer
7. Upper heating element/grill
8. Lamp
9. Identification plate
(do not remove)
10. Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
N e — e A
B E O < & 308
1 2 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

For scrolling through a menu and
decrease the settings or values of a
function.

For returning to the previous
screen.

During cooking allows to change
settings.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.

@uknecht



ACCESSORIES

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

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

STEAM TRAY

This makes it easier for steam
to circulate, which helps cook
the food evenly. Place the drip
tray on the level below to
collect the cooking juices. **

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 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.

SLIDING RUNNERS *

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

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

* Availble only on certain models

** Use for STEAM function only

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

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide.
Make sure that the runners can move freely. Repeat
these steps on the other shelf guide on the same
level.

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

Bauknecht



FUNCTIONS

' EN

MY MENU

These allow a fully automatic cooking for all types of
food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & Pastries, Salty
cakes, Bread, Pizza). To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table.

MANUAL FUNCTIONS

« FORCEDAIR

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

« CONVECT BAKE
For cooking meat, baking cakes with fillings on one shelf only.
+  MULTIFLOW MENU

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

+  GRILL FUNCTIONS

» GRILL

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

» TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast beef, chicken). We
recommend using a drip tray to collect the cooking juices:
Position the pan on any of the levels below the wire shelf and
add 500 ml of drinking water.
« MY FROZEN FOOD
The function automatically selects the ideal cooking
temperature and mode for 5 different types of ready frozen
food. The oven does not have to be preheated.
+ SPECIALS

» DEFROSTING
To speed up defrosting of food. Place food on the middle
shelf. Leave food in its packaging to prevent it from drying out
on the outside.

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

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

»  MAXI COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 kg). It is advisable
to turn the meat over during cooking, to obtain even

browning on both sides. It is best to baste the meat every now
and again to prevent it from drying out.

» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and filletsof meat on a
single shelf. Food is prevented from drying out excessively
by gentle, intermittent air circulation. When this ECO
function is in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

» SLOW COOKING

To gently cook meat and fish. This function cooks food slowly
to keep it tender and succulent. Due to the low temperature,
the food does not brown on the outside and the end result is
similar to steam cooking. We recommend searing roast meat
in a pan first to brown the meat and help seal in its natural
juices. For best results, keep the oven door closed during
cooking in order to avoid heat dispersion.Suggested cooking
times ranges for fish (300 g - 3 kg) are between 2-5 hours, for
meat (1-3 kg) between 4-7 hours.

+ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.
‘%@ FORCED AIR + STEAM

« PURESTEAM

For cooking natural and healthy dishes using steam to
preserve the food's natural nutritional value. This function is
particularly suited to cooking vegetables, fish and fruit, and
also for blanching. Unless otherwise indicated, remove all
packaging and protective film before placing the food in the
oven

« FORCED AIR + STEAM

Combining the properties of steam with those of the forced
air, this function allows you to cook dishes pleasantly crispy
and browned outside, but at the same time tender and
succulent inside. To achieve the best cooking results, we
recommend to select a HIGH steam level for fish cooking,
MEDIUM for meat and LOW for bread and desserts.
CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.

MY FAVORITES

For retrieving up the list of 10 favorite functions.

—i| CLEANING
V|

+  DIAMOND CLEAN

The action of water vapor released during this special cycle of
cleaning by means of a low temperature, facilitates removal of
grime.

Activate the function when the oven is cold.

« DRAIN

For draining the boiler, thereby ensuring it contains no
residual water.

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals. If yo do
not, a message will appear on the display reminding you to
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clean the oven.
MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
SETTINGS
For adjust the oven settings.

When “ECO" mode is active the brightness of the display will be
reduced to save energy and lamp switches off after 1 minute. It will

FIRST TIME USE

be reactivated automatically whenever any of the buttons are
pressed.

When "DEMO" is “On” all commands are active and menues available
but the oven doesn't heat up. To deactivate this mode, acceed
"DEMO” from “SETTINGS" menu and select “Off".

By selecting "FACTORY RESET, the product switches off and then it
returns to first switch on. All settings will be deleted.

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time when you
switch on the appliance for the first time: “English” will show
on the display.

Press + or — to scroll through the list of available languages

and select the one you require. Press 4 to confirm your

selection.

Please note: The language can subsequently be changed by

selecting "LANGUAGE" in “SETTINGS” menu, available by pressing
S .

2.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of electrical

power that is compatible with a domestic network that has a

rating of more than 3 kW (16): If your household uses a lower

power, you will need to decrease this value (13).

Turn the adjustment knob to select 16 “High” or 13 “Low” and
press 4 to confirm.

DAILY USE

3.SET THE TIME

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

N

1 ZLT1TN
[
7 A

Press + or — to set the corrent hour and press 4 : The two
digits for the minutes will flash on the display.

Press + or — to set the minutes and press &4 to confirm.
Please note: You may need to set the time again following lengthy
power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu, available by
pressing €

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

Press (@) to switch on the oven: the display will show the last
running main function or the main menu. The functions can
be selected by pressing the icon for one of the main functions
or by scrolling through a menu: To select an item from a menu
(the display will show the first available item), press + or — to
select the desired one, then press 4 to confirm.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you can
change its settings. The display will show the settings that can
be changed in sequence. Pressing << allows you to change
the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press + or — to
change it, then press &4 to confirm and continue with the
settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level: There are
three defined power levels for grilling: 3 (high), 2 (mid), 1 (low).
In“Forced Air + Steam”function, you can select the amount of
steam from the following values: 1 (Low), 2 (Mid), 3 (High).

Please note: Once the function has been activated, the values can be
changed using + or —.

DURATION

When the (& icon flashes on the display, press + or —

to set the cooking time you require and then press 4 to
confirm. You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually (untimed): Press &5 or [>] to
confirm and start the function. By selecting this mode, you
cannot program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been set
during cooking by pressing << : press + or — to amend it and then
press &4 to confirm.

4
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END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time you can
delay starting the function by programming its end time. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

Press + or — to set the time you want cooking to end,

then press 4 to confirm and activate the function. Place

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

Please note: Programming a delayed cooking start time will disable
the oven preheating phase: The oven will reach the temperature
your require gradually, meaning that cooking times will be slightly
longer than those listed in the cooking table. During the waiting
time, you can press + or — to amend the programmed end time or
press << to change other settings. By pressing <<, in order to
visualize information, it is possible to switch between end time and
duration.

. MY MENU

These functions automatically select the best cooking mode,
temperature and duration to cook, roast or bake all the dishes
available. When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)

To set the function correctly, follow the indications on the
display: when prompted, press 4 or — to set the required
value then press &5 to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some My Menu functions it is possible to adjust the
doneness level.

&

1
4 N

When prompted, press + or — to select the desired level
between rare (-1) and well done (+1). Press &4 or [»] to
confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some My Menu functions,
it's possible to adjust the browning level between low (-1) and
high (1).

.COOKING WITH STEAM

By selecting the “Forced Air + Steam/Pure steam’, or one of
the several My Menu dedicated recipes it is possible cook any
kind of food thanks to the use of the steam.

Steam spreads more quickly and more evenly through food

compared to just the hot air typical of Conventional Functions:

this reduce cooking times, locking in food's precious nutrients
and ensuring you obtain excellent, truly delicious results with
all your recipes. Through the complete duration of the steam
cooking the door must be kept closed.

I

. EN
For proceed with steam cooking, it will be necessary fill the
tank located inside the oven using the drawer on the control
panel.

When requested on the display with "ADD WATER” or "FILL
DRAWER”indications, open the drawer by pressing it lightly.
Pour in slowly some drinking water until the display shows
"FILL COMPLETED". Maximum tank capacity is approx. 1.5 litre.

It will be necessary to add water only when the tank won't be
filled enough to complete the cooking.

Avoid to fill the tank when the oven is switched off or up to it
will requested from the display.

3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or once you
have applied the settings you require, press [>] to activate the
function.

During the delay phase, by pressing [>] the oven will start
immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the display will
recommend the most suitable level for each function.

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

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the display.
Press << to return to previous screen and select a different
function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

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

Once this phase has finished, an audible signal will sound and
the display will indicate that the oven has reached the set
temperature, requiring to "“ADD FOOD".

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

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

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

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily paused
through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.
Some My Menu functions will require the food to be turned
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during cooking.
] e

An audible signal will sound and the display shows the action
to be done. Open the door, do the action prompted by the
display and close the door and resume cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of cooking,
the oven prompts you to check the food.

20

An audible signal will sound and the displays shows the
action must to be done. Check the food, close the door and
resume cooking.

Please note: Press [>] to skip these actions. Otherwise, if no action is
done after a certain time the oven will continue the cooking.

6. END OF COOKING

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

Press [>] to continue cooking in manual mode (untimed)
or press -+ to extend the cooking time by setting a new
duration. In both cases, the cooking parameters will be
retained. Once the food has been removed, leave the oven
cooling down with the door closed.

BROWNING

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

When the display shows the relevant message, if required
press v to start a five-minute browning cycle. You can stop
the function at any time by pressing (@] to switch the oven
off.

.FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you to save
the function in a number between 1 and 10 on your list of
favorites.

If you would like to save a function as a favorite and store the
current settings for future use, press 4 otherwise, to ignore
the request press << .Once [4 has been pressed, press the +
or — to select the number position, then press &4 to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has already
been taken, the oven will ask you to confirm overwriting the
previous function.

To call up the functions you have saved at a later time, press
¥ : The display will show your list of favorite functions.

Press + or — to select the function, confirm by pressing &,
and then press [>] to activate.

CLEANING

+ DIAMOND CLEAN

Press 3 to show “Diamond Clean”on the display.
@
.2NZ

to do all actions needed to obtain the best cleaning results:
Follow the indications and then press ~/ when done. Once
you have done all steps, when required press [>] to activate
the cleaning cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the oven door
during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor that could
get an adverse effect on the final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the display once
the cycle has finished. Leave the oven to cool and then wipe
and dry the interior surfaces with a cloth or sponge.

*DRAIN

The drain function allows the water to be drained in order to
prevent stagnation in the tank. For optimal use of the
appliance, it is advisable to always carry out draining
everytime the oven has been used with a steam cycle.

Once selected the “Drain” function,
press [>] and follow the actions
indicated: Open the door and
place a large jug under the drain
nozzle located at the bottom right
of the panel. Once started the
draining, keep the jug in position
until the operation is completed.
The average duration for full load
drainage is about three minutes.

If needed, it is possible to pause the draining process by
pressing BACK or STOP button (for example in case the jug
would be already full of water in the middle of the draining
process).

The jug must be at least 2 liters large.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible to
perform this activity before 4 hours have elapsed from the last cycle
(or the last time the product was powered). During this waiting time,
the display will show the following feedback “"WATER IS HOT -
PLEASE WAIT".

* DESCALE
This special function, activated at regular intervals, allows you
to keep the tank and the steam circuit in the best condition.

The message <PLEASE DESCALE> will be shown on display, to
remind you to execute this operation regularly.

6
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Descale requirement is triggered by the number of steam
cooking cycles performed or steam boiler working hours since
the last descale cycle (see the table below).

i “PLEASE DESCALE” MESSAGE appears :
: after :

i 22 hours of steam cooking duration

........ 20 cycles of steam cooking  + Itis not possible to run a

i Steam cycle until a Descale :
cycle will be carried out

The descaling procedure can also be performed whenever the user
desires a deeper cleaning of the tank and the internal steam circuit.

The average duration of the full function is around 180 minutes.
Once the function is started, follow all the steps indicated on the
display.
Please note: The function can be paused but, if it is canceled at any
time, the entire descaling cycle must be repeated from the
beginning.

»  PHASE 1: DRAINING (up to 3 min.)

When the display will show <PLACE A CONTAINER UNDER
NOZZLE>, please proceed with the draining task as described
in the dedicated Drain paragraph.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible to
perform this activity before 4 hours have elapsed from the last cycle
(or the last time the product was powered). During this waiting time,
the display will show the following feedback “WATER IS HOT -
PLEASE WAIT".
The jug must be at least 2 liters large.

»  PHASE 2: DESCALING (~120 MIN.)
When display will show <ADD 1.7 L OF SOLUTION>, please
pour the descaling solution in the drawer. We recommend
to prepare the descaling solution adding 3 sachets
(corresponding to 75g) of the specific Oven WPRO* descaler
in 1,7 liters of drinking water at ambient temperature.

=759

1,7 Liters

>

Once the descaling solution is poured inside the drawer, press
[>] to start the main descaling process. The descaling phases
do not need you to stay in front of the appliance. After each
phase is completed, an acoustical feedback will be played and
the display will show instructions to proceed with the next
phase.

»  PHASE 3: DRAINING (up to 3 min.)
When the display will show <PLACE A CONTAINER UNDER
NOZZLE>, please proceed with the draining task as described
in the dedicated Drain paragraph.

»  PHASE 4: RINSING (~20 min.)
To clean the tank and the steam circuit, rinse cycle has to be

I
. EN
done. When the display shows <ADD WATER TO RINSE>, please

pour drinking water in the drawer, until the display shows “TANK
FULL; then press [ to start the first rinsing.

»  PHASE 5: DRAINING (up to 3 min.)
»  PHASE 6: RINSING (~20 min.)
»  PHASE 7: DRAINING (up to 3 min.)
»  PHASE 8: RINSING (~20 min.)

»  PHASE 9: DRAINING (up to 3 min.)

After the last draining operation press OK to complete the
descale. When Descale procedure is completed, it will be
possible to use all the steam functions.

*WPRO descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam function in the
oven. Please follow the instructions for use on the packaging. For
orders and information contact the after sales service or www.
bauknecht.eu

Bauknecht will not be held responsible for any damage caused by
the use of other cleaning products available on the market.

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be used as a
timer. To activate this function, make sure that the oven is
switched off and press + or — : The @& icon will flash on the
display.

Press 4 or — to set the length of time you require and then
press I to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will indicate once
the minuteminder has finished counting down the selected
time.

Please note: The minuteminder does not activate any of the cooking
cycles. Press 4 or — to change the time set on the timer; press <<
or & to switch the timer off at any time.

Once the minuteminder has been activated, you can also
select and activate a function.

Press (@] to switch on the oven and then select the function
you require.

Once the function has started, the timer will continue to count
down independently without interfering with the function
itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the @& icon will be displayed), that will continue
counting down in background. To retrieve the minuteminder screen
press [ to stop the function that is currently active.

.KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least five seconds.
Do this again to unlock the keypad.

G

CL2MY  oee
nzna

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

Food cat

...... gesecresecrastcraraans

: MAIN DISHES

:PIZZA & BREAD

BAKED

 CAKES &
 PASTRIES

ROASTED

ACCESSORIES

egories i Level and Accessories Quantity Cooking Tips
Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel
Lasagna 2 0.5-3kg sauce on top and sprinckle with cheese to get perfect
e browning
2 ) Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it
Salty cakes ~Fn 08-1.2kg with a fork, Fill the pastry according to your favorite recipe
Vegetables- 3 01 -05 kg each Brugh with oil and rub with salt and pepper. Season with
StUffed T e garlic and herbs as you prefer
Rolls 3 60 - 150 g each Preparg dough according to your favorite recipe and place it
onbakingtray |
. Prepare dough according to your favorite recipe for a light
sanldW'Ch Loaf 2 400 - 600 g each bread. Form into a loaf container before rise. Use the oven
in tin NP . } )
dedicated function to rise
Big bread 2 07-20kg Preparg dough according to your favorite recipe and place it
— on baking tray
Prepare dough according to your favorite recipe for a light
Baguettes 3 200-300 g each bread. Form to baguette rolls before rise. Use the oven
dedicated function to rise
Thin pizza 2 round - tray Prepare a pizza dough based on 150ml water, 15g yeast,
200-225g flour, oil and salt. Rise it using the dedeicated oven
Thick pizza 2 round-tray  function. Roll out the dough into a lightly greased baking
tray. Add topping like tomatoes, mozzarella and ham
2
e e
. Al Y——— .
Pizza-frozen T ER o 1 -4 layers Take out from packaging
SR T
5 4 2 1
............................... ST AR AR T
Sponge Cake in 2 05-12k Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into
tin N <9 lined and greased baking pan
Make a batch of 5009 flour, 200g salted butter, 200g sugar, 2
. 3 ) egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly
Cookies — 02-06kg the dough and shape as you prefer. Lay the cookies on a
baking tray
Choux pastry 3 1 tray Distribute evenly in the baking tray. Let cool down before use
Make a batch of 5009 flour, 200g salted butter, 200g sugar, 2
Tart in tin aéﬁ 04-16kg egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly
the dough and fold in a tin. Fill with marmalade a cook
Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and
3 ) nutmeg. Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and
Strudel — 04-16kg cook for 10-15 minutes. Roll it into a pastry and fold the
external part
Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with
Fruit filled pie ;\éﬁ, 0.5-2kg bread crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with
............................................................................... chopped fresh fruit mixed with sugar and cinnamon .
Beef-roasted 3 06-2kg Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
3 garlic and herbs as you prefer. At the end of cooking let rest
Pork-roasted s 06-25kg for at least 15 minutes before carving
. ) 2 ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and
Chickemroasted |\ 2. 06349 peppet Inset o the oven with th breast side up
Vegetables- 3 Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
0.5- 1.5 kg ;
roasted garlic and herbs as you prefer
Potatoes 3 05-15kg Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs
........................ e DEOTE NSO N0 the oven
Aeeenar AR — ~ | ST e s.ef
. Drip tray / Baking tray . )
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Steam Tray

on wire shelf

shelf

500 ml of water
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Food categories

GRILLED
M
x
T

SFISH &
{ SEAFOOD

STEANED

ACCESSORIES

Octopus

i Level and Accessories Quantity Cooking Tips
Hamburgers I 1.5-3cm Brush with oil and sprinkle with salt before cooking
B
Sausages & 5 Distribute evenly on the wire shelf. Pierce the sausages with a
4 1.5-4cm : .
wurstel T beaed forktoavoid cracking .
Kebabs N 4 1grid
beeed Brush with oil and sprinkle with salt before cooking
Fillet & breast . 4 1-5cm
""" Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Filets .
garlicand herbsasyouprefer .
. Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Filets-frozen i
__________________________________ garlic and herbs as you prefer
Tomatoes 3 1 tray Cover with breadcrumbs and season with oil, garlic, pepper
D and parsley e
3 Prepare according to your favorite recipe. Sprinckle with
Peppers e 1Y cheesetogetperfectbrowning ...
Broccoli gratin .‘,,Hi,_,,. 1 tray
¢ Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel
Cauliflowers 3 1 tray sauce on top and sprinckle with cheese to get perfect
gratin " B " browning
Vegetables gratin = 1 tray
o 2 ) i Place in a pyrex one part of white rice and water for 1.5 of rice
White rice 1e.a.4f 01-05kg “weight. For good results is suggest to not open the door
. 2 1 ) ‘Place in a pyrex one part of brown rice and water for 1.5 of
Brown rice lesl 01-05kg rice weight. For good results is suggest to not open the door
5 Place in a pyrex one part of Wholegrain rice and water for 1.5
Wholegrain rice iy 5er ! 0.1-0.5kg of rice weight. For good results is suggest to not open the
..................................................................................................... QOO e
Chicken fillets mi_gr ! 1-5cm
Turkey fillets T-5cm
Scallops one tray
Mussels one tray
3 : Distribute evenly in the steam tray, for good results is suggest
Shrimps oo | one tray to not open the door
Prawns one tray
. 2 1
Squid oo 0.1-0.5kg

2 0.05-0.5 K
Potatoes whole i1, 5¢r | cach 9 :
Potatoes 2 1 0.1-2.0Kg “Peal and cut in pieces, distribute evenly in the steam tray, for
R suggested  igood results is suggest to not open the door

Peas mﬁﬁ_r 1 0.2-2.5Kg :

i 2.1
Broccoli eesl | 02-2kg : Distribute evenly in the steam tray, for good results is suggest
Cauliflowers lﬁ_ﬁ_gf 1 02-2kg to not open the door
Frozen peas mi_g 1 0.2-3kg
Aerenar N —J ~ S ezl

. Drip tray / Baking tray : .
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Steam Tray

on wire shelf

shelf

500 ml of water
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<) FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE

o . SHELF AND
RECIPE STEAM LEVEL PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
Shortbread / Cookies LOW Yes 140- 150 35-55 3
Small cake / Muffin LOW Yes 160-170 30-40 3
2
Leavened cakes LOW Yes 170 -180 40 - 60 —r
2
Sponge cakes LOW Yes 160-170 30-40 —r
Focaccia LOW Yes 200 - 220 20 - 40 3
Bread loaf LOW Yes 170 -180 70-100 3
Small bread LOW Yes 200 - 220 30-50 3
Baguette LOW Yes 200 - 220 30-50 3
Roast potatoes MID Yes 200 - 220 50-70 3
Veal / Beef / Pork 1 kg MID Yes 180 - 200 60 - 100 3
Veal / Beef / Pork (pieces) MID Yes 160 - 180 60-80 3
Roast Beef rare 1 kg MID Yes 200 - 220 40-50 3
Roast Beef rare 2 kg MID Yes 200 55-65 3
Leg of lamb MID Yes 180 - 200 65-75 3
Stew pork knuckles MID Yes 160 - 180 85-100 3
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID Yes 200 - 220 50-70 3
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID Yes 200 - 220 55-65 3
Stuffed vegetables . MID Yes 180 - 200 25 - 40 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) —
Fish fillet HIGH Yes 180 - 200 15-30 3
Recipe Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
Fresh vegetables (Whole) - 100 30-80 2 !
\e.e.al —
. 2 1
Fresh vegetables (Pieces) - 100 15-40 oo af
Frozen vegetables - 100 20-40 2 !
\e.e.ef e
Whole fish - 90 40-50 2 ]
.22l —
Fish fillets : 90 20-30 2 1
\e.e.0l —
Chicken fillets - 100 15-50 2 !
e .e.ef e
E - 100 10-30 2 ]
ggs e.e.ef  —
. 2 1
Fruit (Whole) - 100 15-45 oo af
., 2 1
Fruit (Pieces) - 100 10-30 o of
N AR I ~ | ST AEE
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray ) .
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Steam Tray

on wire shelf

shelf

500 ml of water

10
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ASCFéIIEELSFSg,F\:IES
2
Yes 170 30-50 e
Leavened cakes / Sponge cakes S Yes 160 30-50 -\éu-
= ] 4 1
S Yes 160 30- 50 e
= 3
Filled cakes = Yes 160 — 200 30-85 u ,
(cheesecake, strudel, apple pie) IS Yes 160 — 200 35-90 .\%,. “‘1;"‘
] Yes 150 20-40 >
'S 4
Yes 140 30-50
Cookies / Shortbread
& Yes 140 30- 50 4 1
S Yes 135 40- 60 SV
] Yes 170 20-40 3
'S 4
S Yes 150 30-50
Small cakes / Muffin
S Yes 150 30-50 4 1
& Yes 150 40- 60 ]
] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 !
& Yes 180 - 190 35-45* > 3 1
- Aabrs Al -
] Yes 90 110- 150 3
Meringues % Yes 90 130- 150 !
& Yes 90 140 - 160 * NERNC I

Yes 190 - 250 15-50

Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50*

Yes 250 10-15

Frozen pizza Yes 250 10-20

Yes 220 - 240 15-30 o

Yes 180 - 190 45-55

Savoury pies

Y 180-190 45 - 60
(vegetable pie,quiche) ©

Yes 180 - 190 45-70%

Yes 190 - 200 20-30

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40

% (# [ 1] [®] [# 1] [® [ 1% % []]
:J
|
2
|

Yes 180 - 190 20-40* NI
FUNCTIONS = & x> 5
Conventional Forced air ~ Convection bake Grill TurboGrill MaxiCooking Multiflow Eco Forced air

11
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o . SHELF AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
3
Lasagne / !:Ians / Baked pasta / E Ves 190 - 200 45 - 65
Cannelloni —J
3
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg ] Yes 190 - 200 80-110
—J
2
Roast k with kling 2 k — 170 110 - 150
oast pork with crackling 2 kg )@
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg ] Yes 200- 230 50- 100 Lo
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80- 130 L2
Baked fish / en papillote 3
Y 180 - 200 40-60
(fillets, whole) ] “ —
Stuffed vegetables — 2
=< k( 180 - 200 50-60
(tomatoes, courgettes, aubergines) es AR
Toast — 3 (High) 3-6 L5
Fish fillets / Steaks — 2 (Mid) 20-30% 4 .3,
Sausages / Kebabs / Spare ribs / . ) o ap e 5 4
Fambaroers 2- 3 (Mid - High) 15-30 R Y
Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) ss-zom 2 1
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60-90** 3
Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *** L 3 J
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 L 3 J
Cookies Co%les Yes 135 50-70 > _\_fl‘__._,._’_ -\!Ti:u-
5 4 3
Tarts 'I%s Yes 170 >0-70 AFr AFs AER AR
Round pizzas Rour%lPizza Yes 210 40-60 -\...i—...,- -\...i—...,- -\%u- N
Complete meal: Fruit tart (level 5) / = M 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) - ves 10 40-120 aFe A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40-120% -u%u- 4 -\éu-
(level 2) / cuts of meat (level 1) Full Meal
&R 4 1
Lasagna & Meat 5 Yes 200 50-100* —r | J
= x 4 1
Meat & Potatoes 5 Yes 200 45-100 e—r | J
Fish & Vegetebles 3 Yes 180 30-50*% qéF \ ! )
Stuffed roasting joints — 200 80-120* L 3 J
Cuts of meat 3
— 200 50-100*
(rabbit, chicken, lamb) —J

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food. Cooking times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of
accessory used. Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher settings. Use the
accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or stoneware pans and accessories, but bear in
mind that cooking times will be slightly longer.

A AR L ~ Tonnd \e.z.ef
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray ) )
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Steam Tray
on wire shelf shelf 500 ml of water

12
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CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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

Do not use steam cleaners.

Do not cover the inside of the
appliance.

EXTERIOR SURFACES

. Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

. Activate the “Diamond Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

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

. The oven door can be removed to facilitate cleaning.

oven with aluminium foil.

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

Wear protective gloves.

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

ACCESSORIES

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

TANK

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using the
“Drain” and “Descale” functions regularly.

After a long period of non-use of the “Forced Air +
Steam” function, it is higly suggested to activate

a cooking cycle with the empty oven by filling
completely the tank.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.
2. Remove the shelf guides.

3. Remove the lamp cover.

4. Replace the lamp.

5. Reposition the lamp cover, pushing it on firmly
until it snaps into place.

6. Refit the shelf guides.
7. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

13
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. CIse 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.

I =

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

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

14
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TROUBLESHOOTING

' EN

Problem

The oven is not working.

Possible cause

Power cut.
Disconnection from the mains.

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.

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

Oven failure.

Turn off the oven and restart it to see if the problem persists.
Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from
“SETTINGS".

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

The oven does not heat up.

When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus
available but the oven doesn’t
heat up.

DEMO appears on display every
60 seconds.

Acceess “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

The light switches off.

“ECO"” mode is“On".

Acceess “ECO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The home power goes off.

Power setting wrong.

Verify if your domestic network has at least a rating of more
than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere. Access
“POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

Steam leaves the drawer during
cooking.

Low water in the tank.

Add a glass of drinking water.

plate.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Visiting our website docs.bauknecht.eu
Using QR Code

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

@uknecht



Guide rapide
MERCI D’AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT
@\ Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur
www.bauknecht.eu/register

A

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODVUIT

........

1. Panneau de commande
2. Ventilateur
3. Résistance circulaire
(non visible)
4. Guides pour les grilles
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)
5. Porte
6. Tiroir d’eau
7. Elément de chauffage supérieur/
grill
8. Ampoule
9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
10. Résistance sole

(non visible)
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE
C% ....... — e 7 @
B.8-0 « ¥ i 308
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, il permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN
6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour un acces rapide aux fonctions,
a la durée, aux réglages et aux
favoris.

9. DEPART

Pour lancer une fonction en utilisant
des réglages de base ou spécifique.

@uknecht



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc,, ou pour
recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur

PANIER VAPEUR

Il facilite la circulation de la
vapeur pour obtenir une
cuisson uniforme. Placez la
lechefrite en dessous
pour recueillir les jus de
cuisson. **

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la 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 modele) sur les deux cotés a l'aide
d'une piéce de monnaie ou d'un outil. Soulevez les
supports et sortez les parties inférieures de leurs
appuis : Les supports de grille peuvent maintenant étre
enlevés.

. Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis de
fixation (selon le modeéle) sur les deux cotés a l'aide
d'une piéce de monnaie ou d'un outil. Soulevez les
supports et sortez les parties inférieures de leurs
appuis : Les supports de grille peuvent maintenant étre
enlevés.

GRILLES COULISSANTES *

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE DE CUISSON

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

* Disponible sur certains modeéles seulement
** Utiliser pour la fonction VAPEUR uniquement.

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

Il est possible d'acheter séparément d'autres
accessoires aupres du Service apres-vente.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES
(SELON LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement sur le
support de grille. Assurez-vous que les grilles peuvent
se déplacer librement. Répétez ces étapes pour l'autre
support de grille du méme niveau.

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




FONCTIONS

' FR

MY MENU

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain,
Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur la table de cuisson correspondante.

MANUEL

« CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne soient
transmises de l'un a l'autre.

. AIRBRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur une
grille uniquement.

«  MULTIFLOW MENU

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme temps.
Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des biscuits,

des gateaux, des pizzas rondes (méme congelées) et pour
préparer un repas complet. Suivez le tableau de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

« FONCTIONS GRILL

» GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des saucisses, faire
gratiner des légumes et griller du pain. Pour la cuisson de la
viande, nous vous conseillons d'utiliser une lechefrite pour
recueillir les jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500
ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

» TURBO GRILL

Pour rotir de grosses piéces de viande (cuisses, rosbif, poulet).
Nous vous conseillons d'utiliser une léchefrite pour recueillir
les jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur nimporte quel niveau sous la grille.

«  ALIMENT SURGELE

La fonction sélectionne automatiquement la température et
le mode de cuisson appropriés pour 5 types de plats préparés
surgelés différents. Il nest pas nécessaire de préchauffer le
four.

«  FONCTIONS SPE.

» DECONGELATION

Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez les
aliments sur la grille du milieu. Laissez les aliments dans leur
emballage pour éviter qu'il ne séche sur l'extérieur.

» GARDER AU CHAUD
Pour conserver les aliments cuits chauds et croustillants.

» LEVAGE DE PATE

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

» GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a 2,5 kg).
Il est conseillé de retourner la viande pendant la cuisson pour
obtenir un dorage homogéne des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson pour éviter
son desséchement.

» ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur une seule
grille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace a une légére
circulation d'air intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser
le cycle ECO et ainsi optimiser la consommation d'énergie,

la porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin de la
cuisson.

» CUISSON LENTE

Pour cuir lentement la viande et le poisson. Cette fonction
cuit les aliments lentement pour les garder tendre et
succulent. A cause de la cuisson a basse température, les
aliments ne brunissent pas et le résultat est semblable a celui
d'une cuisson vapeur. Nous vous conseillons de saisir les rotis
dans une plaque en premier pour dorer la viande et aider a
sceller ses jus naturels. Pour obtenir les meilleurs résultats,
maintenez la porte du four fermée pendant la cuisson afin
d'éviter des dispersions de chaleur. Les temps de cuisson
suggérés pour le poisson (300 g - 3 kg) vont de 2 a 5 heures,
et pour la viande (1-3 kg), ils vont de 4 a 7 heures.

- PRECHAUF. RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

QI”:E@ CHALEUR PULSEE + VAPEUR

« VAPEUR PURE

Pour la cuisson de plats naturels et sains en utilisant la vapeur
pour préserver les valeurs nutritives naturelles des aliments.
Cette fonction est particulierement adaptée pour la cuisson
des légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour blanchir.
Sauf indication contraire, enlevez I'emballage et les pellicules
de protection avant de placer les aliments dans le four

« CHALEUR PULSEE + VAPEUR

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles de

I'air pulsé, cette fonction vous permet de cuire des plats
agréablement croustillants et dorés a I'extérieur, tout en
restant tendres et succulents a l'intérieur. Pour atteindre

les meilleurs résultats de cuisson, nous recommandons

de choisir un niveau de vapeur ELEVE pour la cuisson des
poissons, MOYEN pour la viande et FAIBLE pour le pain et les
desserts.

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

FAVORIS
Pour récupérer jusqu'a 10 fonctions favorites.

—i| NETTOYAGE
)

- DIAMOND CLEAN

L'action des vapeurs d'eau, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse, aide a
enlever les saletés.

Activez la fonction lorsque le four est froid.

- VIDANGE

Pour vidanger la chaudiére, en s'assurant ainsi qu'elle ne
contient plus aucune eau résiduelle.

« DETARTRER

Pour enlever les dépots de calcaire dans le chauffe-eau. Nous
vous conseillons d'utiliser cette fonction de facons réguliéres.
Sinon, un message s'affiche a I'écran vous invitant a nettoyer

le four.
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MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de Iécran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe séteint apres 1
minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque l'un

PREMIERE UTILISATION

quelconque des boutons est enfoncé.

Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe pas.
Pour désactiver ce mode, accédez a * MODE DEMO " a partir du
menu “ REGLAGES " et sélectionnez "Off".

En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit séteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'neure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiere fois : L'afficheur indiquera " English

Appuyez sur 4+ ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur 1 pour confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ", disponible
en appuyant sur & .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie
électrique compatible avec un réseau domestique supérieur
a3 kW (16) : Si votre résidence utilise un niveau d'énergie plus
faible, vous devrez diminuer la valeur (13).

Tournez le bouton de réglage pour sélectionner 16 « Haut » ou
13 « Bas » et appuyez sur 4 pour confirmer.

UTILISATION QUOTIDIENNE

3. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné I'alimentation, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
I'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure et appuyez sur 4 :
Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a I'écran.
Appuyez sur + ou — pour régler les minutes et appuyez sur
&4 pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une
panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE" dans le
menu "REGLAGES", disponible en appuyant sur €

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez le
carton de protection ou le film transparent du four et enlevez
les accessoires de l'intérieur. Chauffer le four a 200 °C pour
environ une heure, de préférence utilisant une fonction avec
circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
lappareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran affichera la
derniere fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
I'icone pour une des principales fonctions ou en faisant défiler
un menu : Pour sélectionner un élément dans un menu
(I'écran affichera le premier élément disponible), appuyez sur
+ ou — pour sélectionner I'élément souhaité, puis appuyez
surl pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les réglages
qui peuvent étre changés. En appuyant sur << , vous pouvez
changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL / NIVEAU DE VAPEUR

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour la changer, puis appuyez sur 4 pour confirmer et
continuez avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du grill :
Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le grill : 3
(élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez
sélectionner la quantité de valeur a partir des valeurs
suivantes : 1 (faible), 2 (moyenne), 3 (élevé).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, les valeurs
peuvent étre modifiées en utilisant 4 ou — .

DUREE

Lorsque l'icéne (& clignote sur I'écran, appuyez sur +

ou — pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez
puis appuyez sur 4 pour confirmer. Vous ne devez pas
régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson
manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur 4 ou [>] pour
confirmer et démarrer la fonction. En sélectionnant ce mode,
VOUSs ne pouvez pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson qui a été
réglé pendant la cuisson en appuyant sur << :appuyez sur -+
ou — pour le modifier, puis appuyez sur &4 pour confirmer.
HEURE DE FIN (DEPART RETARD)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la
fonction en programmant I'heure de fin de cuisson. L'écran
affiche I'heure de fin tandis que l'icone @& clignote.
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Appuyez sur + ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur 4
pour confirmer et activer la fonction. Placez les aliments dans
le four et fermer la porte : La fonction démarre automatique
apres une période de temps déterminée pour que la cuisson
se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente,
VOUus pouvez appuyer sur + ou — pour modifier 'heure de fin
programmeée ou appuyer sur << pour changer dautres réglages.
En appuyant sur <<, afin de visualiser l'information, il est possible
de passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

. MY MENU

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de
tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de I'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / HAUTEUR / PIZZA (COUCHES A PLATEAU ROND)

Pour régler la fonction correctement, suivre les indications a
I'écran : lorsque cela vous est demandé, appuyez sur + ou
— pour régler la valeur requise puis appuyez sur 4 pour
confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions My Menu, il est possible de régler le
niveau de cuisson désirée.

&

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien
cuit (+1). Appuyez sur 4 ou [>] pour confirmer et démarrer
la fonction. De la méme facon, lorsque cela est autorisé,
dans certaines fonctions My Menu, il est possible d'ajuster le
niveau de brunissage entre faible (-1) et élevé (1).

. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Chaleur pulsée + Vapeur/ 100% vapeur » ou
I'une des recettes spécifiques My Menu, il est possible de
cuire toute sorte d'aliments grace a l'utilisation de la vapeur.
La vapeur se répand plus rapidement et plus uniformément

a travers les aliments par rapport au simple air chaud typique
des Fonctions de convection : cela réduit les temps de
cuisson, gardant les précieux nutriments des aliments et vous
garantissant des résultats excellents, vraiment délicieux avec
toutes vos recettes. Pendant toute la durée de la cuisson
vapeur, la porte doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson vapeur, il sera nécessaire de
remplir le réservoir situé a l'intérieur du four en utilisant le
tiroir sur le panneau de commande.

Lorsque cela vous est demandé sur l'affichage par les
indications "AJOUTER DE LEAU" ou "REMPLIR TIROIR", ouvrir le
tiroir en appuyant l[égerement dessus.

I
. FR
Verser lentement de I'eau potable jusqu'a ce que I'écran

affiche « RESERVOIR PLEIN ». La capacité maximale du
réservoir est d'environ 1,5 litre.

Il sera nécessaire d'ajouter de I'eau uniquement lorsque le
réservoir n'est pas suffisamment rempli pour terminer la
cuisson. Eviter de remplir le réservoir quand le four est éteint
ou tant que cela ne vous est pas demandé sur I'affichage.

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les réglages
gue vous demandez, appuyez sur [>] pour activer la
fonction.

Pendant la phase de retard, en appuyant sur [>] le four
commencera immédiatement a fonctionner.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
[écran reconmandera le niveau le plus adapté pour chacune
delles.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été activée
en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
sur Iécran. Appuyez sur << pour revenir a I'écran précédent
et sélectionner une fonction différente ou attendez un
refroidissement complet..

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore retentira
et I'écran indiquera que le four a atteint la température réglée,
nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ».

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

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

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage. Vous pouvez toujours changer la température
désirée en utilisant le bouton + ou —.

5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions My Menu, il est possible de
retourner les aliments pendant la cuisson.
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Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée par
I'écran et fermez la porte, puis reprenez la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la cuisson,
le four vous demande de vérifier les aliments.

2XC)
rLOC
iU

Un signal sonore retentira et I'écran affichera 'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et reprenez la
cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

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

Appuyez sur [i>] pour poursuivre la cuisson en mode manuel
(sans minuterie) ou appuyez sur -+ pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas,
les parametres de cuisson seront conservés.

Une fois que l'aliment a été enlevé, laissez le four refroidir
avec la porte fermée.

BRUNISSAGE

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

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si nécessaire,
appuyez sur v pour démarrer un cycle de brunissage de
cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout moment
en appuyant sur (@] pour éteindre le four.

.FAVORI

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans
votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez

sur 4 autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur << .

Une fois que vous avez appuyé sur 4 , appuyez sur le 4 ou
— pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez
sur 4 pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou sile numéro choisi a
déja été pris, le four vous demandera de confirmer I'écrasement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur 1y : L'écran indiquera votre liste de fonctions

préférées.

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur 4, puis appuyez sur [>] pour
activer.

NETTOYAGE
- DIAMOND CLEAN

Appuyez sur I3 pour afficher « Diamond Clean » sur
I'écran.

Appuyez sur [>] pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir
les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez les indications,
puis appuyez sur[-/ une fois que c'est fait. Une fois que
vous avez effectué toutes les étapes, si nécessaire, appuyez
sur [>] pour activer le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte du
four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre les
vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

- VIDANGE

La fonction de vidange permet de vidanger l'eau afin de
prévenir toute stagnation dans le réservoir. Pour une
utilisation optimale de I'appareil, il est conseillé de toujours
effectuer une vidange chaque fois que le four a été utilisé
avec un cycle vapeur.

Une fois la fonction « Vidange »
sélectionnée, appuyez sur [>]

et suivez les actions indiquées :
Ouvrez la porte et placez un grand
récipient sous la buse de vidange
située dans la partie inférieure
droite du panneau. Une fois le
vidange commencé, maintenez le
récipient en position jusqu’a la fin
de l'opération. La durée moyenne
de la vidange a pleine charge est d’environ trois minutes.

Si nécessaire, il est possible de mettre en pause le processus
de vidange en appuyant sur le bouton BACK ou STOP

(par exempile si le pichet est déja plein d'eau au milieu du
processus de vidange).

La carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

Veuillez noter : pour sassurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se soient
écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniéere fois que le produit
a été alimenté). Pendant ce temps d'attente, écran affiche la
mention suivante « 'EAU EST CHAUDE - PATIENTER SVP ».

- DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers, vous
permet de maintenir le réservoir et le circuit de vapeur dans
les meilleures conditions.

Le message < DETARTRER SVP > sera affiché a I'écran, pour
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vous rappeler d’exécuter cette opération régulierement.

La nécessité de détartrer est provoquée par le nombre de
cycles de cuisson a la vapeur effectués ou les heures de travail
de la chaudiére a vapeur depuis le dernier cycle de détartrage
(voir le tableau ci-dessous).

i Le MESSAGE « MERCI DE DETARTRER » :
: apparait :

1 22 heures de durée de cuissonala :
: vapeur :

Un détartrage est
recommandé

¢ Il n'est pas possible de lancer :

TR =t un eycle Vapeur tant qu'un
: 30 heures de durée de cuissonala @ cycle Détartrage n'aura pas :

vapeur été réalisé

La procédure de détartrage peut également étre effectuée
quand l'utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du
réservoir et du circuit de vapeur interne.

20 cycles de cuisson a la vapeur

La durée moyenne de la fonction totale est d'environ 180
minutes. Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes les
étapes indiquées sur I'écran.

Veuillez noter : La fonction peut étre mise en pause mais, si elle
est annulée a quelque moment que ce soit, tout le cycle de
détartrage doit étre répété depuis le début.

» PHASE 1:VIDANGE (jusqu’a 3 min.)

Lorsque I'écran affiche < PLACER UN RECIPIENT SOUS

LA BUSE>, procédez a la vidange comme décrit dans le
paragraphe Vidange dédié.

Veuillez noter : pour sassurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se soient
écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que le produit
a été alimenté). Pendant ce temps d'attente, I'écran affiche la
mention suivante « LLEAU EST CHAUDE - PATIENTER SVP ».

la carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

» PHASE 2 : DETARTRAGE (~120 MIN.)
Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 1,7 L DE SOLUTION>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Nous vous
recommandons de préparer la solution de détartrage en
ajoutant 3 sachets (correspondant a 75g) du détartrant
spécial Four WPRO dans 1,7 litre d’'eau potable a température
ambiante.

=75¢9

( Y 4 Y 4
/

1,7 Liters
e~
- >

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur [>] pour lancer la procédure principale de
détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face a I'appareil
pendant les phases de détartrage. Une fois que chaque phase
est terminée, un signal sonore retentit et I'écran affiche des
instructions pour passer a la phase suivante.

» PHASE 3 : VIDANGE (jusqu’a 3 min.)

Lorsque l'écran affiche < PLACER UN RECIPIENT SOUS
LA BUSE >, procédez a la vidange comme décrit dans le
paragraphe Vidange dédié.

»  PHASE 4 : RINCAGE (~20 min.)

. FR
Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur, il faut
effectuer un cycle de rincage.

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER EAU POUR RINCER>,
versez de |'eau potable dans le tiroir, jusqu’a ce que I'écran
affiche « RESERVOIR PLEIN » et appuyez sur [>] pour lancer le
premier ringage.

» PHASE 5 : VIDANGE (jusqu’a 3 min.)
» PHASE 6 : RINCAGE (~20 min.)
» PHASE 7 : VIDANGE (jusqu’a 3 min.)
» PHASE 8 : RINCAGE (~20 min.)

» PHASE 9: VIDANGE (jusqu’a 3 min.)

Suite a la derniére vidange, appuyez sur OK pour compléter le
détartrage. Au terme du détartrage, il sera possible d'utiliser
toutes les fonctions vapeur.

*Le détartrant WPRO est le produit professionnel suggéré pour
le maintien des meilleures performances de votre fonction
vapeur dans le four. Suivez les instructions sur 'emballage du
produit. Pour toute commande et informations, contactez le
service aprés-vente ou www.bauknecht.eu

Bauknecht ne saurait étre tenue pour responsable des éventuels
dommages causés par l'utilisation d'autres produits détergents
disponibles sur le marché.

.MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, 'écran peut étre utilisé comme
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que le
four est éteint et appuyez sur 4+ ou — :Licone @ clignotera
sur I'écran.Appuyez sur 4+ ou — pour régler la durée que
vous souhaitez puis appuyez sur 4 pour activer la minuterie.

O]

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que la
minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur nactive aucun de cycles de cuisson.
Appuyez sur 4+ ou — pour changer I'heure réglée sur la
minuterie ; appuyez sur << ou & pour éteindre la minuterie a
tout moment.

Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
également sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur (@] pour allumer le four, puis sélectionner la
fonction que vous souhaitez.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu son
compte a rebours sans interférence avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la
minuterie (seule icone @& sera affichée), qui continuera de
décompter en arriere-plan. Pour récupérer I'écran de la minuterie,
appuyez sur [»] pour arréter la fonction actuellement active.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur << et maintenez-le
enfoncé pendant au moins cing secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Il est également possible d'activer cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte en tout temps en appuyant sur .

@uknecht



% TABLEAU DE CUISSON

Catégories d'aliments

‘GATEAUX &
‘PATISSERIES

| Niveau et Accessoires Quantité Conseils de cuisson
Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce
Lasagnes é 05-3kg béchamel sur le haut et répandre du fromage pour obtenir un
e brunissage parfait
Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et
Quiche & tarte ;l 08-12kg percez-la avec une fourchette, remplissez la pate selon votre
T recette préférée
Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
Légumes étouffés 3 0,1 -0,5 kg chacun du poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos
.................................................................................................... gouts
Petit pain 3 60 - 150 g chacun Erepargz la pate selon votre recette préférée et placez-la sur la
h— lechefrite ..
400 - 600 Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
Pain carré 2 9 léger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle ne léve.
A chacun 2 : ) L
Utilisez la fonction levée spécifique du four
Gros pain 2 07-20kg Erepargz la pate selon votre recette préférée et placez-la sur la
— léchefrite
Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
3 200-300g , ’ - :
Baguettes léger. Formez en baguettes avant la levée. Utilisez la fonction
chacun . .
levée spécifique du four
Pizza fine 2 ronde - plateau | Préparez une pate a pizza basée sur 150 ml d'eau, 15 g de
levure, 200-225 g de farine, d'huile et de sel. Faites lever en
. o ) utilisant la fonction four spécifique. Roulez la pate dans un
Pizza épaisse ~ ronde - plateau  p|ateau cuisson légerement huilé. Ajoutez des garnitures
comme des tomates, de la mozzarella et du jambon
2
SR e
. , Al V— :
Pizza surgelée R R p 1-4couches Sortez del'emballage
MR T
5 4 2 1
................................ T N N T
Génoise 2 05-1,2kg Préparez une pate pour génoise sans gras de 500-900g.
~Fs Versez dans un moule chemisé et graissé
Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre
- 1é, 2 re, 2 ceufs. Aromatisez av l'essen
Biscuits 3 02-06kg ?a €, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence de
— ruit. Laissez refroidir. Répartissez uniformément la pate et
faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur une lechefrite
ap s 3 Répartissez uniformément dans la lechefrite. Laissez refroidir
Pate a choux 1 plateau .
avant de servir
Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre
salé, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence de
Tart _\éﬁ 04-16kg fruit. Laissez refroidir. Répartissez uniformément la pate et
repliez-la dans un moule. Remplissez de confiture et faites
cuire
Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de
Strudel 3 04-16kg pin, de cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un
— moule, versez du sucre et faites cuire pendant 10-15 minutes.
Roulez-le dans une pate et repliez la partie extérieure
Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond
. 2 ) avec des miettes de pain pour absorber le jus des fruits.
Tarte aux fruits N 05-2kg Remplissez avec des fruits frais hachés mélangés avec du
.............................................................................. sucreetdelacannelle ...
R6ti de boeuf 3 06-2kg Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos
Réti de porc 3 06-25kg gouts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au moins
15 minutes avant de couper
Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
Poulet roti 0,6-3kg vous le préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans

le four avec le coté poitrine vers le haut

ACCESSOIRES

Grille métallique

Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et

Légumes rotis 3 05-15kg du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos
gouts
Pommes de terre | 3 05-15kg Coupées en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et
........................ ettt o€ ebes avant de mettre au four.
Aerenar AR I ~ SN e s.ef
Plague de cuisson ou Léchefrite/plaque de
g cuisson Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant

moule a gateau
sur la grille métallique

ou plat de cuisson sur
la grille métallique

Panier vapeur

cuisson 500 ml d'eau

@uknecht



Catégories d'aliments

‘VIANDES

GRILLADES

:POISSONS &
‘FRUITS DE MER

VAPEUR

ACCESSOIRES

Grille métallique

| Niveau et Accessoires Quantité Conseils de cuisson
Hamburgers I 1,5-3cm Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson
L SO OO P PPN
Saucisses 5 4 15-4cm Repa_mssez uniformément sur la gr|llg _metalllque. P'e,rcez les
booed saucisses avec une fourchette pour eviter quielles n'éclatent ...
Brochettes 2 4 1 grille
b Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson
Filet & poitrine N 4 1-5cm
.......................................... L O SO S PSRRI
Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
Filets 3 ) 05-3cm du poivre. Assaisonnez avec de 'ail et des herbes selon vos
L5=5) FOULS Lt
Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
Filets-surgelés L3 ) 05-3cm du poivre. Assaisonnez avec de [ail et des herbes selon vos
.......................................... Bemead e 2 QUES L
3 Couvrez avec de la chapelure et assaisonnez avec de I'huile,
Tomates 1 plateau s : .
R de I'ail. dupoivre et dupersil. ...t
. 3 Préparez selon votre recette préférée. Versez du fromage pour
Poivrons 1 plateau : . i
e obtenir.un brunissage parfait. ...
Gratin de broccoli .‘,;,. 1 plateau
in de ch Préparez selon votre recette préférée. Versez de la sauce
fGlratln € choux- 3 1 plateau béchamel sur le haut et ajoutez du fromage pour obtenir un
eurs B brunissage parfait
Gratin de légumes ,‘é,_ 1 plateau
............................ 2 e e ek Une Pt dE T Bl s diea
Riz blanc Yger ! 01-05kg pour 1,5 de poids de riz. Pour obtenir de bons résultats, il est
suggeéré de ne pas ouvrir la porte
5 :Placez dans un plat en pyrex une partie de riz brun et d'eau
Riz brun Yoo | 01-05kg  ipour 1,5 de poids de riz blanc. Pour obtenir de bons résultats,
‘il est suggéré de ne pas ouvrir la porte
5 iPlacez dans un plat en pyrex une partie de riz complet et
Riz complet oo | 01-05kg :d'eau pour 1,5 de poids de riz. Pour obtenir de bons résultats,
e ee et ee et et en e eeaneeead oterase s e nmeneset et eeenees et eese et et e s aeseananenterananaanes dlest suggére de ne pasouvrirlaporte. ..
Filets de poulet 1-5cm :
Filets de dinde T-5cm
St Jacques un léchefrite
Moules un lechefrite
3 ‘Répartissez uniformément dans le plateau vapeur, et pour de
Crevettes Yoo | un lechefrite  ibons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte
Crevettes mé_gr 1 un lechefrite
Encornets 2 01-05kg
Poulpes 05-2kg
Pommes de terre 005-05Kg
entiéres chacun :
iPelez et coupez en morceaux, répartissez uniformément sur le
2 01-20Kg | ‘ A e
Pommes de terre i, qor CUQAEEs ‘plateau vapeur, et pour de bons résultats, il est suggéré de ne
99 ‘pas ouvrir la porte
Pois wag | 02-25Kg
Broccolis w%w 1 0,2-2kg o . .
--------- ~ ' ‘Répartissez uniformément dans le plateau vapeur, et pour de
Chou-fleur mé_gr 1 02-2kg gbons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte
Petits pois : 02-3kg
e N J S S \e.o.0f
Plague de cuisson ou Léchefrite/plaque de
g cuisson Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant

surla

moule a gateau

ou plat

grille métallique la grill

de cuisson sur
e métallique

Panier vapeur

cuisson 500 ml d'eau

@uknecht
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TABLEAU DE CUISSON CHALEUR PULSEE + VAPEUR

NIVEAU DE . o , . CLAYETTE ET
RECETTE VAPEUR PRECHAUFFAGE  TEMPERATURE ("C)  DUREE (min) oo ore
Petit pain / Biscuits BASSE Oui 140 - 150 35-55 3
Petit gateau / Muffins BASSE Oui 160 - 170 30-40 3
A L oA ) . 2
Gateaux a pate levée BASSE Oui 170-180 40 - 60 —n
L - 2
Génoise BASSE Oui 160-170 30-40 —n
Fougasse BASSE Oui 200 - 220 20-40 3
Pain (miche) BASSE Oui 170 -180 70-100 3
Petit pain BASSE Oui 200 - 220 30-50 3
Baguettes BASSE Oui 200 - 220 30-50 3
Pommes de terre roties MOYEN Oui 200 - 220 50-70 3
Veau / Boeuf / Porc 1 kg MOYEN Oui 180 - 200 60 - 100 3
Veau / Boeuf / Porc (morceaux) MOYEN Oui 160 - 180 60-80 3
Rosbif saignant 1 kg MOYEN oui 200 - 220 40 - 50 3
Rosbif saignant 2 kg MOYEN Oui 200 55- 65 3
Gigot d'agneau MOYEN Oui 180 - 200 65-75 3
Jarrets de porc en rago(t MOYEN Oui 160 - 180 85-100 :
Poulet / pintade / canard 1 - 1,5 kg MOYEN Oui 200 - 220 50-70 3
Morceaux de poulet / pintade / canard MOYEN Oui 200 - 220 55-65 3
Légumes farcis . 3
MOYEN O 180 - 200 25-40
(tomates, courgettes, aubergines) ut —
Filet de poisson ELEVE Oui 180 - 200 15-30 3
Recette Préchauffage Température (°C) Durée((,::,t‘ei:)uisson Niveau et Accessoires
Légumes frais (Entien) - 100 30-80 - ]
Légumes frais (morceaux) - 100 15-40 e 3 o ]
. . 2 1
Légumes surgelés - 100 20-40 \e.oof
Poissons entiers - 90 40-50 2 ]
\e.e.ef —
. . 2 1
Filets de poisson - 90 20-30 oo af
Escalopes de poulet - 100 15-50 winr ]
2 1
CEufs - 100 10-30 e oof
Fruits (entiers) - 100 15-45 2 1
.22 R—
Fruits (Morceaux) - 100 10-30 2 ]
\e.e.ef —
Aevenar AR — ~ | S \e.s.ef
Plague de cuisson ou Lechefrite/plaque de
ACCESSOIRES . 1 g < . cuisson Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant .
Grille métallique moule a gateau . : ) Panier vapeur
. i ou plat de cuisson sur cuisson 500 mld'eau
sur la grille métallique : o
la grille métallique
10
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (min.) :(IZ-QEE;-SIER?;
oui 170 30- 50 .
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 . 2 .
= . 4 1
> oui 160 30-50 N
Gateaux fourrés 3 Oui 160 - 200 30- 85 L3
(gateau au fromage, strudel, tarte aux .
pommes) S Oui 160 — 200 35-90 _\é’_ —1r
] Oui 150 20-40 >
Oui 140 30-50 4
Biscuits / Petit pain
& Oui 140 30-50 4 1
& Oui 135 40- 60 ]
] Oui 170 20-40 3
& Oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffins
& Oui 150 30-50 4 1
& Oui 150 40- 60 UV
] Oui 180 - 200 30-40 3
Chouquettes % Oui 180 - 190 35-45 ]
'S H , 7 * 5 3 1
5 Oui 180 - 190 35-45 e
] Oui 90 110- 150 3
Meringues % Oui 90 130-150 4]
& Oui 90 140-160* > 3 ]
] Oui 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pain / Fougasse
5% Oui 190 - 230 20-50 —
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) S Oui 220-240 25-50* _‘___5|____,__'_ _‘___3|____,__'_ !
] oui 250 10-15 3
Pizza surgelée & Oui 250 10-20 —
& Oui 220- 240 15-30 L S
E3 oui 180- 190 45-55 S
Tourtes N ) 4 1
& 0 180 - 190 45 - 60
(tourte aux légumes, quiche) o aaaa. e aasa
& Oui 180 - 190 as-70% > 3 T
3
] Oui 190 - 200 20-30
i 4 1
Vol-au-vent / Feuilletés IS i 180 - 1 20- 4
oui 80- 190 0-40
& Oui 180 - 190 20-40¢ 2> S
FONCTIONS O & o2 =
Convection  Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pieces  Multiflow menu Eco Chaleur Pulsée

@uknecht
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. o , X CLAYETTE ET
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (min.) ACCESSOIRES
x . 3
Lasagnes / pates au four / cannellonis / \j Oui 190 - 200 45 - 65
tartes { J
. 3
Agneau/Veau/Boeuf/Porc 1 kg E Oui 190 - 200 80-110
2
Roti 2k - 17 110-1
Oti de porc avec grattons 2 kg @ 0 0-150
Poulet / lapin / canard, 1 kg ] oui 200- 230 50-100 L3
Dinde/Oie 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 2,
Poisson au four/en papillote ) 3
180-20 40 -
(en filet, entier) \z] Ou 80200 0-60 —J
Légumes farcis — ) 2
=% O 180 - 200 50-60
(tomates, courgettes, aubergines) ! Ab—=r
Rotie . 3 (Elevée) 3-6 L3
Filet de poisson / Entrecotes - 2 (Moy) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 f
Saucisses / brochettes / cotes levées / ) ) o xx 5 4
hamburgers 2 -3 (Moy - Haute) 15-30 ~— e
Poulet réti 1-1,3 kg - 2 (Moy) s5-70% 2 o1,
Gigot d’agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** L 3 J
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35- 55 **¥ L 3 J
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 I 3 |
Biscuits @ Oui 135 50-70 PSR B
Biscuits
: 5 4 3 1
Tartes T%s Oui 170 50-70 N T PN T
g 060 i st e e
izz
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau
5)/ & Oui 190 40-120% 2 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1)
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau El
5) / 1égumes grillés (niveau 4) / lasagnes oui 190 40-120* g 4 2 1
(niveau 2) / découpes de viande (niveau Repas Ve e Ve S
1) complet
. = ) 4 1
Lasagnes & Viandes % Oui 200 50- 100 * A | |
i R H * 4 1
Viandes & pommes de terre % Oui 200 45-100 —r | |
Poisson & légumes Oui 180 30-50% ,\é’ ! ! i
- . 3
Rétis farcis - 200 80-120* L J
Morceaux de viande 3
- 200 50-100*
(lapin, poulet, agneau) J

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments. Les temps de cuisson
commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de
cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront
sensiblement plus longs.

N AFn I ~ SN AEE
Plague de cuisson ou Léchefrite/plaque de
ACCESSOIRES ' 1 d < cuisson Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant .
Grille métallique moule a gateau Panier vapeur

ou plat de cuisson sur cuisson 500 mld'eau

sur la grille métallique : -
9 g la grille métallique

12
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

' FR

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou
nettoyage.

N’utilisez pas de nettoyeur a
vapeur.

Ne recouvrez pas l'intérieur du

SURFACES EXTERIEURES

. Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibres humide.

Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

. N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

. Aprés chaque utilisation, laisser le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui
s'est formée a la suite de la cuisson d'aliments a haute
teneur en eau, laisser le four refroidir complétement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

. Utilisez la fonction « Diamond Clean » pour un meilleur
nettoyage des surfaces internes.

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

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

four de papier aluminium.
N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de lI'appareil.

Utilisez des gants de protection.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres Il'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

RESERVOIR

Pour que le four fonctionne toujours de facon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépo6ts de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d'utiliser les
fonctions « Vidange » et « Détartrer » régulierement.
Aprés une longue période d'inutilisation de la fonction
" Chaleur Pulsée + vapeur ", il est fortement suggéré
d'activer un cycle de cuisson a vide en remplissant
totalement le réservoir.

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.
2. Enlevez les supports de grille.

3. Dégagez le capot de I'ampoule.

4. Remplacez I'ampoule.

5. Replacez le couvercle de la lampe en poussant
fermement jusqu’a ce qu'il soit bien en place.

6. Replacez les supports de grille.
7. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniqguement des ampoules halogenes
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. lampoule utilisée dans
le produit est spécifiquement congue pour des appareils
domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage général
de la piéce dans la maison (Réglementation CE 244/2009). Ces
ampoules sont disponibles aupres de notre Service apres-
vente,

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

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

|

2. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains — ne la tenez pas par la
poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la fermer
tout en la tirant vers le haut en méme temps jusqu'a ce
gu'elle soit libérée de son logement. 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 charniéeres avec leurs appuis et
attacher 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.

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.

14
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GUIDE DE DEPANNAGE

' FR

Probléme

Le four ne fonctionne pas.

Cause possible
Coupure de courant.

Débranchez de l'alimentation
principale.

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.

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

Défaillance du four.

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.
Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » a partir de « REGLAGES

».

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

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode "DEMO" est
activé, toutes les commandes
sont actives et les menus
disponibles mais le four ne
chauffe pas.

MODE DEMO apparait sur I'écran
toutes les 60 secondes.

Accédez au mode « DEMO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

L'alimentation est coupée.

Niveau de puissance erroné.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une valeur de
plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la puissance a 13
Ampeéres. Accédez a « PUISSANCE » & partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « BAS ».

La vapeur sort du tiroir pendant la
cuisson.

Le réservoir d'eau est bas.

Ajoutez un verre d'eau potable.

sur le produit:

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires

«  Envisitant notre site Web docs.bauknecht.eu
«  Enutilisant le code QR

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le
livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes
figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.

@uknecht



Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN
BAUKNECHT PRODUCT

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat gebruikt.
registreren op www.bauknecht.eu/register
PRODUCTBESCHRUVING
1. Bedieningspaneel
i ' 2. Ventilator
L @ B | seedesscfosess 6 3. Cirkelvormig

verwarmingselement
(niet zichtbaar)
4. Plankgeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)
5. Deur
6. Waterlade
7. Bovenste verwarmingselement/
grill
8. Lampje
9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)
10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

PN ....... - e 77
B.8.0 « A S EROR.3
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4, TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS
Om de oven aan en uit te zetten en Om terug te gaan naar het vorige Om door een menu te scrollen en

om een actieve functie te stoppen.
2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

menu.

Om tijdens de bereiding de
instellingen te wijzigen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie met
behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.

@uknecht



ACCESSOIRES

OPVANGBAK

ROOSTER

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

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

STOOMBAK

De stoom kan makkelijker
circuleren, zodat het voedsel
uniform gaar wordt. Plaats de
opvangbak één niveau lager
om het bakjus op te

vangen. **

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

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

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

.Om de roostergeleiders te verwijderen, verwijdert
u de schroeven (indien aanwezig) aan beide kanten
met behulp van een munt of een gereedschap. Til de
geleiders op en trek de onderste gedeelten uit hun
zittingen: De roostergeleiders kunnen nu verwijderd
worden.

.Om de roostergeleiders te verwijderen, verwijdert
u de schroeven (indien aanwezig) aan beide kanten
met behulp van een munt of een gereedschap. Til de
geleiders op en trek de onderste gedeelten uit hun
zittingen: De roostergeleiders kunnen nu verwijderd
worden.

SCHUIFRAILS *

—

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

BAKPLAAT

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

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen
** Gebruik alleen voor de STOOM-functie.

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

Bij de Consumentenservice kunt u apart andere
accessoires aanschaffen.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN
(INDIEN AANWEZIG)

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

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

de andere klem naar beneden op zijn plaats. Druk de
onderkant van de klem stevig tegen de roostergeleider
om de geleider vast te zetten. Zorg ervoor dat de lopers
vrij kunnen bewegen. Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op hetzelfde niveau.

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




FUNCTIES

MY MENU

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze functie optimaal
te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel.

HANDMATIGE FUNCT

+  TURBOHETELUCHT

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

+ HETELUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel rooster te
bakken.

«  MULTIFLOW MENU

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten op vier
verschillende steunhoogtes die dezelfde bereidingstemperatuur
hebben. Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, gebak,
ronde pizza's (ook bevroren) te bakken en een volledige maaltijd te
bereiden. Raadpleeg de bereidingstabel om de beste resultaten te
bereiken.

+  GRILL FUNCTIES

»  GRILL

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

»  TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten, rosbief, hele
kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te gebruiken om het
braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

+ MIJNBEVR. DINER

Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur en
bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende categorieén
kant-en-klare diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

+ SPECIALITEITEN

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel. Plaats het
voedsel op de middelste plaathoogte. Laat het voedsel in de
verpakking zitten zodat het niet uitdroogt.

»  WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide gerechten.

» RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg. Om de
kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen, de functie niet
inschakelen als de oven nog heet is na een bereidingscyclus.

»  MAXI COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding om te keren
om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te verkrijgen. Het
verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan vochtig te maken om

het niet te laten uitdrogen.

» ECOTURBO HETELUCHT

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één steunhoogte
bereiden. Door zachte, intermitterende luchtcirculatie wordt
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt. Tijdens het gebruik
van deze ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit.
Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden geopend dan
dat het voedsel volledig bereid is.

» LANGZAAM BEREIDEN

Om vlees en vis voorzichtig te bereiden. Deze functie bereidt het
voedsel langzaam, om het mals en sappig te houden. Dankzij

een gematigde temperatuur wordt het voedsel niet bruin en het
resultaat lijkt op een bereiding met stoom. Het is raadzaam om de
braadstukken eerst in een pan aan te braden, om de buitenkant
van het vlees dicht te schroeien, zodat de sappen beter worden
vastgehouden. Houd voor de beste resultaten de ovendeur
gesloten tijdens de bereiding om hitteverspreiding te voorkomen.
Aanbevolen bereidingstijden voor vis (300 g - 3 kg) gaan van 2 tot
5 uren, voor vlees (1-3 kg) van 4 tot 7 uren.

« SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

d‘l"::’@ TURBOHETE LUCHT + STOOM

+  PUURSTOOM

Voor het bereiden van natuurlijke en gezonde gerechten met
gebruik van stoom, om de natuurlijke voedingswaarde van het
voedsel te behouden. Deze functie is bijzonder geschikt voor het
bereiden van groenten, vis en fruit, en ook om te blancheren. Tenzij
anders aangegeven alle verpakkingen en beschermende folie
verwijderen voordat het voedsel in de oven wordt gezet.

+  TURBOHETE LUCHT + STOOM

Door de combinatie van de eigenschappen van stoom en van
hete lucht kunt u met deze functie gerechten bereiden die aan

de buitenkant krokant en gebruind zijn, en tegelijkertijd mals en
sappig aan de binnenkant. Om de beste bereidingsresultaten te
bekomen raden we aan om een HOOG stoomniveau te selecteren
voor visbereidingen, MEDIUM voor vlees en LAAG voor brood en
desserts.

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

MIJN FAVORIETEN
Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.

—i| REINIGEN
)
« DIAMOND CLEAN

Door de werking van de waterdamp die tijdens deze speciale
reinigingscyclus vrijkomt door een lage temperatuur kan het vuil
gemakkelijk worden verwijderd.

Activeer de functie wanneer de oven koud is.

« LEEGMAKEN
Voor het legen van de boiler, zodat er geen water achterblijft.

+  ONTKALKEN

Om kalkaanslag te verwijderen in de boiler. We raden aan deze
functie regelmatig te gebruiken. Als u dat niet doet verschijnt
een bericht op het display om u er aan te herinneren dat de oven
gereinigd moet worden.

@uknecht



KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te schakelen.

INSTELLINGEN
Om de oveninstellingen te regelen.

Wanneer de modus “ECO" actief is, zal het display minder helder zijn
om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een van de

EERSTE GEBRUIK

knoppen gedrukt wordt.

Wanneer "“DEMO" op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om deze
modus uit te schakelen, open "DEMO" op het menu van de
“INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Als “FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste inschakeling.
Alle instellingen worden gewist.

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste keer
aan zet:“English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met beschikbare
talen en kies de gewenste taal.
Druk op [/ om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen in het
menu van de “INSTELLINGEN', dat geactiveerd wordt als uop
drukt.

2.HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een niveau van
elektrische stroom dat compatibel is met een thuisnetwerk dat een
kwalificatie van meer dan 3 kW (16) heeft: Als uw huishouden een
lager energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

Draai aan de instelknop om 16“Hoog" of 13 “Laag”te selecteren en
druk op 4 om te bevestigen.

DAGELLJKS GEBRUIK

3.DETIJD REGELEN

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

N
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Druk op + of — om het huidige uur in te stellen en druk op 4 :
Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten aangeven.
Druk op + of — om de minuten in te stellen en druk op & om te
bevestigen.

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK" in het menu van de
“INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &3 drukt.

4.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen normaal.
Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden we daarom
aan om de lege oven te verwarmen, om alle mogelijke geuren te
verwijderen. Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer
één uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Hete Lucht").

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op om de oven in te schakelen: het display toont de
laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het pictogram
van een van de hoofdfuncties drukt of door een menu scrolt: Om
een trefwoord te selecteren op een menu (op het display staat het
eerste beschikbare trefwoord) drukt u op + of — om de gewenste
te selecteren, druk vervolgens op 4 om te bevestigen.

2.DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de instellingen die
in de juiste volgorde kunnen worden gewijzigd. Door te drukken
op << kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen.

TEMPERATUUR/ GRILLNIVEAU / STOOMNIVEAU

g cim -

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan op
~+ of — om het te veranderen, druk daarna op & omte
bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen (indien
mogelijk). Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie

velrmogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2 (medium),
1 (laag).

Met de functie "Turbohetelucht + Stoom" kunt u de hoeveelheid
stoom kiezen uit de volgende waarden: 1 (laag), 2 (medium), 3
(hoog).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de waarden wijzigen met
+ of —.

DUUR

Wanneer het (& symbool knippert op het display, druk op +
of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk dan op
&/ om te bevestigen. Als u de bereiding handmatig wilt beheren
(zonder timer), hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op
4 of [»] om te bevestigen en de functie te starten. Als u deze
modus selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op << te drukken: druk op 4 of — om het te
wijzigen en druk vervolgens op & om te bevestigen.

4
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EINDTLD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt ingesteld
het starten van de functie uitstellen door het programmeren van
de eindtijd. Op het display wordt de eindtijd weergegeven terwijl
het @ pictogram knippert.

Druk op + of — om het uur in te stellen waarop de bereiding
moet klaar zijn, druk vervolgens op 4 om te bevestigen en de
functie in te schakelen. Zet het voedsel in de oven en sluit de deur:
De functie start automatisch na een tijdsperiode die berekend is
om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt u op + of
— drukken om de geprogrammeerde eindtijd te veranderen of op
<< drukken om andere instellingen te veranderen. Als u op << drukt
om informatie weer te geven, kunt u overschakelen van eindtijd naar
duur en terug.

.MY MENU

Deze functies selecteren automatisch de beste bereidingswijze,
temperatuur en duur om alle beschikbare gerechten te koken,
roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit gevraagd
wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT /HOOGTE / PIZZA (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen op de
display: als dit gevraagd wordt; druk op + of — om de gewenste
waarde in te stellen en druk vervolgens op &4 om te bevestigen.

GARING / BRUINEN

Bij sommige My Menu-functies kunt u het niveau van gaarheid
afstellen.

&

1
rd N

Druk, als dit gevraagd wordt, op + of — om het gewenste niveau
te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1). Druk op & of
[>] om te bevestigen en de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige My Menu-
functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en hoog (1) afstellen.

.BEREIDEN MET STOOM

Als u“Turbohetelucht + Stoom/Puur stoom” selecteert, of een van
de vele recepten bestemd voor My Menu, kunt u elk type voedsel
bereiden met het gebruik van stoom.

Stoom wordt sneller en gelijkmatiger door het voedsel verspreid
dan de hete lucht van de Conventionele Functies: dat verkort de
bereidingstijd, blokkeert de waardevolle voedingsstoffen in het
voedsel en verzekert excellente en verrukkelijke resultaten voor al
uw recepten.

Gedurende de gehele bereidingsperiode met stoom moet de deur
gesloten blijven.

Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de tank in de oven

I

. NL
gevuld worden met de lade in het bedieningspaneel.
Als dit op het display gevraagd wordt met de aanduidingen
"VOEG WATER TOE" of "VUL LADE’, open de lade door er even op te
drukken.
Giet er langzaam drinkwater in tot het display "VULLEN
COMPLEET” weergeeft. De maximumcapaciteit van de tank is
ongeveer 1,5 liter.

Het is alleen nodig om water toe te voegen wanneer de tank niet
genoeg water bevat om de bereiding te voltooien.

Vul de tank niet wanneer de oven uitstaat of tot wanneer het
display het vraagt.

3. START DE FUNCTIE

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra u

de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender welk

ogenblikop [>] drukken om de functie te starten.

Als u tijdens de uitstel op [ drukt, start de oven de functie

onmiddellijk.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor elke

functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te drukken op
.

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde

maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de display.

Druk op << om terug te gaan naar het vorige scherm en selecteer

een andere functie of wacht tot de oven helemaal afgekoeld is.

4.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie is begonnen wordt op het display
aangegeven dat de voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display dat de
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de melding
“VOEG VOEDSEL TOE".

Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven, sluit de deur
en start het bereiden.

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

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De door u
gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp van + of —
worden gewijzigd.

5. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF
CONTROLEREN

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen uitgeschakeld.
Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.

Bij sommige My Menu-functies wordt gevraagd om het voedsel
om te draaien tijdens de bereiding.

@uknecht
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ruc,

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de uit

te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op het display
staat en sluit de deur en voer de bereiding verder uit.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te controleren
wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde van de bereiding
overblijft.

20
hoe,

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de uit

te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en hervat de
bereiding.

Let op: Drukop [>] om deze acties over te slaan. in het andere geval,
als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een bepaalde tijd
de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

Druk op [1>] om de bereiding verder uit te voeren in de manuele
modus (geen tijdsinstelling) of druk op <+ om de bereidingstijd
te verlengen door een nieuwe duur in te stellen. In beide gevallen
worden de bereidingsparameters behouden.

Zodra u het voedsel heeft verwijderd, laat u de oven afkoelen met
gesloten deur.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van de

gerechten een bruin korstje geven door de grill in te schakelen als
de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt getoond
druk dan indien nodig op v om een vijf minuten durende
bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer u dat wilt door
te drukken op [@ om de oven uit te schakelen.

.FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de functie
wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op uw lijst met
favorieten.

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt u op &, in het andere geval,
om de aanwijzing te negeren, drukt uop << .

Zodra uop 4 heeft gedrukt, drukt uop + of — omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op &4 om te
bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, wordt u

gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op <Y : het display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.

Drukop + of — om de functie te selecteren, bevestig door op
4 te drukken, en druk daarna op [>] om te activeren.

REINIGEN

« DIAMOND CLEAN
Druk op /3 om“Diamond Clean” op het display weer te geven.

@

Druk op [>] om de functie te activeren: het display toont alle
acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op [ als u klaar
bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op [} om de
reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen tijdens de
reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te voorkomen, wat een
nadelig effect heeft op het uiteindelijke schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met een
doek of spons.

« AFVOEREN

Met de afvoerfunctie laat u het water weglopen, zodat er geen
water in de tank achterblijft. Voor een optimaal gebruik van het
apparaat is het raadzaam om de oven altijd af te voeren bij gebruik
met een stoomcyclus.

Zodra u de functie “Afvoeren”
geselecteerd hebt, drukt uop [>] en
volgt u de aangegeven acties: Open
de deur en plaats een grote kan onder
het afvoertuitje rechts op de bodem
van het paneel. Houd de kan na de
start van het afvoeren in de juiste
stand tot het helemaal uitgevoerd

is. De gemiddelde duur voor het
afvoeren bij volledige belasting is

ongeveer drie minuten.

Indien nodig is het mogelijk om het afvoerproces te onderbreken
door op de BACK- of STOP-knop te drukken (bijvoorbeeld in

het geval dat de kan al vol water zit in het midden van het
afvoerproces).

De kan moet tenminste 2 liter kunnen bevatten.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet mogelijk
deze activiteit uit te voeren voordat 4 uren verstreken zijn na de laatste
cyclus (of de laatste keer dat het product van stroom werd voorzien).
Tijdens het wachten geeft het display de volgende feedback weer
"WATER IS HEET - EVEN GEDULD AUB".

+« ONTKALKEN

Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en zorgt
ervoor dat de tank en het stoomcircuit in optimale conditie
worden gehouden. Het bericht <ONTKALK AUB> wordt op het
display weergegeven om u eraan te herinneren deze handeling

6
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regelmatig uit te voeren.

De behoefte voor ontkalking wordt bepaald door het aantal
uitgevoerde stoomkookcycli of werkuren van de stoomketel sinds
de laatste ontkalkingscyclus (zie onderstaande tabel).

DE MELDING “GELIEVE TE ONTKALKEN"
: verschijnt na :

22 uren stoomkoken

20 cycli stoomkoken

Het is niet mogelijk om
een stoomcyclus uit te
voeren totdat er een
ontkalkingscyclus wordt

: : uitgevoerd

De ontkalkingsprocedure kan ook worden uitgevoerd wanneer de
gebruiker een diepere reiniging van de tank en het interne
stoomcircuit wenst.

De gemiddelde duur van de volledige functie is ongeveer

180 minuten. Zodra de functie gestart is, volgt u alle stappen
aangegeven op het display.

Let op: De functie kan worden gepauzeerd, maar als deze op eender
welk moment geannuleerd wordt, moet de gehele ontkalkingscyclus
vanaf het begin worden herhaald.

»  FASE 1: AFVOEREN (tot 3 min.)

Als het display <PLAATS EEN BAK ONDER SPUITMOND> toont,

ga dan verder met het afvoeren zoals beschreven in de specifieke
paragraaf Afvoeren.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet mogelijk
deze activiteit uit te voeren voordat 4 uren verstreken zijn na de laatste
cyclus (of de laatste keer dat het product van stroom werd voorzien).
Tijdens het wachten geeft het display de volgende feedback weer
"WATER IS HEET - EVEN GEDULD AUB".

De kan moet groot genoeg zijn om 2 liter te bevatten.

»  FASE 2: ONTKALKEN (~120 MIN.)
Wanneer de display <VOEG 1,7 L OPLOSSING TOE> toont, giet
dan de ontkalkingsoplossing in de lade. We raden aan om de
ontkalkingsoplossing te bereiden door 3 zakjes (overeenkomend
met 75g) van de specifieke Oven WPRO-ontkalker toe te voegen in
1,7 liter drinkwater aan omgevingstemperatuur.
=75¢9

1,7 Liters

>

Zodra de ontkalkingsoplossing in de lade is gegoten, drukt

uop [>]om het dementeringsproces te starten. Tijdens de
ontkalkingsfasen hoeft u niet voor het apparaat te blijven. Nadat
elke fase is voltooid, wordt een akoestische feedback afgespeeld
en toont het display instructies om door te gaan met de volgende
fase.

»  FASE 3: AFVOEREN (tot 3 min.)

Als het display <PLAATS EEN BAK ONDER SPUITMOND> toont,
ga dan verder met het afvoeren zoals beschreven in de specifieke
paragraaf Afvoeren.

. NL
»  FASE 4: SPOELEN (~20 min.)
Om de tank en het stoomcircuit te reinigen voert u de spoelcyclus
uit. Als het display <VOEG WATER TOE OM TE SPOELEN>
weergeeft, giet dan drinkwater in de lade, totdat het display
“VOLLE TANK" weergeeft, en druk vervolgens op [>] om de eerste
spoeling te starten.

FASE 5: AFVOEREN (tot 3 min.)
> FASE 6: SPOELEN (~20 MIN.)
»  FASE 7: AFVOEREN (tot 3 min.)
> FASE 8: SPOELEN (~20 MIN.)

> FASE 9: AFVOEREN (tot 3 min.)

Druk na de laatste afvoerbewerking op OK om het ontkalken te
voltooien. Als de ontkalkingsprocedure is voltooid, kunt u alle
stoomfuncties gebruiken.

*WPRO-ontkalker is het professionele product dat we aanbevelen voor
het behoud van de beste prestaties van de stoomfunctie in uw oven.
\olg de gebruiksaanwijzingen op de verpakking. Voor bestellingen en
informatie, contacteer de dienst na verkoop of ga naar www.
bauknecht.eu

Bauknecht wijst elke aansprakelijkheid af voor schade veroorzaakt door
het gebruik van andere, op de markt te verkrijgen reinigingsmiddelen.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt
worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg ervoor
dat de oven uitgeschakeld is en druk op + of —:Het & symbool
knippert op het display.Druk op + of — om de gewenste duur in
te stellen en druk dan op & om de kookwekker in te schakelen.

X

M

v

>

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer de
kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycliin. Druk op + of
— om de tijd ingesteld op de kookwekker te veranderen; druk op <<
of & om de kookwekker op een willekeurig moment uit te schakelen.

Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie
selecteren en inschakelen. Druk op (@] om de oven in te schakelen,
selecteer dan de gewenste functie.

Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.

Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het
pictogram @& wordt weergegeven), die op de achtergrond verder
aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt uop [>] om de
functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.

.VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u << tenminste vijf
seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te
geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces worden
ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om het even
wanneer uitgeschakeld worden door in te drukken.
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% BEREIDINGSTABEL

...... gesecrersscsesrsstsetsraroanan

GEBAKKEN

GEBRADEN

Categorieén levensmiddelen

:HOOFDGERECHTEN

:PIZZA & BREAD

“TAART & GEBAK

ACCESSOIRES

Rooster

op het rooster

rooster

. Niveau en Accessoires | Hoeveelheid : Kooktips
Lasagne 2 05-3kg Bereid volg}ens uw favoriet recept. Giet er bechamelsaus op
N en bestrooi met kaas om perfect te bruinen
Hartige taart 2 0.8-1.2kg ngleed een taartvorm voor 8-10 porties met dgeg en prik
AFe erin met een vork. Vul de taart volgens uw favoriete recept
Groenten - gevuld | 3 01 -0, kg elk Borstel ollg over het vlees en‘vvruf het vlees in met zout en
............................... e 77 X9 B peper. Kruid met look en kruiden naar smaak
Broodjes 3 60 - 150 g per  Maak het deeg volgens uw favoriete recept en plaats het
— stuk - lopdebakplaat e
400 - 600 Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een licht
Brood in bakblik 2 9 brood. Leg in een broodrecipiént voordat het begint te
N per stuk . . . X ,
rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen
Groot brood 2 07-20kg Maak het deeg volgens uw favoriete recept en plaats het
— op de bakplaat
200 - 300 Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een licht
Baguettes 3 9 brood. Geef het de vorm van een stokbrood alvorens het
per stuk - ; ) ; .
te laten rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen
Dunne pizza 7 rond Maak pizzadeeg van 150 ml water, 15 g verse gist, 200 -225
P — - bakplaat g meel, olie en zout. Laat het rijzen met de daarvoor
ond aangewezen ovenfunctie. Rol het deeg uit in een licht
Dikke pizza 2 ingevette bakplaat. Leg er bijvoorbeeld tomaten,
— - bakplaat
mozzarella en ham op
2
e e
A,
Bevr. pizza Ty 3T ] """"""" 1-4lagen |Neem uit de verpakking
T T
5 4 2 1
............................... T AT TR e,
. . 2 ) Maak vetvrij cakebeslag van 500-900 g. Giet het deeg in de
Cake in bakblik AFe 05-12kg beklede en ingevette bakplaat
Maak een beslag van 500g bloem, 200g gezouten boter,
. 3 ) 200g suiker en 2 eieren. Voeg een fruit-essence toe. Laat
Koekjes — 02-06kg afkoelen. Verspreid het deeg gelijkmatig en geef het de
gewenste vorm. Leg de koekjes op een bakplaat
Soezen 3 1 bakplaat Verdeel gelukmatl'g over de bakplaat. Laat afkoelen
— alvorens te gebruiken
Maak een beslag van 500g bloem, 200g gezouten boter,
3 . 200g suiker en 2 eieren. Voeg een fruit-essence toe. Laat
Taart ey 04-16kg afkoelen. Spreid het deeg gelijkmatig uit en breng het aan
in een vorm. Vul het met jam en bereid het
Bereid een mengeling van blokjes appel, pijnboompitten,
kaneel en nootmuskaat voor. Doe wat boter in een pan,
Strudel 3 04-16kg besprenkel met suiker en bak de mengeling gedurende
10-15 minuten. Leg de mengeling in het deeg en vouw het
buitenste gedeelte dicht
Gevulde Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de bodem met
2 05-2kg  broodkruimels om het fruitsap te absorberen. Vul met
vruchtentaart AFR ! : :
......................................................................... stukjes vers fruit gemengd.met sukkeren kaneel . ...
Rundvlees- 3 06-2k Borstel olie over het viees en wrijf het vlees in met zout en
gebraden — ' 9 peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat na de
Varkensvl. gebr. 3 06-25kg Sbrigcejg:]ng tenminste 15 minuten rusten alvorens voor te
Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf het
Kip gebraden 2 06-3kg  vleesin metzout en peper. Plaats in de oven met de borst
............................................................................................. bovenaan
Groenten 3 Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout en
Lo 05-15kg : ‘
geroosterd peper. Kruid met look en kruiden naar smaak
Snijd ze in stukken, kruid ze met olie, bestrooi ze met zout
Aardappelen 3 05-15kg  enbreng ze op smaak met kruiden alvorens ze in de oven
........................................................................ T PIAATSEN .o
~ A== L ~ M \e.e.ef
Opvangbak /
Ovenschaal of Bakplaat Druipplaat / Opvangbak met
taartvorm Stoombak
of ovenschaal op Ovenschaal 500 ml water
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Categorieén levensmiddelen | Niveau en Accessoires | Hoeveelheid : Kooktips
. Hamburgers o4 1,5-3cm  Bestrijk met olie en bestrooi met zout voér de bereiding
T
) Verdeel gelijkmatig op het rooster. Doorboor de worsten
 LEES Worsten R o 12 M et een vork om.scheuren te voorkomen._______............
Kebab e 4 1 rooster
Bestrijk met olie en bestrooi met zout voor de bereiding
Filet & borst Nlm 4 1-5cm
SO SO RRUSURRROE FSUEO L U SO TP PP TR
Al ; : :
9: Filets 3.2 05-3cm Borstel ollgdover hlet \lileesken'(\;vruf het vlees |kn met zout en
&y o peper. Kruid met look en kruiden naar smaak ..
i Filets-bevroren 3 5 05-3cm Borstel olie over het viees en wrijf het viees in met zout en
R S O = SOOI O T peper.Kruid met look en kruiden naar smaak ...
: Tomaten 3 1 bakplaat Bedek met ‘broodkrwm en kruid ze met olie, look, paprika
N NREEISEIIC | i
Paprika's 3 1 bakplaat Bereid volgen§ uw favoriet recept. Bestrooi met kaas om
: N perfecttebruinen .
§BUGERECHTEN Broccoligratin .‘,,_Hi,_,,. 1 bakplaat
. 3 Bereid volgens uw favoriet recept. Giet er bechamelsaus op
Bloemkoolgratin | = 1 bakplaat | o hestrooi met kaas om perfect te bruinen
Groentegratin ,‘,%,F 1 bakplaat
........................................................................................................... | 5 6e”é'e'r.1'é'e'd'e“e.\i'e'\'/.a'r'w'él'e' S ffs LR
. " 2 1 ) ‘maal het gewicht van de rijst in een vuurvaste pan. Voor
Witte Rijst ool 01-05k ‘goede resultaten valt het aan te raden om de deur niet te
‘openen
] :Doe een gedeelte van de bruine rijst en water anderhalve
: . . P2 1 ) imaal het gewicht van de rijst in een vuurvaste pan. Voor
gHOOFDGERECHTEN Zilvervliesrijst eesl | 01-05kg :goede resultaten valt het aan te raden om de deur niet te
] : ‘openen
:Doe een gedeelte van de volkorenrijst rijst en water
: Volkorenriist 2 1 01-05 k ;anderhalve maal het gewicht van de rijst in een vuurvaste
) leed | ARG ipan. Voor goede resultaten valt het aan te raden om de
S SO SO NV (deurniet e OPENeN
Kipfilets 19__2?__9; 1 1-5cm
‘VLEES ,
: Kalkoenfilets Teeof 1 1-5cm
Coquilles 1?___%__9_; 1 één schaal
% Mosselen 12__2?__9; 1 één schaal
O : 5 Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten
g : Garnalen teoef 1 één schaal :valt het aan te raden om de deur niet te openen
w VIS & ZEEVRUCHTEN
O . 2 1 L.
: Garnalen Teoof één schaal
. 2 1
: Inktvis Teo.of 0,1-0,5kg
Octopus 19__%__9; 1 05-2kg
o b e ] OOSOSKg
Aardappelen Heel i.5of per stuk
: ) 01-20K :Schilen snijd in stukken, verdeel gelijkmatig in de
Aardappelen tege | N 9 istoombak, voor goede resultaten valt het aan te raden om
--------- — i aangeraden .
: :de deur niet te openen
E . 2 1
‘BIIGERECHTEN Erwtjes asl 02-25K9
. 2 1
Broccoli leed 02-2K9 yerdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten
Bloemkool 19...%..9[ 1 02-2kg valt het aan te raden om de deur niet te openen
Bevroren erwtjes w%@; 1 02-3kg
Aeeenar AFn (' e SN o208l
ACCESSOIRES Ovenschaal of O%vangbak/ :
akplaat Druipplaat / Opvangbak met
Rooster taartvorm Stoombak
of ovenschaal op Ovenschaal 500 ml water
op het rooster (o0ster
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<) TURBOHETE LUCHT + STOOM BEREIDINGSTABEL

. ) ROOSTER EN
RECEPT STOOMNIVEAU VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (min.) ACCESSOIRES
Shortbread / Koekjes LAAG Ja 140 - 150 35-55 3
Klein gebak / Muffin LAAG Ja 160-170 30-40 3
Luchtig gebak LAAG Ja 170-180 40 - 60 e
. 2
Luchtige cake LAAG Ja 160-170 30-40 —-
Focaccia LAAG Ja 200 - 220 20 -40 3
Heel brood LAAG Ja 170-180 70-100 3
Broodjes LAAG Ja 200 - 220 30-50 3
Baguette LAAG Ja 200 - 220 30-50 3
Gebakken aardappeltjes GEMIDDELD Ja 200 - 220 50-70 3
Kalfsvlees / rundvlees / varkensvlees 1 kg GEMIDDELD Ja 180 -200 60-100 3
Kalfsvlees / rundvlees / varkensvlees (stukken) GEMIDDELD Ja 160 - 180 60-80 3
Rosbief rosé 1 kg GEMIDDELD Ja 200 - 220 40-50 3
Rosbief rosé 2 kg GEMIDDELD Ja 200 55-65 3
Lamsbout GEMIDDELD Ja 180 - 200 65-75 3
Gestoofde varkensschenkel GEMIDDELD Ja 160 - 180 85-100 3
Kip / parelhoen /eend 1-1,5 kg GEMIDDELD Ja 200 - 220 50-70 3
Kip / parelhoen / eend (stukken) GEMIDDELD Ja 200 - 220 55-65 3
Gevulde groenten 3
GEMIDDELD J 180 - 200 25-40
(tomaten, courgettes, aubergines) @ —
Visfilet HOOG Ja 180 - 200 15-30 3
Recept Voorverwarmen Temperatuur (°C) Bere(i,t\:/lliirr\‘g)stijd Niveau en Accessoires
Verse groenten (heel) - 100 30-80 \f»iﬂr !
Verse groenten (stukken) - 100 15 -40 - E o 1
Bevroren groenten - 100 20-40 2 1
.22l R—
Hele vis - 90 40-50 2 ]
e e.of e —
Visfilets - 90 20-30 2 1
\e.e.ef —
- 2 1
Kipfilets - 100 15-50 Ve of A
. 2 1
Eieren - 100 10-30 o oS
. 2 1
Fruit (heel) - 100 15-45 \e.o.of
. 2 1
Fruit (stukken) - 100 10 - 30 oo of
e A J - oo \ee.of
Opvangbak /
ACCESSOIRES Ovenschaal of Bakplaat Druipplaat / Opvangbak met
Rooster taartvorm Stoombak
of ovenschaal op Ovenschaal 500 ml water
op het rooster
rooster
10
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BEREIDINGSTABEL

. ) ROOSTER EN
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN  TEMPERATUUR (°C) DUUR (min.) ACCESSOIRES
2
Ja 170 30-50 —1r
'S 2
Taarten / Cakes 5 Ja 160 30-50 —n
IS 4 1
5 Ja 160 30-50 e, A—1n
= 3
Gevulde taarten 2 Ja 160200 30-85 I
(cheesecake, strudel, appeltaart) IR 4 1
5 Ja 160 - 200 35-90 A
] Ja 150 20-40 >
Ja 140 30-50 4
Koekjes / Shortbread
& Ja 140 30- 50 4 1
'S 5 3 1
5 Ja 135 40-60 —1r
] Ja 170 20-40 3
& Ja 150 30-50 4
Kleine taartjes / Muffins
& Ja 150 30- 50 4 1
VS 5 3 1
5 Ja 150 40-60 —r
] Ja 180 - 200 30-40 3
_ = 4 1
Soesjes % Ja 180 - 190 35-45 A
'S _ _ * 5 3 1
5 Ja 180 -190 35-45 A—r A—1n
] Ja 90 110- 150 3
, = 4 1
Meringues % Ja 90 130-150
'S * 5 3 1
5 Ja 90 140 - 160 e A—n
] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brood / Focaccia 2 ]
% Ja 190 - 230 20-50 e
. . . = . 5 3 1
Pizza (Dun, dik, focaccia) 5 Ja 220-240 25-50 e A
3
] Ja 250 10-15 O
. = 4 1
Diepvriespizza 5 Ja 250 10-20 —r
& Ja 220 - 240 15-30 2,
= 3
E3 Ja 180- 190 45-55 2
Hartige taarten N 4 1
5 J 180 - 190 45-60
(groentetaart, quiche) d NS TN ——P
'S * 5 3 1
5 Ja 180-190 45-70 e A= L
3
] Ja 190 - 200 20-30
- . 4 1
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes IS 180 - 1 20-4
Ja 80- 190 0-40
BYS * 5 3 1
5 Ja 180-190 20-40 A, A=, s
FUNCTIES = 2 o2 =
Conventioneel Turbohetelucht  Hete Lucht Grill Turbo Grill MaxiCooking  Multiflow Menu Eco Turbo hetelucht

@uknecht
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o . ROOSTER EN
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN  TEMPERATUUR (°C) DUUR (min.) ACCESSOIRES
Lasagne / ovenschotels / pasta schotel / E 13 190 - 200 45 - 65 3
cannelloni L
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ E 13 190 - 200 80-110 3
varkensvlees 1 kg [
2
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg )@ — 170 110 - 150
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200-230 50-100 3,
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 2,
Gebakken vis / en in vetvrij papier of
aluminiumfolie verpakte gerechten 3
(papillote) ] Ja 180 - 200 40-60 3,
(filets, heel)
Gevulde groenten — 5
<K J 180 - 200 50-60
(tomaten, courgettes, aubergines) o a A==
Toast — 3 (hoog) 3-6 _\_”5“_’_
Visfilet / moten vis — 2 (Medium) 20-30** _\_‘f"n_'_ 1 3 f
Worstjes / Kebab / Spareribs / . 2 - 3 (gemiddeld - o s 5 4
Hamburgers hooq) 15-30 Aneenn r o]
Gebraden kip 1-1,3 kg — 2 (Medium) 55 - 70 *** _\_”2“_’ 1 ! [
Lamsbout / schenkel — 2 (Medium) 60 -90 L J
Gebakken aardappeltjes — 2 (Medium) 35-55 3 J
Groentegratin — 3 (hoog) 10-25 L 3 J
g 070 5t e
5 4 3 1
Taart 'I\'a%]t Ja 170 50-70 AFR ARTs aFA AER
; 5 4 2 1
Pizza E Ja 210 40-60 N I PN P
Complete maaltijd: Fruitvlaai (niveau 5) / N 5 3 1
£ 1 40-120%
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) & Ja %0 0-120 AT —
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau E]
5) / gebakken groenten (niveau 4) / I3 190 40-120* 5 4 2 1
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees Volled. N AN ——— VN
(niveau 1) maaltijd
B N * 4 1
Lasagne en vlees 5 Ja 200 50-100 e | |
! N * 4 ]
Vlees en aardappelen 5 Ja 200 45-100 —r | |
f BYS * 4 1
Vis & Groenten 5 Ja 180 30-50 a—r | |
Gevulde braadstukken — 200 80-120* L 3 J
Vleesstukken 3
— 2 -100*
(konijn, kip, lam 00 20100 e

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten gerechten. Kooktijden starten
vanaf het moment dat het voedsel in de oven is geplaatst, exclusief de voorverwarming (indien nodig). De bereidingstemperaturen en -duur zijn bij
benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als
de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets

langer.

ACCESSOIRES

Aeees ~ s - ~ TS \e.9.af

Ovenschaal of Opvangbak/

RoOSter taartvorm Bakplaat Druipplaat / Opvangbak met Stoombak
of ovenschaal op Ovenschaal 500 ml water
op het rooster rooster

12

@uknecht



REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Draag beschermende

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

Bedek de binnenkant van de oven

niet met aluminiumfolie.
handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

. Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.

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

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

. Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

. Activeer de functie “Diamond Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.

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

. Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd.

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

ACCESSOIRES

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

RESERVOIR

Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale
prestaties levert en om de ophoping van
kalkafzettingen met verloop van tijd te voorkomen,
raden we aan de functies "Legen" en "Ontkalken"
regelmatig te gebruiken.

Nadat de functie “Hetelucht + Stoom” lange tijd

niet is gebruikt, valt het sterk aan te raden om een
bereidingscyclus in te schakelen met een lege oven en
de tank helemaal te vullen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

1. Koppel de oven los van de netvoeding.
2.Verwijder de roostergeleiders.

3. Neem het lampenkapje weg.

4. Vervang het lampje.

5. Breng het beschermkapje terug aan door er stevig op
te drukken tot het vastklikt.

6. Monteer de roostergeleiders terug.
7. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V,
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt
is specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (ECGRichtlijn Nr. 244/2009). De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw blote
handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken schade
kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1.0m de deur te verwijderen opent u deze volledig en 4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
ontgrendeld zijn . oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig
met beide handen beet - niet vasthouden aan de
handgreep.

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

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

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

14

Bauknecht



|
NL
PROBLEMEN VERHELPEN |

Probleem

Mogelijke oorzaak Oplossing

De oven werkt niet.

Stroomonderbreking.

Loskoppeling van het
elektriciteitsnet.

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

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

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

Ovenstoring.

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

Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in
“INSTELLINGEN".

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

De oven wordt niet warm.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat,
zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de
oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60
seconden op het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN”" en selecteer “Uit".

Het licht gaat uit.

“ECO" modus is “Aan”.

Open “ECO”"in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".

De stroomvoorziening in huis valt
uit.

Vermogensinstelling is verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het geval is,
verlaagt u het vermogen tot 13 ampere. Open “VERMOGEN" in
“INSTELLINGEN” en selecteer “LAAG".

Er komt stoom uit de lade tijdens
de bereiding.

Laag waterpeil in de tank.

Voeg een glas drinkwater toe.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
«  Op onze website docs.bauknecht.eu
Gebruik makend van de QR-code
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact neemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het
identificatieplaatje van het apparaat staan.
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Guida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
BAUKNECHT

Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.bauknecht.eu/register

AN

T

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente le
istruzioni relative alla sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

........

1. Pannello comandi
2.Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
4. Griglie laterali
(il livello e indicato nella parte
anteriore del forno)
5. Porta
6. Cassetto per l'acqua
7. Resistenza superiore / grill
8. Luce
9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
S - _ b e
1= =t « S = RON-A
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO

Per scorrere i menu e ridurre le
impostazioni o i valori delle funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente.

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare le
impostazioni o i valori delle funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, la durata, le impostazioni e
i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione utilizzando
i valori impostati o di base.

@uknecht



ACCESSORI

LECCARDA

GRIGLIA

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

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

TEGLIA PER COTTURA A
VAPORE

Agevola la circolazione del
vapore, permettendo di
cuocere uniformemente gli
alimenti. Disporre la leccarda
al livello inferiore per
raccogliere i liquidi di
cottura. **

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 teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

. Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio (se
presenti) da entrambi i lati con I'aiuto di una moneta

o di un attrezzo adatto. Quindi sollevare le guide ed
estrarre le parti inferiori dai relativi alloggiamenti: a
guesto punto & possibile rimuovere le griglie.

. Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio (se
presenti) da entrambi i lati con I'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.

GUIDE SCORREVOLI *

—

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

TEGLIA

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

** Usare solo per la funzione STEAM (Vapore).

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

E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

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

Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine corsa. abbassare in posizione
I"altra clip. Per fissare la guida, premere la parte inferiore
della clip contro la griglia laterale. Assicurarsi che le
guide possano scorrere liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia laterale, allo stesso livello.

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

MY MENU

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagne, carne, pesce, verdure,
torte dolci e salate, pane, pizza). Per utilizzare al meglio questa
funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di
cottura.

FUNZIONI
MANUALI
«  TERMOVENTILATO
Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani (massimo tre)
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura di

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

+ VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

¢ MULTIFLOW MENU

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani alimenti
diversi che richiedono la medesima temperatura di cottura.
Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere biscotti, torte,
pizze (anche surgelate) e per preparare un pasto completo. Per
ottenere risultati ottimali si raccomanda di seguire la tabella di
cottura.

« FUNZIONI GRILL

» GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, gratinare verdure
o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni, si consiglia di
utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

» TURBO GRILL

Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast beef, polli). Si
consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere i liquidi di
cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere 500
ml di acqua potabile.

« MY FROZEN FOOD

Questa funzione seleziona automaticamente la temperatura e
la modalita di cottura ottimali per 5 diverse categorie di alimenti
pronti surgelati. Non & necessario preriscaldare il forno.

« SPECIALI

» SCONGELAMENTO
Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. Disporre
gli alimenti sul ripiano intermedio. Si suggerisce di lasciare
I'alimento nella sua confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

» LIEVITAZIONE

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

»  MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori ai
2,5kg). Si suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati. E preferibile
irrorarla di tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si

asciughi eccessivamente.

» ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e di carne su uno stesso ripiano. La
circolazione intermittente dell'aria impedisce un'eccessiva
asciugatura degli alimenti. In questa funzione ECO la luce
rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e
ottimizzare quindii consumi energetici, la porta forno non deve
essere aperta fino a completamento della cottura del cibo.

» COTTURALENTA

Per cuocere delicatamente carne e pesce. Questa funzione
cuoce gli alimenti lentamente per mantenerli teneri e saporiti.
Grazie alla bassa temperatura, la pietanza non si asciuga
esternamente e il risultato finale & simile a quello che si ottiene
con la cottura a vapore. Per gli arrosti, si suggerisce di farli
rosolare prima in padella per creare una crosta esterna che
trattenga i succhi interni della carne. Per un risultato ottimale,
tenere chiusa la porta del forno durante la cottura per evitare la
dispersione del calore. | tempi di cottura consigliati per il pesce
(300 g-3kg)varianotra2 e 5ore, perlacarne (1-3kg) trad e 7
ore.

+ PRERISCRAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

d‘l"::’@ TERMOVENTILATO + VAPORE

« 100% VAPORE

Il vapore permette di preparare piatti sani e naturali
preservando le proprieta nutritive degli alimenti. Questa
funzione ¢ particolarmente indicata per la cottura di verdure,
pesce, frutta o altri alimenti da sbollentare. Se non indicato
diversamente, rimuovere tutti i materiali di imballaggio e le
pellicole protettive prima di introdurre gli alimenti nel forno
«  TERMOVENTILATO + VAPORE

Combinando le proprieta del vapore con quelle della cottura
termoventilata, questa funzione permette di ottenere

una cottura piacevolmente croccante e dorata all'esterno
mantenendo l'interno tenero e succoso. Per ottenere risultati
ottimali, si consiglia di scegliere un livello di vapore ALTO per il
pesce, MEDIO per la carne e BASSO per pane e dolci.

STATICO
— Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
ﬁ | MIEI PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

—i| PULIZIA
]
« DIAMOND CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo di pulizia a
bassa temperatura facilita la rimozione dei residui.

Attivare la funzione a forno freddo.

« SCARICO ACQUA
Per vuotare la caldaia evitando che rimanga dell'acqua residua.

« DECALCIFICAZIONE

Per rimuovere i depositi di calcare dalla caldaia. Si consiglia di
attivare la funzione a intervalli regolari. In caso contrario, sul
display comparira un messaggio per ricordare che & necessario
pulireil forno.

CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
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@ IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita “ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il display si
riattiva automaticamente premendo un tasto qualsiasi.
Se la modalita "DEMO” e impostata su “On’, tutti i comandi sono

PRIMO UTILIZZO

operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene riscaldato.
Per disattivare questa modalita, accedere a “DEMO" dal menu
“IMPOSTAZIONI" e scegliere “Off".

Selezionando “RESET", lapparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate,

1. SELEZIONARE LA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua e ora: Sul
display compare “English’.

Premere 4 o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere [ per confermare la selezione.

Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente selezionando
“LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile premendo ¢ .

2.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di capacita superiore
a 3 kW (16): nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire questo valore (13).

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare 16“Alto” o 13
“Basso”e premere 4 per confermare.

USO QUOTIDIANO

3.IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, & necessario impostare l'ora:
sul display lampeggiano le due cifre relative all'ora.

Premere 4+ o — per impostare l'ora corrente e premere [ : sul
display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.

Premere + o — perimpostare i minuti e premere 4 per
confermare.

Nota: dopo un'interruzione prolungata della corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile premendo €3

4.RISCALDARE IL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato
diriscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C per
circa 1 ora utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Nota: si raccomanda di ventilare la stanza dopo il primo utilizzo.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere (0] peraccendere il forno: il display mostrera l'ultima
funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere la
voce desiderata da un menu: Per selezionare una funzione da
un menu (il display mostrera la prima voce disponibile), premere
-+ o — per selezionare la voce desiderata, quindi premere &4
per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza i
valori che & possibile modificare. Premendo << & possibile
modificare nuovamente l'impostazione precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

Quando il valore lampeggia sul display, premere 4 o — per
regolarlo, quindi premere 4 per confermare e procedere con le
impostazioni seguenti (per i valori che é possibile modificare).
Usare la stessa procedura per impostare la potenza del grill:
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2
(medio), 1 (basso).

Nella funzione “Termoventilato + Vapore’, & possibile scegliere
la quantita di vapore tra i sequenti valori: 1 (Basso), 2 (Medio), 3
(Alto).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare i valori
usando +o —.

DURATA

Quando licona (& lampeggia sul display, premere + o0 — per
impostare il tempo di cottura desiderato, quindi premere [/ per
confermare. E possibile non impostare la durata se si preferisce
gestire manualmente il tempo di cottura: Premere &4 o [>] per
confermare e avviare la funzione. Selezionando questa modalita
non e possibile programmare un avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo << & possibile regolare il tempo
impostato: premere 4 o0 — per modificare il valore, quindi premere
4 per confermare.

FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura &
possibile posticipare I'avvio della funzione programmando l'ora
di fine. Il display mostra l'ora di fine mentre l'icona @ lampeggia.
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Premere 4 o0 — per impostare l'ora di fine cottura desiderata,
quindi premere [ per confermare e attivare la funzione.
Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo sportello: la
funzione si avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Nota: programmare 'avvio ritardato di una cottura, disattiva in ogni
caso la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura desiderata
viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di cottura si
allungheranno leggermente rispetto a quanto indicato nella tabella
di cottura. Durante il tempo di attesa, & possibile premere 4+ o0 —
per regolare I'ora di fine programmata oppure premere << per
modificare altre impostazioni. Premendo << , & possibile alternare la
visualizzazione tra ['ora di fine cottura e la durata.

. MY MENU

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,

la temperatura e la durata di cottura pit adatte per ottenere
risultati ottimali. Alla richiesta, sara sufficiente indicare le
caratteristiche degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA / PIZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display: alla richiesta, premere
—+ o — perimpostare i valori desiderati, quindi premere &4 per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni "My Menu" & possibile regolare il grado di
cottura.

2N

Alla richiesta, premere 4 0 — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto
(+1). Premere 4 o [>] per confermare e avviare la funzione.
Allo stesso modo, in alcune funzioni My Menu é possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (1).

.COTTURA A VAPORE

Selezionando la funzione “Termoventilato + Vapore/100%
vapore” o una delle altre funzioni My Menu preimpostate, &
possibile cuocere qualsiasi tipo di pietanza con I'uso del vapore.
Il vapore penetra negli alimenti in modo piu veloce e uniforme
rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle funzioni tradizionali:
guesta azione riduce i tempi di cottura, preservando le preziose
sostanze nutritive degli alimenti e assicurando risultati eccellenti
e saporiti in tutte le preparazioni.

E importante che la porta del forno rimanga chiusa per l'intera
durata della cottura a vapore.

Per procedere alla cottura a vapore, sara necessario riempire il
serbatoio interno del forno usando il cassetto posto sul pannello
comandi.

Quando il display mostra i messaggi "AGGIUNGI ACQUA" o
"RIEMPI CASSETTO’, aprire il cassetto premendolo leggermente.

I
AT
Versare lentamente acqua potabile finché compare il messaggio

"RIEMPIMENTO COMPLETATO" Il serbatoio ha una capienza
massima di circa 1,5 litri.

Sara necessario aggiungere acqua solo se il livello del serbatoio
non é sufficiente per completare la cottura.

Si raccomanda di non riempire il serbatoio a forno spento o
prima che compaia il messaggio corrispondente sul display.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [>] per attivare la funzione
prescelta.

Se e stato impostato un avvio ritardato, premendo [ sara
possibile annullare il ritardo e avviare subito la funzione
programmata.

Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello piu adatto per quella funzione.

La funzione avviata pud essere interrotta in qualsiasi momento
premendo (0] .

Seilforno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere << per tornare alla schermata
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere il
completo raffreddamento del forno.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento del
forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che si e
attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta“AGG. ALIMENTO".

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti nel forno,
chiudere la porta e procedere alla cottura.

Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di preriscaldamento.
La temperatura finale del forno puo essere modificata usando

+o0o—.
5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la cottura
viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

Alcune funzioni "My Menu" prevedono che gli alimenti vengano
girati durante la cottura.

@uknecht



Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da

un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display e chiudere la porta per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

20

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti,
chiudere la porta e riprendere la cottura.

Nota: premendo [>] € possibile ignorare le operazioni richieste. In
ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che
[operazione venga eseguita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e il
display indicheranno che la cottura e terminata.

Premere ] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere - per prolungare il tempo di cottura
impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i parametri di
cottura saranno mantenuti.

Dopo avere estratto le pietanze, lasciar raffreddare il forno con la
porta chiusa.

DORATURA

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

Quando il display mostra il messaggio corrispondente,
premendo v viene avviato un ciclo di doratura di cinque
minuti. Questa funzione puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@] per spegnere il forno.

.PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un messaggio che
propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti con un
numeroda 1a10.

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e memorizzare le
impostazioni correnti per usi successivi premere &, oppure
premere << per ignorare larichiesta.

Dopo avere premuto 4, premere 4 0 — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere 4 per confermare.

Nota: se la memoria € piena o la posizione € gia occupata, viene
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere vy :
il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

Premere 4 o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo 4 e premere [>] per attivarla.

PULIZIA

+ DIAMOND CLEAN
Premere 3 per visualizzare “Diamond Clean” sul display.

C
ML 2N

Premere [] per attivare la funzione: il display indichera le
operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale: seguire
le indicazioni e quindi premere [ . Una volta eseguite tutte le
operazioni preliminari, alla richiesta del forno premere [ per
attivare il ciclo di pulizia.

Nota: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il ciclo
di pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero avere un
effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia sul
display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire e asciugare
le superfici interne con un panno o una spugna.

+SCARICO

Questa funzione permette di scaricare I'acqua per impedire che
ristagni nel serbatoio. Per un utilizzo ottimale dell'apparecchio, si
consiglia di effettuare sempre lo scarico ogni volta che si utilizza
il forno con un ciclo a vapore.

Una volta selezionata la funzione
“Scarico acqua’, premere [>] e
seguire le azioni indicate: aprire

la porta e appoggiare una caraffa
capiente sotto l'ugello di scarico,
situato nella parte in basso a destra
del pannello. Una volta iniziato lo
scarico, tenere la caraffa in posizione
fino al termine del processo. La
durata media dello scarico a pieno
carico e di circa tre minuti.

Se necessario, € possibile mettere in pausa il processo di scarico
premendo il pulsante INDIETRO o STOP (per esempio nel caso
in cui la vasca fosse gia piena d'acqua a meta del processo di
scarico).

La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.

Nota: per garantire che I'acqua sia fredda, non e possibile eseguire
questa attivita prima che siano trascorse 4 ore dall'ultimo ciclo (o
dall'ultima volta che il prodotto € stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa il display mostrera il sequente feedback “’ACQUA E
CALDA - ATTENDERE".

« DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, che viene attivata periodicamente,

ha lo scopo di mantenere il serbatoio e il circuito del vapore in
condizioni ottimali.

[l messaggio <DECALCIFICARE> verra visualizzato sul display,
per ricordare di eseguire questa operazione regolarmente.

Il fabbisogno di decalcificazione viene attivato dal numero di
cicli di cottura a vapore eseguiti o dalle ore di lavoro del bollitore
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a vapore dall'ultimo ciclo di decalcificazione (vedere la tabella
sottostante).

Si consiglia la
decalcificazione

22 ore di cottura a vapore

20 cicli di cottura a vapore ¢ Non & possibile eseguire un :

: ciclo a vapore fino a quando :
: non viene eseguito un ciclo :
di decalcificazione :

La procedura di decalcificazione pud essere eseguita ogniqualvolta
I'utente desideri una pulizia pit profonda del serbatoio e del circuito
del vapore interno.

La durata media della funzione é di circa 180 minuti. Dopo avere

avviato la funzione, eseguire le operazioni indicate sul display.

Nota: & possibile mettere in pausa la funzione; se tuttavia si sceglie

gi ﬁpnqllarla, sara necessario ripetere l'intero ciclo di decalcificazione
all'inizio.

»  FASE 1: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)

Quando il display visualizza<POSIZIONARE UN CONTENITORE
SOTTO LUGELLO>, procedere con lo scarico come descritto nel
paragrafo dedicato allo Scarico.

Nota: per garantire che l'acqua sia fredda, non & possibile eseguire
questa attivita prima che siano trascorse 4 ore dall'ultimo ciclo (o
dallultima volta che il prodotto € stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa il display mostrera il seqguente feedback “’ACQUA E
CALDA - ATTENDERF".

La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.

»  FASE 2: DECALCIFICAZIONE IN CORSO (~120 MIN.)
Quando il display visualizza <AGG. 1,7 L DI SOLUZIONE>,
versare la soluzione decalcificante nel cassetto. Si consiglia
di preparare la soluzione decalcificante versando 3 bustine
(corrispondenti a 75g) di anticalcare specifico Oven WPRO * in
1,7 litri d'acqua potabile a temperatura ambiente.

=75¢

)

1,7 Liters
— =
- >

Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno del
cassetto, premere [>] per avviare il processo di decalcificazione
principale. Le fasi di decalcificazione non richiedono la presenza
dell'utente davanti all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra
riprodotto un feedback acustico e il display mostrera le istruzioni
per procedere con la fase successiva.

» FASE 3: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
Quando il display visualizza<POSIZIONARE UN CONTENITORE
SOTTO LUGELLO>, procedere con lo scarico come descritto nel
paragrafo dedicato allo Scarico.

»  FASE 4: RISCIACQUO (~20 min.)
Il ciclo di risciacquo ha la funzione di pulire il serbatoio e il
circuito del vapore.
Quando il display visualizza <AGGIUNGERE ACQUA PER
RISCIACQUARE>, versare l'acqua potabile nel cassetto, fino a

I
AT
guando il display mostra “SERBATOIO PIENO’, quindi premere
[>] peravviare il primo risciacquo.

» FASE 5: SCARICO (fino a 3 min.)

»  FASE 6: RISCIACQUO (~20 min.)

» FASE 7: SCARICO (fino a 3 min.)

»  FASE 8: RISCIACQUO (~20 min.)

» FASE 9: SCARICO (fino a 3 min.)

Dopo l'ultima operazione di scarico premere OK per completare
la decalcificazione.

Quando la procedura di decalcificazione & completata, sara
possibile utilizzare tutte le funzioni del vapore.

*WPRO ¢ il decalcificante professionale consigliato per ottenere
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a vapore del
forno. Seguire le istruzioni riportate sulla confezione del prodotto.
Per ordini e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o www.
bauknecht.eu

Bauknecht non sara responsabile per i danni causati dallimpiego di
altri prodotti di pulizia reperibili in commercio.

. CONTA MINUTI

Quando il forno & spento, il display pud essere utilizzato come
contaminuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi che il forno
sia spento e premere 4 o — : sul display lampeggera l'icona ¢ .
Premere 4 o — per impostare il tempo desiderato, quindi
premere 4 per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla
rovescia e terminato.

Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Premere -+ o
— per modificare il tempo impostato sul timer; per spegnere il
timer in qualsiasi momento, premere << 0 @ .

Dopo avere attivato il conta minuti, & anche possibile
selezionare e attivare una funzione.

Premere (@] peraccendere il forno, quindi selezionare la
funzione desiderata.

Una volta avviata la funzione, il timer continuera
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire sulla
funzione stessa.

Nota: Durante questa fase non sara possibile vedere il conta minuti
(sara visualizzata solo licona @& ), ma il conto alla rovescia
continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti, premere [>] per
interrompere la funzione correntemente attiva.

.BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto << per almeno cinque
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la cottura.
Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno in ogni
momento premendo (@] .
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% TABELLA DI COTTURA

Categorie di alimenti Livello e accessori Quantita Consigli per la cottura
3 Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa
Lasagna é 05-3kg bechamel e cospargere di formaggio per ottenere una
: e perfetta doratura
EPIATTI UNICI Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10
Torte salate ;l 08-12kg porzioni e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire l'impasto
] T secondo la ricetta preferita
Verdure-ripiene 3 01 -0,5 kg cad Spgnnellare con pl\o e cospargere di sale e pepe. Condire con
e o] el OO O aglio e aromi a piacere
3 Panini 3 60-150 g I'uno fer;ﬁjrare l'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla
Preparare limpasto con |a ricetta preferita per ottenere un
Pane in cassetta é 400-600g l'uno pane leggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare.
e Usare l'apposita funzione del forno
Pane grande 2 07-20kg tPerglpi)srare l'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla
Preparare I'impasto con la ricetta preferita per ottenere un
Baguette 3 200-300g 'uno pane leggero. Dividere I'impasto formando delle baguette e
: lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del forno
‘PIZZA & PANE  Pizza sottile 2 Teglia rotonda  Preparare limpasto per pizza con 150 ml dacqua, 15 g di
: lievito, 200-225 g di faring, olio e sale. Far lievitare usando
; . 5 ) l'apposita funzione del forno. Stendere la pasta su una teglia
N Pizza alta ~ o Tegliarotonda  |eggermente unta. Aggiungere pomodoro, mozzarella e
a: prosciutto
< : 2
= 3 T e
< 4
: aFds
= : Pizza-surgelata T ERR o Livelli 1-4 Estrarre dalla confezione
'|: SR T
S 5T
LU U N TR AT
: . p) . Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza
Pan di Spagna ~En 05-12kg grassi. Versare in una tortiera foderata e imburrata
Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato,
200 g di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di
Biscotti 3 02-06kg frutta. Lasciar raffreddare. Stendere I'impasto a uno spessore
uniforme e tagliare con la forma preferita. Disporre i biscotti su
una teglia
S 3 ' Distribuire uniformemente sulla teglia. Lasciar raffreddare
Bigné 1 teglia ; :
prima dell'uso
Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato,
‘TORTE & DOLCI 200 g di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di
: Crostata _\éﬁ 04-16kg frutta. Lasciar raffreddare. Stendere I'impasto a uno spessore
uniforme e disporlo in una tortiera. Cospargere di marmellata
: e infornare
: Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce
Strudel 3 04-16kg moscata. Imburrare un tegame, cospargere di zu‘cc'hero e
: —_ cuocere per 10-15 minuti. Arrotolare I'impasto e ripiegare la
3 parte esterna
; . Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato
] Torta ripiena alla 2 0,5-2k er assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta
; frutta A=A ’ 9 P : ’
...... ettt et L ent ettt E9GA @ DEZZEMT MesCOlata con zucchero e cannella L
Manzo arrosto 3 06-2kg Spe_nnellare con _olio e cospargere di sale e pepe. Condire con
] : 3 aglio e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per
= :CARNE Maiale-arrosto A 06-25kg almeno 15 minuti prima di servire
= Pollo-arrosto 2 06-3kg Spennellare con olwo'e condire a piacere. Cospargere di sale e
O orred OO UROON SOUTTR O pepe. Infornare con il petto verso |'alto
% Verdure-arrostite 3 05-15kg Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con
ECONTORNI — ' ' aglio e aromi a piacere
3 3 Tagliare le patate a tocchetti e condire con olio, sale e aromi
: Patate 0,5-15kg ; o
......................................................................................................... prima diinfornare. ...
Aeeenar AR — ~ | ST e s.ef
ACCESSORI - Pirofila o tortiera Leccarda/ plastra . Leccarda con Teglia per cottura a
Griglia . dolci Leccarda / teglia ;
su griglia : - 500 mldiacqua vapore
o teglia su griglia
8
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Categorie di alimenti

GRIGLIATI

APORE

> PESCE E FRUTTI

< DI MARE

ACCESSORI

Livello e accessori Quantita Consigli per la cottura
Hamburger I 1,5-3cm Cospargere di sale e spennellare con olio prima della cottura
L SO U OO P PPN
Salsicce & wurstel |_ 5 _ . 4 15-4cm DlsﬁrlbU|re uniformemente sulla grlglla Purszecchlare I_e '
booed salsicce. con una forchetta per evitare che linvolucro silaceri ...
Spiedini 2 4 1 griglia
heced Cospargere di sale e spennellare con olio prima della cottura
Filetto & petto N 4 1-5cm
.......................................... L N T U OO PPN
Filetti 32 05-3cm Spgnne\lare con pllo e cospargere di sale e pepe. Condire con
""" = aglio. e aromiaPiacare. ...
Filetti surgelati _‘.“3“.’ ) 05-3cm Spgnne\lare con pllo e cospargere di sale e pepe. Condire con
.......................................... Yeoed o adlioearomiapiacere.
. . rgere di pangr ndire con oli li
Pomodori 3 1 teglia Cospargere di pangrattato e condire con olio, aglio, pepe e
= RIEZZEMOIO . ... .
Peperoni 3 1 teglia Prepararg secondo la ricetta preferita. Cospargere di
R formaggio.per ottenere una perfetta doratura....................
Broccoli gratinati é 1 teglia ! ! '
e Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa
Cavolfiori gratinati _‘%’_ 1 teglia bechamel e cospargere di formaggio per ottenere una
: 3 ) perfetta doratura
Verdure gratinate | —=. 1 teglia
Versare il riso bianco in una teglia di pyrex, aggiungendo una
. . 2 1 dose d'acqua paria 1,5 volte il peso del riso. Per ottenere un
Riso bianco el 07-05kg buon risultato si consiglia di non aprire la porta durante la
cottura
Versare il riso rosso in una teglia di pyrex, aggiungendo una
. ) dose d'acqua paria 1,5 volte il peso del riso. Per ottenere un
Riso r : L 1 ki : - o ;
3010550 eed | 01-05kg buon risultato si consiglia di non aprire la porta durante la
cottura
Versare il riso integrale in una teglia di pyrex, aggiungendo
L 2 ‘una dose d'acqua pari a 1,5 volte il peso del riso. Per ottenere
Riso integral 1 1 k ; ; . AT !
so integrale lessl 01-05kg iun buon risultato si consiglia di non aprire la porta durante la
O SOt SO COTUTA e
Filetti di pollo 1-5cm
Filetti tacchino Teos T-5cm
Capesante wj_gr ! una teglia
2 a
Cozze el |, unateglia i piseribuire uniformemente sulla teglia per vapore. Per
Gamberetti 2 1 i ‘ottenere un buon risultato si consiglia di non aprire la porta
amberett lessl unateglia qirante la cottura
Gamberi wlg | unateglia
2.1
Calamaro ool 01-05kg
Polpo 05-2kg
Patate intere mﬁﬁ_r 1 05-0,5kg 'uno |
5 01-20k :Sbucciare, tagliare a pezzi e distribuire uniformemente sulla
Patate Yooar ! - av K9 iteglia per vapore. Per ottenere un buon risultato si consiglia di
--------- Q— consigliato ;
‘non aprire la porta durante la cottura
Piselli g ] 02-25Kg
Broccoli 2 02-2kg ‘Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore. Per
‘ottenere un buon risultato si consiglia di non aprire la porta
Cavolfiori 0,2-2kg §durante la cottura
Piselli surg. 02-3kg
Aerenar N —J ~ | SEEY) ezl
- Pirofila o tortiera Leccarda /}plastra . Leccarda con Teglia per cottura a
Griglia dolci Leccarda / teglia

su griglia

o teglia su griglia

500 ml diacqua vapore
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<) TABELLA DI COTTURA TERMOVENTILATO + VAPORE

RICETTA LIVELLO VAPORE  PRERISCALD. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) :(I:F(,:I:S’\ISOOIEI
Pasta frolla / Biscotti BASSO Si 140- 150 35-55 L3
Tortine / Muffin BASSO Si 160-170 30 - 40 3
Torte lievitate BASSO Si 170-180 40 - 60 =
Pan di spagna BASSO Si 160 - 170 30 - 40 =
Focaccia BASSO Si 200 - 220 20 - 40 3
Pagnotta BASSO Si 170 -180 70-100 L3
Panini BASSO Si 200 - 220 30 - 50 3
Baguette BASSO Si 200 - 220 30 - 50 L3
Patate arrostite MEDIO Si 200 - 220 50 - 70 L3
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg MEDIO Si 180 - 200 60 - 100 L3
Vitello / Manzo / Maiale (spezzatino) MEDIO Si 160 - 180 60-80 L
Roast beef al sangue 1 kg MEDIO Si 200 - 220 40- 50 3
Roast beef al sangue 2 kg MEDIO Si 200 55-65 ;
Coscia d'agnello MEDIO Si 180 - 200 65-75 3
Stinco di maiale stufato MEDIO Si 160 - 180 85-100 L3
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) MEDIO Si 200 - 220 50- 70 3
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) MEDIO Si 200 - 220 55- 65 3
Y:g(rjnugg(;:'ri),ljgfchine, melanzane) MEDIO 3 180 -200 25-40 ‘i’
Filetti pesce ALTO Si 180 - 200 15-30 L3

100% VAPORE

Tempo di cottura

Ricetta Preriscaldamento Temperatura (°C) (min.) Livello e accessori
Verdure fresche (intere) - 100 30-80 ‘e i or 11=r
Verdure fresche (pezzi) - 100 15-40 . 3 or 1
Verdure surgelate - 100 20-40 e E of ] .
Pesce intero B 90 40-50 1@ i of '\;r
Filetti di pesce - 90 20-30 18 z of - 1 -
Filetti di pollo - 100 15-50 e E of ;
Uova - 100 ]O - 30 2 ]
e 2.ef —
Frutta (intera) - 100 15-45 18 3 of 1;,
Frutta (pezzi) - 100 10-30 18 E of A ] -
Arenenn ~ AFlr L J [ — T \e.e.ef
ACCESSORI Griglia Pirofila o tortiera Leccarggl/dp\astra Leccarda / teglia Leccarda con Teglia per cottura a
9 su griglia : - 9 500 ml di acqua vapore
o teglia su griglia
10
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISCALD. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) :éPClEASNS%EI
Si 170 30-50 .
Torte lievitate / Pan di Spagna S Si 160 30-50 _\é’_
& Si 160 30- 50 4 !
- Aablrs AR
— : B
Torte ripiene % Si 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, torta di mele) IS S 160 — 200 35-90 .\é,. MW;M
] S 150 20-40 :
S 140 30-50 4
Biscotti / Pasta frolla
B Si 140 30- 50 4 !
& Si 135 40- 60 AV
] S 170 20-40 3
& Si 150 30- 50 4
Tortine / Muffin
S Si 150 30- 50 4 !
& Si 150 40- 60 VI
] S 180 - 200 30-40 3
Bigné % Si 180 - 190 35-45 — !
& Si 180 - 190 3545 > 3 ]
] S 90 110- 150 3
Meringhe % Si 90 130-150 4]
& Si 90 140-160* 2> 3
] S 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia
&% Si 190 - 230 20- 50 — !
Pizza (sottile, alta, focaccia) & Si 220 - 240 25-50* _\,_5_, _\,_i_, N 1
] S 250 0-15 3
Pizza surgelata S Si 250 10-20 _\__;i___!’_ !
& i 220 - 240 15-30 L 0]
E3 Si 180- 190 45-55 .
Torte salate N 4 1
& Si 180 - 190 45-60
(torta di verdura, quiche) I e e
& Si 180 - 190 45-70% R
3
] S 190 - 200 20-30
R . 4 1
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia IS \ 180 - 1 20- 4
S 80- 190 0-40
& Si 180 - 190 20-40* e e L
FUNZIONI O % > =
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow  Eco Termoventilato
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RIPIANO E

RICETTA FUNZIONE PRERISCALD. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) ACCESSORI
Lasagne / Flan / Pasta al forno / N 3
g ] S 190 - 200 45-65
3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) || S 190 - 200 80- 110
2
Maiale arrosto con cotenna 2 kg )@ — 170 110-150
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) — Si 200230 50-100 3,
Tacchino / Oca (3 kg) — Si 190 - 200 80-130 2,
Pesce al forno / al cartoccio 3
] 180 -2 40 -
(filetti, intero) \z] o 80-200 60 —J
Verdure ripiene — . 2
=% S 180 - 200 50-60
(pomodori, zucchine, melanzane) l A=
Pane tostato — 3 (Alta) 3-6 _\_”5“_’_
Filetti / Tranci di pesce - 2 (media) 20-30** _\_'f‘t._’_ 1 3 r
Salsicce / Spiedini / Costine / . ) o ap xx 5 4
Hambirge: 2- 3 (media - alto) 15-30 NI
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70 *** =\...2...,= 1 ! [
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** t 3 j
Patate arrostite - 2 (media) 35 - 55 *** ! 3 j
Verdure gratinate — 3 (Alta) 10 - 25 ! 3 j
Biscotti E 3 135 50-70 > =]
Biscotti
. 5 4 3 1
Crostate El Si 170 50-70 AT, AE—Tr AE—Tr AE—r
Crostate
Pizza tonda ' = Si 210 40- 60 A A e A
Pizza tonda
Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / S . 5 3 1
5 S 190 40-120*
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) ' e e L .
Pasto completo: Crostata di frutta El
(livello 5) / Verdure arrosto (livello 4) / S 190 40-120 % 5 4 p) 1
Lasagne (livello 2) / Tagli di carne (livello Pasto AR, ARl -
1) completo
Lasagne e carne % Si 200 50- 100 * _\_”4|__._,._’_ : 1 |
Carne e patate DS Si 200 45-100 % _\_”4|__._,._’_ \ 1 |
Pesce e verdure % Si 180 30-50*% _\__f|_L__,__’_ : 1 ,
Arrosti ripieni — 200 80-120% i 3 j
Tagli di carne
- 200 50-100% 3

(coniglio, pollo, agnello)

* |l tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo. | tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo
e dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori pit bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex o
in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

S AR I ~ [ SSNS) 2.0
ACCESSORI - Pirofila o tortiera Leccarda/ plastra . Leccarda con Teglia per cottura a
Griglia . dolci Leccarda / teglia ;
su griglia : - 500 ml di acqua vapore
o teglia su griglia
12

@uknecht



PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Non coprire lI'interno del forno con

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

. Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando € ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo; per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti
con un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo
un panno o una spugna.

. Attivare la funzione “Diamond Clean” per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

. Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

. Per facilitare la pulizia della porta é possibile
rimuoverla.

pellicola di alluminio.

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.

GLI ACCESSORI

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

SERBATOIO

Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed evitare
incrostazioni dovute al deposito di calcare, si consiglia
di attivare con regolarita le funzioni“Scarico acqua” e
“Decalcificazione”.

Se la funzione “Termoventilato + Vapore” & rimasta
inutilizzata per un lungo periodo, si consiglia di
effettuare un ciclo di cottura a forno vuoto riempiendo
completamente il serbatoio.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Rimuovere le griglie laterali.

3. Estrarre la protezione della lampadina.
4., Sostituire la lampadina.

5. Riposizionare il coprilampada e premerlo con
fermezza fino a quando scatta in posizione.

6. Riapplicare le griglie laterali.
7. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione

di ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine 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.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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.

A

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.

14
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

Possibile causa

Interruzione di corrente elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

Soluzione

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

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

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

Il forno é guasto.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente
persiste.

Provare a ripristinare I'apparecchio selezionando “RESET” dal
menu “IMPOSTAZIONI".

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

Il forno non si riscalda.

Se la modalita “DEMQO”" &
impostata su “On” tutti i comandi
sono operativi e i menu sono
disponibili ma il forno non viene
riscaldato.

Sul display appare la scritta
“DEMO” ogni 60 secondi.

Accedere a "DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere “Off".

La luce si spegne.

La modalita “ECO” & impostata su
“on”,

Accedere a "ECO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere “Off".

L'interruttore generale

dell'impianto domestico si spegne.

La potenza dell'apparecchio non
e regolata correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata nominale di
almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la potenza a 13 Ampere.
Selezionare “POTENZA” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere
“BASSO".

Esce del vapore dal cassetto
durante la cottura.

Il livello dell'acqua nel serbatoio
é basso.

Aggiungere un bicchiere d'acqua potabile.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
«  Visitare il sito web docs.bauknecht.eu
Usare il codice QR

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

BAUKNECHT Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

Z= ) Pararecibir una asistencia mas completa, registre s :
product:o :enuwwwl.bauklnecht.eu/registergl ) de seguridad.
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
1. Panel de control
[ ' 2. Ventilador
T e DR Sl BT BRS 6 3. Resistencia circular
(no visible)

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

5. Puerta

6. Cajon de agua

7. Resistencia superior/grill

8. Ldmpara
9. Placa de caracteristicas
(no quitar)
10. Resistencia inferior
(no visible)
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
C% ....... — S 7 @
8.8 -0 « SR s FRONN TR
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ACTIVADO/APAGADO 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3. BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un menu
y reducir los ajustes o valores de una
funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior.

Durante la coccidén permite cambiar
la configuracion.

5. PANTALLA
6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un menu
e incrementar los ajustes o valores
de una funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido
a las funciones, a la duracioén, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

Sirve para iniciar una funcién
utilizando la configuracién
especifica o basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

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

GRASERA

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos

BANDEJA PASTELERA

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

GUIAS DESLIZANTES *

—

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

de la coccion debajo de la
rejilla.

para horno

BANDEJA DE COCCION
AL VAPOR

Facilita la circulacion del
vapor, de manera que los
alimentos se cuecen de forma
mas uniforme. Coloque la
grasera un nivel por debajo
para recoger los jugos de
coccion. **

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 pastelera,
se introducen horizontalmente igual que la rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, retire los tornillos
de fijacidn 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 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.
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* Disponible en determinados modelos solamente
** Utilizar solo para la funcién STEAM (de vapor)

El nimero y el tipo de accesorios puede variar
dependiendo del modelo comprado.

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S!
PROCEDE)

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

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicion. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes. Asegurese de que las
guias se pueden mover libremente. Repita estos pasos
en la otra guia para estantes del mismo nivel.

gl

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




FUNCIONES

. ES

MY MENU

Permiten una coccién completamente automatica para
todo tipo de platos (lasafa, carne, pescado, verduras, tartas
y pasteles dulces, tartas saladas, pan o pizza). Para sacar el
maximo rendimiento a esta funcion, siga las indicaciones de la
tabla de coccién correspondiente.

FUNCIONES MAN.

« AIREFORZADO

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

«  HORNO CONVECC.

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

«  MENU MULTIFLOW

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

+ FUNCIONES GRILL

» GRILL

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

» TURBO GRILL

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

+ ALIMENTOS CONGELADOS

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

+  FUNCIONES ESP.

» DESCONGELANDO

Para acelerar la descongelacién de los alimentos. Se recomienda
colocar los alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase para evitar que se
sequen por fuera.

» MANTENER CALIENTE
Para mantener calientes y crujientes los alimentos recién
cocinados.

» LEUDAR

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

» MAXI COOKING
Para cocinar piezas de carne de gran tamano (mas de 2,5 kg).
Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccién
para obtener un gratinado homogéneo por ambos lados. Se

recomienda untar la carne periédicamente con su propio jugo
para que no se seque en exceso.

» ECO AIRE FORZADO

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno y de carne en un
solo estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el aire
circula de manera suave e intermitente. Cuando se utiliza esta
funcién ECO, la luz permanece apagada durante la coccion. Para
utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de energia, la puerta
del horno no se debe abrir hasta que termine la coccién.

» COCCION LENTA

Para cocinar carne y pescado lentamente. Esta funcién

cocina los alimentos lentamente para mantenerlos tiernos y
suculentos. Gracias a la temperatura baja, los alimentos no se
doran por fuera y el resultado es similar al de la coccién al vapor.
Le recomendamos dorar antes la carne en una sartén para
sellarlay evitar que se salgan los jugos. Para obtener los mejores
resultados, mantenga la puerta del horno cerrada durante

la coccidn para evitar que el calor se disperse. Los rangos de
tiempo de coccién sugeridos para el pescado (entre 300 gy 3
kg) van de las 2 alas 5 horas, y para la carne (entre 1y 3 kg) van
delas4alas 7 horas.

«  PRECALENTAMIENTO RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.
c'%,& AIRE FORZADO + VAPOR

<

« PURESTEAM

Para cocinar platos naturales y saludables al vapor para
conservar el valor nutritivo natural de los alimentos. Esta funcién
es ideal para cocinar verduras, pescado y fruta, asi como para
escaldar. Salvo que se indique lo contrario, retire el envoltorio y
el film protector antes de introducir los alimentos en el horno

« AIREFORZADO + VAPOR

Gracias a la combinacién de las propiedades del vapor con las
del aire forzado, esta funcién le permite cocinar platos crujientes
y dorados por fuera pero tiernos y suculentos por dentro. Para
conseguir los mejores resultados de coccion, recomendamos
escoger un nivel de vapor ALTO al cocinar pescado, MEDIO para
la carne y BAJO para el pan y los postres.

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.
MY FAVORITES

IPara recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

—i| LIMPIEZA
]

« DIAMOND CLEAN

La accion del vapor de agua que se forma durante este ciclo de
limpieza especial a una temperatura baja facilita la eliminacion
de la suciedad.

Active la funcién con el horno frio.

« DRENAR

Para drenar el hervidor y asegurarse de que no contiene agua
residual.

« DESINCRUSTAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del hervidor. Le
recomendamos que utilice esta funcion a intervalos regulares.
Sino lo hace, aparecera un mensaje en la pantalla recordandole
que limpie el horno.

@uknecht



TEMPORIZADOR

Para controlar el tiempo sin activar una funcién.
AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno.

Cuando el modo «ECO» estd activado, se reduce el brillo de la
pantalla para ahorrar energia y la luz se apaga al cabo de T minuto.
Se volvera a activar autométicamente al pulsar cualquier boton.

PRIMER USO

Cuando «DEMO» estd establecido en «Prendido», todos los mandos
estan activos y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a «<DEMO» desde el ment de
«AJUSTES» y seleccione «Apagado.

Si selecciona «RES. AJUSTE FAB, el producto se apagard y después
volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se borraran todos
los ajustes.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que seleccionar
el idiomay ajustar la hora: La pantalla mostrara «English».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de idiomas disponibles
y seleccione el idioma que desee.
Pulse 1 para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente seleccionando

«DIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esté disponible al pulsar
.

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de potencia

eléctrica compatible con el de una red doméstica que tenga una

potencia superior a 3 kW (16): Si su hogar tiene menos potencia,
debera reducir este valor (13).

Gire el selector de ajuste para escoger 16 «Alta» 0 13 «Baja» y
pulse 4 para confirmar.

USO DIARIO

3.COMO CONFIGURAR LA HORA

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

Pulse 4+ o — para establecer la hora actual y pulse &4 : En la
pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
Pulse 4+ o — para ajustar los minutos y pulse &4 para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es posible
que tenga que volver configurar la hora. Seleccione «RELOJ» en el
menu de «<AJUSTES», que estd disponible al pulsar &

4. CALENTAR EL HORNO

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

horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite todos los
cartones de proteccion o el film transparente del horno y saque
todos los accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente utilizando
la funcién con circulacién del aire (p. €j. «Aire forzado» u «<Horno
Convecc.).

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@] para encender el horno: la pantalla mostrard la ultima
funcién principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una de
las funciones principales o desplazandose por el menu: Para
seleccionar un elemento del men (la pantalla mostrara el
primer elemento disponible), pulse + o — para seleccionar el
elemento deseado y después pulse 4 para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede cambiar
la configuracion correspondiente. En la pantalla aparecera la
configuracién que se puede cambiar por orden. Pulsando <<
puede volver a cambiar el ajuste anterior.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o — para
cambiarlo, después pulse &4 para confirmar y siga con los
ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 (baja).

En la funcidn «Aire forzado + Vapor», puede seleccionar los
siguientes valores de cantidad de vapor: 1 (Bajo), 2 (Medio), 3
(Alto).

Nota: Una vez activada la funcion, se pueden cambiar los valores
con+o0—.

DURACION

Cuando el icono (& parpadee en la pantalla, pulse + o0 — para
ajustar el tiempo de coccién necesario y luego pulse 4 para
confirmar. Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccidn (sin tiempo programado): Pulse
4 o [»] para confirmar e iniciar la funcién. Si selecciona este
modo no puede programar un inicio diferido.

Nota: Pulse << para ajustar el tiempo de coccién establecido: pulse
—+ 0 — para cambiarlo y pulse &4 para confirmar.

TIEMPO FINAL (APLAZAMIENTO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccion, podra retrasar el inicio de la funciéon programando el
tiempo final. La pantalla muestra el tiempo final mientras el
icono @& parpadea.
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Pulse 4+ o — para configurar la hora a la que quiere que termine
la coccidn y pulse 4 para confirmar y activar la funcién.
Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta: Esta
funcién se iniciard automaticamente cuando haya transcurrido
el periodo de tiempo calculado para que la coccién termine ala
hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitard la fase
de precalentamiento del horno: el horno alcanzaré la temperatura
deseada de forma gradual, con lo que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccién. Durante el
tiempo de espera, puede pulsar + 0 — para cambiar el tiempo
final programado o pulsar << para cambiar otros ajustes. Si pulsa

<< para ver la informacion, puede cambiar entre el tiempo final y la
duracion.

. MY MENU

Estas funciones seleccionan de forma automatica el mejor
modo de coccién y la mejor la temperatura y duracién para
cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la caracteristica del
alimento para obtener un resultado 6ptimo.

PESO / ALTURA / PIZZA (CAPAS DE BANDEJAS REDONDAS)

Para configurar la funcién correctamente, siga las indicaciones
en la pantalla: cuando se muestren, pulse 4+ 0 — para
establecer el valor deseado, después pulse 4 para confirmar.

NIVEL COCCION / GRATINAR

En algunas funciones de My Menu se puede ajustar el grado de
coccion.

&

A

Cuando se indique, pulse 4+ o0 — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse & o [7]
para confirmar e iniciar la funcion.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas funciones de
My Menu puede ajustarse el nivel de gratinado entre bajo (-1) y
alto (1).

.COCCION CON VAPOR

Si selecciona la funcién de «Aire forzado + Vapor/ Pure Steam»
o una de las distintas recetas especiales de My Menu, podra
cocinar cualquier tipo de alimento con vapor.

El vapor se extiende por la comida de forma mas rapida

y uniforme que el aire caliente tipico de las funciones
convencionales: esto reduce los tiempos de coccion, mantiene
los valiosos nutrientes de los alimentos y asegura unos
resultados excelentes y verdaderamente deliciosos en todas sus
recetas.

Durante todo el ciclo de coccién con vapor, la puerta debe
mantenerse cerrada.

Para continuar con la coccién con vapor, es necesario rellenar el
deposito situado en el interior del horno utilizando el cajon del
panel de control. )
Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones KANADA

I

. ES
AGUA» o «LLENAR CAJON?, abra el cajén presionandolo
ligeramente.

Vierta agua potable lentamente hasta que la pantalla muestre
«DEPOSITO COMPLETO». La capacidad méxima del depdsito es
de 1,5 litro aproximadamente.

Solo sera necesario afadir agua cuando el depdsito no esté lo
suficientemente lleno para completar la coccion.

Evite rellenar el depdsito cuando el horno esté apagado o antes
de que se solicite en la pantalla.

3.INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados son los
deseados o una vez aplicados los ajustes que desea, pulse [>]
para activar la funcién.

Durante la fase de aplazamiento, al pulsar [>] el horno iniciard la
funcién inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla recomendard el

nivel mas adecuado para cada funcion.

En cualquier momento puede detener una funcién activa pulsando
:

Si el horno estd caliente y la funcion requiere una temperatura

maxima especifica, se mostrard un mensaje en la pantalla. Pulse
<< para volver a la pantalla anterior y seleccionar una funcién

distinta o espere a que se enfrie por completo.

4. PRECALENTANDO

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

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara una sefal
acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcanzado la
temperatura establecida y le pedird <ANADIR ALIMENTO».

En este momento, abra la puerta, coloque los alimentos en el
hornoy cierre para iniciar la coccion.

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

El tiempo de coccidn no incluye la fase de precalentamiento. La
temperatura deseada se puede cambiar en cualquier momento
utilizando + o0 —.

5.INTERRUPCION DE LA COCCION / DAR LA VUELTA O
COMPROBAR EL ESTADO DE LA COMIDA

Al abrir la puerta, la coccién se interrumpira temporalmente y
las resistencias se desactivaran.

Para reanudar la coccidn, cierre la puerta.

Algunas funciones de My Menu requerirdn que dé la vuelta a la
comida durante la coccion.
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Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las acciones
gue debera realizar. Abra la puerta, realice la accion indicada por
la pantalla, cierre la puerta y reanude la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo de

la coccidn el horno le solicitard que compruebe el estado de la
comida.

20

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran las
acciones que debera realizar. Compruebe los alimentos, cierre la
puertay reanude la coccion.

Nota: Pulse [>] para omitir estas acciones. Por otro lado, si no se
realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno continuara con
la coccion.

6. FINAL DE COCCION

Sonard una senal acUstica y la pantalla indicara que la coccién
ha terminado.

Pulse [1>] para seguir cocinando en modo manual (sin tiempo
programado) o pulse - para alargar el tiempo de coccién
configurando una nueva duracién. En ambos casos, los
pardmetros de coccién se mantendran.

Una vez retirados los alimentos, deje enfriar el horno con la
puerta cerrada.

GRATINAR

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

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse v para iniciar un
ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede detener la funcién
en cualquier momento pulsando [@] para apagar el horno.

.FAVORITOS

Una vez completada la coccion, la pantalla le indicara que
guarde la funcién asignandole un nimero del 1 al 10 en su lista
de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y memorizar los
ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado 4, si desea
ignorar la solicitud, pulse << .

Una vez pulsado 7, pulse + o — para seleccionar el nimero,
después pulse &4 para confirmar.

Nota: Sila memoria esta llena o si él nimero seleccionado ya esta
ocupado, el horno le solicitara la confirmacion para sobrescribir la
funcién anterior.

Para activar las Ultimas funciones guardadas, pulse % :La

pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse ++ o — para seleccionar la funcién, confirme pulsando &7,
y después pulse [>] para activarla.

LIMPIEZA
« DIAMOND CLEAN

Pulse 73 hasta que se muestre «Diamond Clean» en la
pantalla.

035

Pulse [>] para activar la funcion: la pantalla le indicara que
realice todas las acciones necesarias para obtener los mejores
resultados de limpieza: Siga las indicaciones y después pulse
[ cuando haya acabado. Una vez realizados todos los

pasos, cuando sea necesario pulse (o] para activar el ciclo de
limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el ciclo
de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya que esto
podria afectar de forma negativa al resultado final de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la
pantalla. Deje que se enfrie el hornoy, a continuacion, limpie
y seque las superficies interiores con un pafio o una esponja.

*DRENAR

La funcién de drenaje permite eliminar el agua para evitar que
se estanque en el depdsito. Para un uso éptimo del producto, es
aconsejable realizar el drenaje cada vez que se usa el horno con
un ciclo de vapor.

Una vez seleccionada la funcion
«Drenar», pulse [>] y siga las
acciones indicadas: Abra la puerta

y coloque una jarra grande bajo la
boquilla de drenaje situada en la
parte inferior derecha del panel. Una
vez iniciado el drenaje, mantengala
jarra en esta posicion hasta que la
operacién se haya completado. La
duracion media del drenaje de carga
completa es de unos tres minutos.

En caso necesario, es posible pausar el proceso de drenaje
pulsando el botén ATRAS o PARAR (por ejemplo, si la jarra se ha
llenado de agua en mitad del proceso de drenaje).

La jarra debe ser de al menos 2 litros.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar esta
actividad hasta 4 horas después del dltimo ciclo (o de la Ultima vez
que el producto estuvo conectado). Durante el tiempo de espera, la
pantalla mostrara la siguiente informacion «<AGUA CALIENTE -
ESPERB.

« DESINCRUSTAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares, le permite
mantener el deposito y el circuito de vapor en condiciones
Optimas. Se mostrara el mensaje <DESINCRUSTAR> en la
pantalla para recordarle que ejecute esta operacion de forma
regular. La solicitud de descalcificacion se activa en funcion del
numero de ciclos de coccién al vapor ejecutados u horas de

6
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funcionamiento del hervidor de vapor desde el tltimo ciclo de
descalcificacion (ver tabla inferior).

22 horas de duracién de coccion al
vapor :

Se recomienda la
descalcificacion

20 ciclos de coccién al vapor No es posible ejecutar un

¢ ciclo de vapor hasta que se :
haya realizado un ciclode :
descalcificacion

El procedimiento de descalcificacion puede ejecutarse en cualquier
otro momento si el usuario desea una limpieza mas a fondo del
deposito y del circuito interno de vapor.

La duracién promedio de la funcion completa es de alrededor

de 180 minutos. Una vez iniciada la funcion, siga todos los pasos
indicados en la pantalla.

Nota: La funcién se puede pausar, pero si se cancela en algun
momento, se deberéa repetir todo el ciclo de descalcificacion desde
el principio.

»  FASE 1: VACIANDO (hasta 3 min)

Cuando la pantalla muestre <COLOQUE UN RECIPIENTE BAJO EL
INYECTOR>, contintie con la tarea de drenaje segun se describe
en el parrafo correspondiente al Drenaje.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar esta
actividad hasta 4 horas después del tltimo ciclo (o de la Ultima vez
que el producto estuvo conectado). Durante el tiempo de espera, la
pantalla mostrara la siguiente informacion «AGUA CALIENTE -
ESPERE>.

La jarra debe ser de al menos 2 litros.

»  FASE 2: DESCALCIFICACION (~120 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 1,7 L DE SOLUCION>,
anada la solucion descalcificante al cajén. Recomendamos
preparar la solucion de descalcificacion diluyendo 3 sobrecitos
(correspondientes a 75 g) del descalcificador especializado
Oven WPRO* en 1,7 litros de agua potable a temperatura
ambiente.

=759

1,7 Liters
— =
- >

Una vez aiadida la solucién descalcificante al cajon, pulse [>]
para iniciar el proceso de descalcificacién principal. Durante
las distintas fases de la descalcificacion, no es necesario que
preste atencién al aparato. Una vez finalizada cada una de

las fases, sonara un aviso acustico y apareceran en la pantalla
instrucciones para pasar a la siguiente fase.

»  FASE 3: VACIANDO (hasta 3 min)
Cuando la pantalla muestre <COLOQUE UN RECIPIENTE BAJO
EL INYECTOR>, continte con la tarea de drenaje segun se
describe en el parrafo correspondiente al Drenaje.

»  FASE 4: ACLARADO (~20 min)
Para limpiar el depdsito y el circuito del vapor, debe realizar un
ciclo de aclarado.
Cuando la pantalla muestre <ANADIR AGUA PARA ACLARAR>,

I

. ES
afada agua potable al cajon hasta que la pantalla muestre
«DEPOSITO LLENO» y pulse [>] para iniciar el primer aclarado.

» FASE 5: VACIANDO (hasta 3 min)
» FASE 6: ACLARADO (~20 MIN)
» FASE 7: VACIANDO (hasta 3 min)
» FASE 8: ACLARADO (~20 MIN)

» FASE 9: VACIANDO (hasta 3 min)

Después de la ultima operacién de drenaje, pulse OK para
completar la descalcificacién.

Cuando el procedimiento de Descalcificacién haya finalizado,
podra usar todas las funciones de vapor.

*El descalcificador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento optimo de la funcion
de vapor del horno. Siga las instrucciones de uso del envase del
producto. Si desea hacer un pedido o solicitar informacién, péngase
en contacto con el servicio postventa o entre en el sitio web
www.bauknecht.eu

Bauknecht declina cualquier responsabilidad por dafos provocados
por el uso de otros productos de limpieza disponibles en el
mercado.

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede utilizarse
como temporizador. Para activar esta funcion, asegurese de que
el horno esté apagado y pulse 4 o — : Elicono ¢ parpadeara
en la pantalla.

Pulse 4+ o — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
4 para activar el temporizador.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del tiempo
seleccionado sonard una sefal acustica y la pantalla lo indicara.
Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de coccién.
Pulse 4+ 0 — para cambiar el tiempo ajustado en el temporizador;
pulse << o (@ para detener el temporizador en cualquier
momento.

Cuando se haya activado el temporizador, también podra
seleccionar y activar una funcion.

Pulse [@] para encender el hornoy después seleccione la
funcion que desee. Una vez iniciada la funcién, el temporizador
seguird la cuenta atras de forma independiente sin interferir en
la funcién.

Nota: Durante esta fase no podra ver el temporizador (solamente se
mostrara el icono & ), que continuaré con la cuenta atras en
segundo plano. Si desea recuperar la pantalla del cuentaminutos,
pulse ] para detener la funcion que esté activa.

.BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado << durante al
menos cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo
proceso.

Nota: Esta funcién también puede activarse durante la coccién. Por
motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier
momento pulsando el botén (o] .
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% TABLA DE COCCION

Categorias de alimentos Nivel y accesorios Cantidad Consejos de cocinado
3 Prepare segun su receta preferida. Cubra con salsa
Lasana : 0,5-3kg bechamel y afada queso rallado para conseguir un dorado
: h perfecto
; Forre un molde para unas 8-10 porciones con la masa y
§PLATO PRINCIP Tartas saladas - 0,8-1,2 kg perférela con un tenedor.Rellene la masa segun su receta
] h favorita
Verduras rellenas 3 01-05 ka cad Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con ajoy
LTS FETIENAS -2 19 €99 hierbas al gusto
j Bollos 3 60-150 g cada |Prepare una masa segun su receta preferida y coléquela en
f— uno una.bandeja pastelera. ...
satadepande
molde N uno " piente X
leudado. Utilice la funcion de leudado especial del horno
Pan arande b 0720k Prepare una masa segun su receta preferida y coléquela en
9 — /=20 K9 una bandeja pastelera
B Prepare la masa seguin su receta favorita para un pan ligero.
Baguettes 3 200 38?8 cada Dele forma de baguettes antes de que suban. Utilice la
] funcion de leudado especial del horno
:PIZZA & PAN Pizza fina 2 bandeja Prepare una masa de pizza con 150 ml de agua, 15 g de
3 — redonda levadura, 200-225 g de harina, aceite y sal. Déjela subir
: bandeia utilizando la funcién especifica del horno. Extienda la masa
Pizza gruesa 2 redonéla en una bandeja pastelera ligeramente engrasada. Afada
] los ingredientes, como tomates, mozzarella y jamén
o 2
o T
3 4 1
Z: : N T . .
T Pizza congelada 5 3 ] 1-4capas  Extrdigalos del embalaje
2 N N
; 5 4 2 1
Y PO T AR AT T,
; Bizcocho en Prepare una masa de bizcocho esponjoso sin grasa de
molde _\éb_ 0,5-1,2 kg 500-900 g. Coloquela en una bandeja pastelera forrada y
engrasada
Elabore una masa con 500 g de harina, 200 g de
mantequilla salada, 200 g de azdcar y dos huevos.
Galletas 3 02-06 kg  Condimente con esencia de frutas. Deje enfriar. Estire la
masa de manera uniforme y dele la forma que prefiera.
Coloque las galletas en la bandeja pastelera
Pasta choux 3 1 bandeia Distribuya de manera uniforme en la bandeja pastelera.
] — ) Deje enfriar antes de servir
:TARTAS Y PASTELES Elabore una masa con 500 g de harina, 200 g de
:DULCES mantequilla salada, 200 g de azucary dos huevos.
: Tarta ;\éb: 04-16kg  Condimente con esencia de frutas. Deje enfriar. Estire la
masa de manera uniforme y déblela en un molde.
] Rellénela con mermelada y hornéela
: Prepare una mezcla de manzana a dados, pifiones, canela y
Strudel 3 0416 k nuez moscada. Afiada un poco de mantequilla a una
] — AOKI T artén, afada azUcary cocine durante 10-15 minutos.
] Extienda la masa y doble la parte externa
Tarta rellena de Forre un molde con la masa y espolvoree pan rallado en el
: frutas _\é’_ 0,5-2 kg fondo para absorber el jugo de la fruta. Rellene con fruta
...... e e ettt et e et en e HESCA TrOCEAdA Y Mezclada con azlcary canela, L
Buey asado 3 0,6-2 Kg Unte con aceite y ahada sal y pimienta. Aderece con ajoy
: 3 hierbas al gusto. Al final de la coccion, deje reposar al
{CARNE Cerdo asado s 06-25kg ' menos 15 minutos antes de cortar
o: Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y
9‘: 3 Pollo asado 2 0,6-3 kg pimienta. Introddzcalo en el horno con la pechuga hacia
S N IS arriba
3 Unte con aceite y ahada sal y pimienta. Aderece con ajo y
E i Verduras asadas |2 0,5-1,5 kg hierbas al gusto
:ACOMPANAMIENTO R e o
: Patatas 3 0,5-1,5 kg Trocéelas, alifie con aceite, sal y sazone con hierbas antes
......................................................... ek aintrodudirlas enel homo
e s I ~— oo 1e.2.ef
Bandeia de hormo o Grasera / bandeja
ACCESORIOS Reiilla Jmolde pastelera Grasera / Bandeja Grasera con Bandeja de coccidn al
) sobre refilla o bandeja de horno pastelera 500 ml de agua vapor
) sobre rejilla
8
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Categorias de alimentos Nivel y accesorios Cantidad Consejos de cocinado
. Hamburguesas I 1,5-3cm Unte con aceite y aflada sal antes de la coccion
oo
Salchichasy 5 Distribuya de manera uniforme sobre la rejilla. Perfore las
: R aq 4 1,5-4 cm . . }
: CARNE Embutidos booef salchichas con un tenedor para evitar que se.agrieten . ...
3 Pinchos morunos . > . 4 1 parrilla
— Unte con aceite y afiada sal antes de la coccion
Filetey pechuga .2 . 4 1-5¢cm
S
1A
=
o
(G)
—
< :
Tomates 3 1 bandeja Cubr'zla con pan rallado y aderece con aceite, ajo, pimienta y
e PRIEIL
Pimientos 3 1 bandeja Prepare segun su receta preferida. Cubra con queso para
3 e conseguirun dorado perfecto, ...
:ACOMPANAMIENTO  Brocolis =N 1 bandeja
: gratinados Prepare seguin su receta preferida. Cubra con salsa
Coliflor gratinada F‘%F 1 bandeja  bechamel y afada queso rallado para conseguir un dorado
Verduras 3 ) perfecto
................................. gratinadas o
5 iColoque en un recipiente tipo pirex una parte de arroz
Arroz blanco e oef 1 i 01-05kg iblancoyagua por 1,5 del peso del arroz. Para obtener
‘buenos resultados, se sugiere no abrir la puerta
: 5 :Cologue en un recipiente tipo pirex una parte de arroz
:PLATO PRINCIP. Arroz moreno Yoo . 01-05kg iintegralyagua por 1,5 del peso del arroz. Para obtener
: : ‘buenos resultados, se sugiere no abrir la puerta
) iColoque en un recipiente tipo pirex una parte de arroz
3 Arroz integral Neoesf 1 ¢ 01-05kg  integraly agua por 1,5 del peso del arroz. Para obtener
3OO UO SO PO YO OOt OUSOTSUUOTEUTTUUUOTENOY FUSIOTS U UOTUOTOROTOTS e ;buenos resultados, se sugiere no abrir lapuerta .. :
Filetes de pollo 1-5cm :
:CARNE
: Filetes de pavo 1-5cm
Vieiras . una bandeja
Mejillones una bandeja %Distribuya de manera uniforme en la bandeja de coccién al
8 : c bandei ivapor; para obtener buenos resultados, se sugiere no abrir
£ ‘PESCADOS & amarones unabandeja i3 oerta
= :
2 SMARISCOS Gambas una bandeja
E Calamares 0,1-0,5 kg
Pulpo 0,5-2 kg
Patatas enteras 005-0,5 kg
cada pieza
) iPele y corte en trozos y distribuya de forma uniforme en la
1 0120kg . ° _
Patatas ool : ‘bandeja de coccion al vapor; para obtener buenos
: — i recomendados : . i
: ‘resultados, se sugiere no abrir la puerta
E ; 2 1 B :
:ACOMPANAMIENTO  CUisantes Nesd 0225Kg
Brocoli V\_Q__g__ﬁ; 1 0,2-2 kg §Distribuya de manera uniforme en la bandeja de coccién al
: 5 ‘vapor; para obtener buenos resultados, se sugiere no abrir
: Coliflor Mool 1 0,2-2 kg ila puerta
Guisantes Cong. ,\_Q__g__?_; 1 0,23 kg
[ T ~ al==r  J “ r M \e.e.ef
Bandeia de homo o Grasera / bandeja
ACCESORIOS Reii J pastelera Grasera / Bandeja Grasera con Bandeja de coccion al
ejilla molde .
- 0 bandeja de horno pastelera 500 ml de agua vapor
sobre rejilla sobre rejilla
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%) TABLA DE COCCION DE AIRE FORZADO + VAPOR

RECETA NIVEL DEVAPOR  PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (Min.) AEEJEIS%';IYOS
Gelletas de pastaflora / Galletas BAJO Si 140-150 35-55 L
Pastelitos / Magdalenas BAJO Si 160-170 30-40 ;
Tartas esponjosas BAJO Si 170-180 40-60 _\éﬁ
Bizcocho BAJO si 160-170 30-40 —
Focaccia BAJO Si 200 - 220 20-40 L3
Barra de pan BAJO Si 170 -180 70-100 3
Panecillo BAJO Si 200 - 220 30-50 3
Baguette BAJO Si 200 - 220 30-50 3
Patatas asadas MEDIO Si 200 - 220 50-70 3
Ternera, buey, cerdo de 1 kg MEDIO Si 180 - 200 60-100 1;_
Ternera, buey, cerdo (piezas) MEDIO Si 160 - 180 60-80 ;
Roast Beef poco hecho 1 kg MEDIO Si 200 - 220 40-50 ;
Roast Beef poco hecho 2 kg MEDIO Si 200 55-65 jir
Pierna de cordero MEDIO Si 180 - 200 65-75 3
Codillos de cerdo estofados MEDIO Si 160 - 180 85-100 1;_
Pollo, pintada, pato de 1-1,5 kg MEDIO Si 200 - 220 50- 70 3
Pollo, pintada, pato (piezas) MEDIO Si 200 - 220 55-65 L
:/tirr:::ZE,rce;llirllaaiines, berenjenas) MEDIO S 180 - 200 25-40 ‘i’
Filete de pescado ALTO Si 180 - 200 15-30 L3

PURE STEAM

Recipe Precalentamiento Temperatura (°C) Tiemp(()Ntiiiic)occién Nivel y accesorios
Verduras frescas (enteras) - 100 30-80 2 !
e 2.of —
Verduras frescas (trozos) - 100 15-40 e 3 o ]
Verduras congeladas - 100 20-40 2 1
.22l R—
Pescado entero - 90 40-50 2 ]
e e.of e —
Filetes de pescado - 90 20-30 2 1
\e.e.ef —
. 2 1
Filetes de pollo - 100 15-50 o of
Huevos - 100 10-30 2 ]
e 2.0l e —
Fruta (entera) - 100 15 - 45 2 1
.22l R—
2 1
Fruta (trozos) - 100 10-30 oo of
e A J - oo \ee.of
Bandeia de hormo o Grasera / bandeja
ACCESORIOS Reii ) pastelera Grasera / Bandeja Grasera con Bandeja de coccion al
ejilla molde .
- o bandeja de horno pastelera 500 ml de agua vapor
sobre rejilla -
sobre rejilla
10
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TABLA DE COCCION

< TEMPERATURA 5 . REJILLAY
RECETA FUNCION PRECALENTAR °C) DURACION (Min.) ACCESORIOS
si 170 30- 50 .
Bizcochos esponjosos S Si 160 30-50 -\éu-
= . ) 4 1
3 S 160 30-50 A——r A—1n
Tartas rellenas 3 5i 160 - 200 30- 85 L2
(tarta de queso, strudel, tarta de - .
manzana) & Si 160 - 200 35-90 e
] Si 150 20-40 >
Si 140 30-50 4
Galletas / Galletas de pastaflora
& i 140 30-50 4 !
& sf 135 40-60 UV
] Si 170 20-40 3
& i 150 30-50 4
Pastelitos / Magdalenas
& i 150 30- 50 4 !
& sf 150 40-60 ]
] Si 180 - 200 30-40 3
Lionesas & sf 180 - 190 35-45 —
& i 180- 190 35-45 * NERNC I
] Si 90 110- 150 3
Merengues % St 90 130 - 150 qé': 1
& i 90 140-160* o> 3 ]
] Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pan / Focaccia
& i 190 - 230 20-50 —
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) & Si 220 - 240 25-50* _‘___5|____,__’_ _‘___3|____,__'_ 1
] Si 250 10-15 L2
Pizza congelada & Si 250 10-20 —
& 5t 220 - 240 15-30 L S,
E3 i 180 - 190 45-55 .
Tartas saladas N . 4 1
5 S 180 -190 45 -60
(tarta de verduras, tartas saladas) I s allie s
& i 180 - 190 45-70* e e L
3
] Si 190 - 200 20-30
5 . 4 1
Volovanes / Canapés de hojaldre IS i 180 - 1 20 - 4
Si 80- 190 0-40
& i 180 - 190 20-40* e e
FUNCIONES £ & > =
Convencional Aire forzado  Horneado por conveccion Grill Turbo Grill  Maxi Cooking ~ Multiflow  Eco Aire forzado

11
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5 o 4 . REJILLAY
RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (Min.) ACCESORIOS
A 3
Lasafa / flanes / pasta al horno / ‘j S 190 - 200 45 - 65
canelones 1 J
3
1k f 190 - 2 -1
Cordero / ternera / buey / cerdo (1 kg) ‘:’ Si 90 - 200 80-110
2
iel 2 k - 171 110-1
Cerdo asado con pie g )@ 0 0-150
. . 3
Pollo/conejo/pato 1kg \j Si 200 - 230 50-100 L j
‘ 2
Pavo/oca (3 kg) ] Si 190 - 200 80- 130 2
Pescado al horno/en papillote , 3
(filetes, entero) \z] 8 180200 40-60 —J
Verduras rellenas - 2
Si 180 - 200 50-60
(tomates, calabacines, berenjenas) I a=~
Tostada . 3 (Alta) 3-6 LS
Filetes de pescado / Filete - 2 (Media) 20-30** -...f..:- 1 3 [
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas ) ) o Cap e 5 4
. Hamburauesas 2-3(Medio-Alt)) 1530 LA
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 ! [
Pierna de cordero, jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** L 3 J
Patatas asadas - 2 (Media) 35 - 55 *** L 3 J
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 L 3 j
. 5 4 3 1
Galletas Gela%clas Si 135 50-70 e, A
. 5 4 3 1
Tartas ‘E, Si 170 50-70 allr s a1 R 1m
Tartas
Pizza redonda Pizza Si 210 40 - 60 _\_”5|__._,._’_ _\_”4|__._,._’_ -\!Ti..".r _\!71_“_,_1_
redonda
Menu completo: Tarta de frutas (nivel
5)/ &% i 190 40-120* e e L
lasana (nivel 3) / carne (nivel 1)
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) E’ s 4 ) :
/ verduras asadas (nlvgl 4) / lasana (nivel Comida Si 190 40-120% —r —r
2) / trozos de carne (nivel 1) completa
LasafRas y carnes % Si 200 50- 100 * -uéu- \ ! u
'S ¢ * 4 1
Carnes y patatas % Si 200 45-100 I | ;
= . 4 1
Pescado y verduras % Si 180 30-50* a—r | J
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120* L 3 J
Cortes de carne 3
- 200 50-100%
(conejo, pollo, cordero) —J

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

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcion, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos de coccidn inician en el momento en que
se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y
dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si la
coccion no es suficiente, aumeéntelos. Utilice los accesorios suministrados v, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metélicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccidn serdn ligeramente
mayores.

Aeeenn s Abeir —J S o e ef
) Grasera / bandeja
ACCESORIOS Reiilla Bandejrigfdkewomo © pastelera Grasera / Bandeja Grasera con Bandeja de coccion al
) sobre reiilla o bandeja de horno pastelera 500 ml de agua vapor
) sobre rejilla
12
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya No recubra el interior del horno
con papel de aluminio.

No utilice estropajos de acero,

enfriado antes de llevar a cabo
las tareas de mantenimiento o

limpieza. estropajos abrasivos ni productos
No utilice aparatos de limpieza con de limpieza abrasivos/corrosivos,
vapor. ya que podrian danar las

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpie las superficies con un pafio hiumedo de
microfibra.

Si estdn muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafo seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

. Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido a
la coccién de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pafo o esponja.

. Active la funcién «Diamond Clean» para unos
resultados de limpieza éptimos de las superficies
internas.

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

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

superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccién.
El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

ACCESORIOS

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

DEPOSITO

Para garantizar el funcionamiento 6ptimo del horno

y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice las funciones «Drenar» y
«Desincrustar» con regularidad.

Tras un largo periodo sin utilizar la funcién «Aire forzado
+ Vapor», se recomienda activar un ciclo de coccién con
el horno vacio y el depdsito completamente lleno.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.
2. Extraiga las guias para estantes.

3. Retire la tapa de la bombilla.

4. Sustituya la bombilla.

5.Vuelva a poner la tapa y empuje contra la pared para
encajarla bien.

6. Vuelva a colocar las guias de estantes.
7.Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice sélo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~ V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefiada especificamente para electrodomésticos y no

es adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza ldamparas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos —no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando cerrandola
y a la vez levantandola hasta que se salga de su
alojamiento. Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre
una superficie blanda.

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

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

A

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

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

14
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

El horno no funciona.

Posible causa

Corte de suministro.
Desconexion de la red eléctrica.

Solucion

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

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

En la pantalla aparecera la letra «F»
seguida de un nimero o letra.

Fallo del horno.

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

Intente ejecutar la funcion «RES. AJUSTE FAB.», que puede
seleccionar en «<AJUSTES».

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

El horno no se calienta.

Cuando «DEMO» esta establecido
en «On» , todos los mandos estan
activos y los menus disponibles,
pero el horno no se calienta.

DEMO aparecera en la pantalla
cada 60 segundos.

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

La luz se apaga.

El modo «ECO» esta activado.

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

El suministro eléctrico de la casa
se desconecta.

Configuracion de potencia
incorrecta.

Compruebe que la red doméstica tenga una potencia superior
a 3 kW. Si o es asi, reduzca la potencia a 13 amperios. Acceda a
«POTENCIA» en «<AJUSTES» y seleccione «<BAJA».

Durante la coccién saldra vapor
del cajon.

Bajo nivel de agua en el depésito.

Anada un vaso de agua potable.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacion adicional sobre
productos mediante alguna de las siguientes formas:
«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

+  Usando el cédigo QR

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 cddigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

@uknecht



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

YA

' RU

MNepen Hayanom ncnonb3oBaHUA NpU6opa BHUMaTENIbHO
NpoYTNTE MHCTPYKLMIO No 6e3onacHocTw.

OMUCAHUE NMPUBOPA

........

.........

e
&

N o

B
......

1. MNaHenb ynpasneHna
2. Bentunarop

3. KonbLeBown HarpeBaTesibHbIl
anemeHT

(He BuaeH)

4. lepaTenu nonok
(Homep ypOoBHSA yKa3aH Ha nepeaHei
CTOPOHE AYXOBKM)

5. lBepua

6. Awmk nna soabl

7. BepxHuin HarpeBaTenbHbIN
saneMeHT/rpunb

8. OcBelleHne

9. MacnopTHas Tabnnuka
(He cH1MaTb)

10. HMXHWIM HarpeBaTesibHbIN S1eMeHT
(He BUOeH)

OMNCAHWE NMAHENN YNPABJIEHUA

S - - S T o
=R =l « A = RO T
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BKMTIOYEHUE/BbIKNIOYEHWUE 4. HA3AL 7. KHOMKA HABUTAL NN «+»

BkntoueHme 1 BblKOUYeHNe
neuu, NpeKkpaleHmne akTMBHOIo
GYHKUMOHNPOBaHNA.
2.MPAMON JOCTYN K
OYHKLUMAM

BbICTpbI AOCTYN K YHKLMAM U MEHIO.

3. KHOMKA HABUTALUNN «-»

MepemelyeHne mexay NyHKTamMy MeHI0
N yMeHbLUEHMe HaCTPOEeK NN 3HaYeHWUI

byHKUMN.

Bo3Bpar K npegbiayllemy aucnneto.

Mo3BonsAeT N3MeHATb HaCTPOMNKM B
npowecce NPUroToBleHMs.

5. AUCTIIEN
6. MOATBEPOUTD

MoaTtBepxaeHune BbibOpa pexxmma nnm
HaCTPOMKMU.

MepemelyeHre mexay NyHKTaMU MEHIO
1 yBENMYEHVE HACTPOEK NN 3HAYEHUN
byHKUMN.

8. MPAMOW AOCTYN K onuuam/
OYHKUMAM

BbicTpbI [OCTYN K GYHKLMAM,
ANUTENbHOCTU, HACTPOMKAM 1 NIOOUMbIM
pexumam.

9. NYCK

3anyck peXkuma C UCnonb3oBaHNEM
0CO0ObIX 1NN 6A30BbIX HACTPOEK.
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NMPUHAANEXKHOCTU

PELLETKA

noaaoH

icnonb3yetca ans
NpuUroToBneHnsa Otof, a Takxe B
KauecTBe NMOACTaBKM 14
KacTptonb, Gopm v apyroi
KapONPOYHON NOCYAb

lcnonb3yeTtca B kayecTse
EMKOCTM MPpW NPUroToBNeHNM
MACA, PblObl, OBOLLEN, NeneLlex 1
APYrX NOAoOHbBIX 611107,
YCTaHaBNIMBaeTCA Nof PELIETKON
Ana cbopa COKOB.

NEPO®OPUPOBAHHbIV
MPOTUBEHDb

OTBepcTVA B NPOTVBHE
yAyydLiatoT AOCTYN napa,
No3BONAA NPONeKaTb NMPOAYKTbI
6onee paBHOMEpPHO. YCTaHOBMTE
NoAACH AnA coopa COKOB OT
»KapeHWs Ha OfIiH YpOBEeHb
Huke., **

YCTAHOBKA PEWLETKN U APYTUX
NMPUHAOQNEXHOCTEN

BcTaBbTe peLueTKy ropM3oHTaNbHO B filep>KaTenu npoTuBHA,
pacrionaras ee TaK, 4ToObl NpuNogHATbIe Kpasa Obinu
ob6palleHbl BBEPX.

Lpyrve nprHagnexxHoCTu, Takme Kak NoAAoH U NPOTUBEHb,
BCTaBNIAIOTCA FOPM30OHTAJIbHO TEM Xe CMoCco60oM, UTo U
pelieTKa.

CHATUE N YCTAHOBKA LEPXKATEJIEN
NMPOTUBHEW

. Ina cHATUA OepxaTenell NOJIOK BbIBEPHUTE yAepKuUBatoLwme
BVIHTbI (NPW Hanuumm) ¢ 06erx CTOPOH, UCMOSb3ys MOHETY
UNW MHCTPYMeHT. [ogHMMKTe fepxKaTenb U N3BNieKUTe
HWXKHIOI0 YaCTb U3 rHe3da. MNocne aToro aepxatenu
NPOTUBHEN MOXHO BbIHYTb.

. AnA cHATNA gep»kaTenen NOMOK BbiIBEpHUTE YaepKuBaoLme
BVHTbI (NPpY Hanuuum) c o6enx CTOPOH, UCMOSNb3ysA MOHETY
WA MHCTPYMeHT. [TogHMMnTe gepxaTtenb 1 U3BNeKnTe
HUXXHIOK YacTb 13 rHe3ga. [ocne sToro gep»arenu
NPOTUBHEN MOXKHO BblHYTb.

w

BCTABHOU
NMPOTUBEHb

TENECKONMUNYECKUE
HAMPABNAIOLWMWE *

=

ObneryatoT yCTaHOBKY U
M3BNeYeHne NPUHAaNEKHOCTEN.

Vicnonb3yeTca Ans BbinekaHus
NoBbIX XxNeO0OYNOUHbIX 1
KOHAUTEPCKMX N3NNI, ANA
3aneKaHuA MAca v polidbl B
donbre.

*Tonbko B onpefeneHHbiX Moaenax

** lcnonb3yiTe ToNbKO C QyHKLMen STEAM («[TAP»)
KonnyecTBo v TN NpUHAANEKHOCTEN MOXET BapblpOBaTbCA B
33BUCUMMOCTW OT MPUOBPETEHHON MOZENN.

[lononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTM MOXHO NPUObpecT B
CepBnNCHOM LeHTpE.

YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX
HAMPABNAOLWWNX (TP HANTNYIAW)

BblHbTE pepxartenn nonok n3 AyXoBkn N CHUMUTE
NNacTUKOBYIO 3alLUNTY C BbIABUXHbIX HanpaBiAaoWwmnx.

3akpenunTe BEPXHUI 3aXKNM HanpaBnAoLWen Ha fepxKaTene
NPOTMBHEN 1 CABUHbTE ee BrnyOb o ynopa. OnycTuTe
BTOPOW 3a>KMM B NPEfYCMOTPEHHOE NosioxKeHue. Ytobbl
3aKpenuTb AepKaTesb, CUIbHO HAXKMUTE Ha HVXKHIOK YacTb
3a)KMMa B HanpaBieHnn OT AepxaTens nosku. Ybeaureco,
YTO NOABUKHAA YaCTb HaMpaBnsAoLWen MOXeT CBO6OAHO
nepemelyaTtbcs. [loBTOpUTE 3TN XKe AelCTBMA AN1A BTOPOTro
JepraTesia NPOTBHEN Ha TOM e YPOBHE.

ObpaTtnTte BHIUMaHWe: BblBMKHbIE HanpaBAAoLWME MOTYT
KpenmuTbca Ha NtoOoM YpOBHE.




PEXUMDI

' RU

MY MENU

OHV fenatoT BO3MOXXHbIM MOSTHOCTbIO aBTOMaTNYeCKoe
NpUroToBNeHVe 6o NHoObIX TUMOB (Na3aHbsA, MACO, Pbl6a, OBOLLM,
NMPOrn 1 Apyras BbiNeuka, HecnagKkme nuporuy, xneo, nuuyua). ans
MaKCVManbHO 3¢ dEKTUBHOIO NCMONb30BaHNA STON GYHKLMM
cnepyiTe yKasaHuvsim, NpriBEAEHHbIM B COOTBETCTBYIOLLE Tabnuue
MPUrOTOBNEHNS.

PYYHbIE HACTPOVKU
+ KOHBEKLUMA

[na ogHOBPEMEHHOro MPUrOTOBAEHWA Pa3NNUHbBIX MPOLYKTOB
C OZIMIHAKOBOV TeMMNepaTypPON NPUrOTOBMIEHNA Ha HECKOMbKUX
YPOBHSAX (MaKCUMyM Tpex) 63 CMeLLMBaHMsA 3anaxoB. ITOT PeXxum
rapaHTUpyeT OTCYTCTBYME NepeHOCa 3arnaxoB C OAHOro NPoayKTa Ha

Opyrom.
« BbINEKAHUE C KOHBEKLI,I/IEI7I

Pexkum 0114 3aneKaHnA MACa 1 BbINMEeKaHWA NMPOros C HaUYNHKOM
TONNbKO Ha O4HOM YpPOBHE.

MEHIO MULTIFLOW

Pexxum gnsa npurotoBneHus 6siog, TPeOYoLX OANHAKOBOW
TemnepaTypbl, OfHOBPEMEHHO Ha YeTbIpeX YPOBHSX. ITy QyHKLMIO
MO>XHO 1CMOJb30BaTb AJ1S1 MPUrOTOBIEHNA NEYeHbS, NPOroB.,

KpYrbiX NrUL (B TOM YMCIIe 3aMOPOXKEHHDIX) U KOMIIEKCHbIX 671tof.

[na nosnyyeHns MakCMasbHbIX Pe3y/bTaToB NPUAePKMBANTECH
peKomeHAaLui TabnuLbl NpUroToBneHus 6iiop.

« PEXWMDI TPUNA
»  TPUJb

Pexxum ana nprurotoBneHnA Ha rpune CTeNKOB, LWALLbIKa,
KON6aCOK, OBOLLHbIX 3aMeKaHOK 1 XebHbIX TOoCToB. Mpu
NPWroTOBSIEHNI Ha FPUe MACa PeKOMEHAYeTCA NCMNONb30BaTbh
noaaoH ana cbopa coka OT »KapeHUs: YCTaHOBMTE MPOTMBEHD HA
No60oI ypOBEHb NOA PeLIeTKON, Hanve B Hero 500 My NUTbeBON
BOAbI.

»  TYPBO-TPUJIb

Pexxnum anis xapKu KpyrHbiX KyckoB Msca (poctond, 6apaHbu
HOXKW, LibINnATa). PekomeHAyeTcA nCnonb3oBaTb NOAAOH ANA
cbopa cTeKkatoLlero coka: Pasmectute nogaoH Ha tobom ypoBHe
noZ peLueTKom, HanuBe B Hero 500 Mn NUTbEBO BOAbI.

«  3AMOPOX.MPOAYKTbI

JTOT PEXUM aBTOMATMNYECKN BbIOMPAET Hanbonee NoaxoaaLLyio
TEMMepaTypy U Crocob NPUroToBAEHUA A1 NATW Pa3INYHbIX
TVMOB FOTOBbIX 3aMOPOXKEHHbBIX MPOAYKTOB. [POrpeB AyXOBKM He
TpebyeTcs.

. CMEL. OYHKUMM
»  PA3MOPAKUBAHUE

PexxM 18 YCKOPEHHOTO Pa3MOpPaKMBaHNA NPOLYKTOB.
Pa3zmecTunTe NpoayKTbl Ha CpeaHeM ypoBHe. PekomeHayeTca
OCTaBMATb NPOAYKTbI B YNAKOBKe, UTOObI NPeaoTBpaTUTh
BbICbIXaHMe NOBEPXHOCTHOTO CJIOA.

»  NOAOEPXAHUE TEMIEPATYPbI
Pexknm, no3sonaooLwum CoxpaHATb FOPAYNMU TONbKO YTO
NpWroToBNeHHbIe 6rtoAaa.

»  TMOADbEM TECTA

Pexkim Ansa onTyMasnibHOro Nogbema CIafKoro Vv NPAHOTO TecTa.
[na nonyyeHns KaUECTBEHHOTO TECTa He UCTIONb3YINTe PEXIM,
€C/IVi MeYb He OCTbiNa Mocsie NPUroToBJIEHUS.

»  BOJIbWAA NOPUNA
Pexxum anis nprrotoBieHns 60MbLLMX KYCKOB Msca (6onee 2,5 Kr).
PekomeHayeTca nepeBopaymBaTh MACO BO BPEMSA NPUrOTOBIIEHMS,
yTOObI OHO PAaBHOMEPHO MPOXKAPWIIOCH C 06eX CTOPOH. Bpems oT

BpemeHn MonvBaiTe MACO COKOM BO M30eXKaHne nepecywnBaHnA.

»  KOHBEKLMA 3KO

Pexkum anis 3anekaHnsa GapLuMpoBaHHOIO MsAca U MACHbIX ¢une

Ha OOHOM YPOBHe. [lenimkaTHas npepbIBMUCTasA LUPKYNALmMS
BO3yxa NPeAoTBpaLLaeT nepecyLlnBaHme NpoayKToB. B npouecce
NPUroToBNEHNA 6ntog B pexkume «IKO» ocBeLLeHNe Kamepbl
JYXOBKM OCTaeTcs BbIK/IIOUEHHBIM. [py MCNonb3oBaHWM LUK
«9KO», NpefycMaTpUBALOLLETO ONTUMMN3ALIMIO SHEPrONOTPe6IeHNS,
ZBepLa IyXOBKM OJIPKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON 10 TEX MOp, MOKa
611040 He 6yeT NOIHOCTBIO FOTOBO.

»  MEOJIEH.NPUTOTOB.

Pexxum ans meneHHOro NpuroToBIEHNA MAca U pbibbl. B 3ToM
peXkrMe NPOAYKTbl FOTOBATCA Me/IEHHO 1 OCTalTCA HEXXHbIMU
1 couHbIMU. Briarofiaps HY3KoM Temnepatype 650go He
NOAPYMAHMBAETCA Y KOHEYHDIV Pe3yNibTaT aHasIorMyeH Tomy,
KOTOPbIV NonyYaeTca Npu NPUroToBneHnn Ha napy. MNepep
UCMOJIb30BaHMEM PeXrMa PEKOMEHIYETCA CNlerka 06Kaputb
KYCKW Ha CKOBOPO/E, UToObl CO3[jaTh KOPOUKY, YAEPKUBAIOLLYO
BHYTPW MAICa eCTeCTBEHHbIE COKW. 111 nonyyeHnsa onTUManbHbIX
pe3ynsTaToB AePKUTE ABEPLY Neun 3aKpbITON BO BpeMsA
MPUroTOBNEHNSA, YTOObI NPEAOTBPATUTL PacCerBaHUe Tera.
MpennoxeHHoe BpeMaA NpUrotoBieHna pbidbl (300 T - 3 Kr)
cocTaBnsAeT ot 2 Ao 5 vacos, mAca (1-3 kr) ot4 oo 7 u.

«  BbICTPbIV MPOIPEB

bbICTpbIi NpeaBapuUTenbHbIN HAarpeB neyn.

a")"_:% KOHBEKLWUA+MAP
« 100% MAP

Pexxvim 418 NpUroToBEeHNA HaTypasbHbIX U 300POBbIX 6/1t0f Ha
napy, NO3BONALLMI COXPAHUTb NCXOAHbIE NTaTe/bHbIE KauecTBa
npoayKTa. ITOT peXrM 0COOEHHO NMOAXOAMNT Afs MPUIrOTOBNIEHNA
oBolLLel, GPYKTOB 1 pblObl, a TakKe Ana GnaHwmpoBaHus. Ecim

He yKa3aHO 1HOe, 0CBOOOAMTE NPOAYKT OT YNMAKOBKM U 3aLLMTHOW
MAEeHKM nepes Tem, Kak MOMELLATb €ro B nevb

- KOHBEKLUMUWA + NAP

Bnaropaps coueTaHmio NPUroTOBAEHNA Ha Mapy U KOHBEKLUY
STOT PEXKVM MO3BOJIAET FOTOBUTb 611013 C XPYCTALLEN 1 PYMAHON
KOPOUKOW, HO HEXHbIEe 11 COUHble BHYTPW. [InA nonyyeHns nyyluero
pe3ynbTaTa pekoMeHAyeTcA BbIOMpaTh YPoBeHb Napa «Bbicok.» ans
NPWroToBREHA pbibbl, «CpeaH.» Ana maca u «<Hnsk.» ana xneba n
LecepToB.

BE3 KOHBEKL I
—J)  Pexum g npurotosieHuns nobbix 6110 TONbKO Ha OAHOM
YPOBHeE.

M3bPAHHOE

JocTyn K cnucky 13 10 U36paHHbIX PEXKVIMOB.

@ YNCTKA

- DIAMOND CLEAN

[lelicTBre BoAAHOrO Napa, 06pasytoLLerocs BO BpemMs 3Toro
CreumanbHOro HU3KOTEMMEPATYPHOIO LYKIA OUMCTKY, obneryaet
yfaneHue 3arpasHeHuii.

Bkntovante pexnm, Korga oyxoBKa xoJsiogHas.

« CJInB BOAObI

ABTOMATUYECKUIA CINB BOfIbl U3 MaporeHepaTopa,
obecrneynBaloLwmii NosIHoe yaaneHve Bogpl.

« YOAJ. HAKUMA

OuncTKa naporeHepaTtopa OT Hakunu. Micnonb3yiite 3Ty GyHKLMIO
perynapHo. B npotnBHoMm cnyyae Ha gucnnee 6yayT NoABNATLCA
coo0LeHA, HaNoMMHAIoLLMe O HEOOXOAMMOCTY OUNCTKN BYXOBKM.

@uknecht



TAVUMEP

OTcnexvBaHne BpemMeHun 6e3 AKTUBaUnn pexrnma.

HACTPOWKN
V3meHeHue HacTpoek neyu.

[Mpu akTMBHOM peximme «IKO» APKOCTb ANCTINEA CHKAETCA B
LENAX SKOHOMUM 3NEKTPOIHEPTM 1 TaMMOYKa BbIKNIOYaeTCA
uepe3 1 MuHyTY. OH OyeT aBTOMaTNYECKM aKTVUBMPOBAH NP
HaXKaTu NIOOOI KHOMKM.

NMEPBOE UCMOJIb3OBAHUE

Ecnm BknoueH pexxknm «IEMO», Bce kOMaHObl akTVIBHbI 1 MEHIO
AOCTYTHbI, OAHAKO NeYb He HarpeBaeTcA. [na aeakTmeaumm
3TOr0 pexxmmMa Hangute onumnio «JEMO» vepes meHio
«HACTPOVIKM» 11 BbibEpUTE «BbIKS».

Mpwn Bbibope «CEPOC HACTPOEK» npribop BbIK/OYaeTcs, a
3aTeM BO3BPALLAETCA B COCTOAHME NPV NepBOM BKKOUeHMN. Bce
HACTPOWKM COPaChIBAOTCS.

1. BbIBOP A3bIKA

[ns npaBunbHOM paboTbl Neun Npy ee NEPBOM BKIIOUEHUN
HeobXxoAMMO BbIGPATb A3bIK U YCTAHOBUTL TEKYLLIEE BPEMS.
MNepBoOHauanbHO Ha aucnnee otobpakaetca «Englishy.

MpocMoTpuTE CNMCOK AOCTYMHbBIX A3bIKOB C MOMOLLbID - 1 — 1
BblbepuTe Tpebyemblii A3bIK.
Haxmute [ ana nogreepkaeHns Bbibopa.

ObpaTtnTe BHUMaHWE: B aanbHerwem A3blK MOXKHO 3MEHUTb MyTem
Bblbopa «A3blK» B MeHto «HACTPOVIKI», OTKpbIB €ro HaxaTem €3 .

2. YCTAHOBUTE YPOBEHb MOTPEBJIAEMOU
MOLLHOCTIU

B 3aBOACKMX HACTPOIiKax neun yCTaHOBIEH YPOBEHb
NoTPe6SEMOI MOLYHOCTU, COBMECTVMBIV C JOMALLHVIMMA
3/1EKTPOCETSAMI C HOMMHANbHOM MOLLIHOCTbI0 6onee 3 KBT (16): Ecnn
3M1EKTPOCETh B BallleM IOME paccumTaHa Ha MEHbLLYO MOLLHOCTb,
yMeHbLUMTe AaHHOe 3HayeHue (13).

MOLLHOCTb

loBepHUTE pe2ysIupoBOYHYHO PyUKY, YTOObI BbIOPATb 16 “BbICOK. 1N
13"HU3K!, n HaXxkmnTe [ Ans NoATBEPKAEHUS.

EXXEOAHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

3. YCTAHOBUTE BPEMA

Mocsne BbIGOPa MOLHOCTY HEOBXOAVIMO YCTAHOBUTb TEKyLLee
BpeMms: Ha gucnnee HauHyT MuraTthb Age Ldpbl yaca.

YACHI

Haxmute — mny — ans yCTaHOBKM TEKYLLErO Yaca, a 3aTem
HaxmuTe I : Ha gucnnee HauHyT MUraTh fBe Ldpbl MUAHYT.
Haxxmmte —+ nnu — gna ycTaHOBKM MUHYT, @ 3aTem HaxkmuTe [
LN NOATBEPKAEHWS.

ObpatuTe BHMMaHMeE: B cnyyae fimtenbHoro oTkiiodeH s
SNEKTPUUECTBa MOXKET NOTPEOOBATHCA MOBTOPHAA YCTaHOBKa
BpemeHu. Boibepute «HACbI» B meHio «HACTPOKIY, OTKpbIB ero
HaxaTvem &

4. NPOrPEBAHUE OYXOBKIU

HoBas ayxoBKka MOXeT ABNATbCA MCTOYHUKOM 3aMaxoB, CBA3aHHbIX
C NPOoLIeCCOM NPOM3BOACTBA: 3TO HOPManbHOE ABJIEHNe.

Mepepn Hayanom NpUroToBeHUsA 6oL peKoMeHZyeTCA NPorpeTb
NycTyto AyXOBKY AS1A YAANEHNA BO3MOXKHbIX OCTaTOUHbIX

3anaxoB. CHMMUTE C yXOBKM 3aLLMTHbIV KAPTOH 1 MPO3pPayHyto
MNNEHKY, BbIHbTE BCe MPUHAANEXXHOCTW. [Tporpente oyxoBKy npu
Temnepatype 200 °C B TeYeHre MPUMEPHO OAHOIO Yaca, flyulue
BCEro — B PEXUME C BeHTUNALMEN (Hanpumep, “KOHBeKUMA” i
“nogpymaHnBaHune”).

ObpatuTe BHVYMaHME: NOC/e MNepBOro UCMoNb30BaHYIA [1yXOBKY
PEKOMEHYeTCA MPOBETPUTH NOMELLIEHNE.

1. BbBIBEPUTE PEXKUM

BkntouunTe neub Haxkatriem : Ha gucnsiee otobpakaercs
nocneAHN BbIGPaHHbI OCHOBHOW PEXKMM UM OCHOBHOE MEHIO.
Pe>Xumbl MOTYT BblIOMPATbCA HaXKaTeM Ha 3HAaYOK OZHOTO U3
OCHOBHbIX PEKUMOB U BbIOOPOM 13 MeHI0: [111A Bbibopa
HY>XHOI NO3MLUM 13 MEHIO (Ha JuUcnnee oTobpaxKaeTcs nepaas
JOCTYMHasA NO3MLUWA) HaXKMUTE - UM — , 3aTeM HaxkmuTe ™M ana
MOATBEPXKAEHNS.

2. HACTPOVKA PEXXMMA

MNocne Toro Kak pexxum byaeT BblopaH, Bbl MOXKETE 3MEHUTb ero
HacTpolikin. Ha gucnnei 6yayT nocnefoBaTtesibHO BbIBOAWUTLCA
HacTpaviBaemble NapameTpbl. Haxkatne << no3Bonset BepHyTbCA K
npeabiayLen HacTponKe.

TEMIEPATYPA / YPOBEHb 'PUJ1A / YPOBEHbD MAPA

- E N 7
o

L Jb--im
TEMIMNEPATYPA

Korpa 3HaueHue Ha aucnnee MUraeT, 3SMEeHUTE ero Haxkatnem -
nUnn — , a 3aTem Haxkmmte [ gna noateepxaeHus. MNocne storo
nepexoauTe K CIeAyoLLMM HAaCTPOVKaM (€C/v 3TO BO3MOXKHO).
TakuM >ke 06pa30M MOXKHO YCTaHOBUTb YPOBEHb IrPUs:

[lna npurotoBneHna 6atog Ha rpune NpeaycMoTPEHO TpK
OUKCMPOBAHHBIX YPOBHA MOLHOCTY: 3 (BbICOKMN), 2 (cpepHui), 1

(HM3KMRN).

B pexxunme «KoHBeKLMA + Nap» MOXXHO BbIOpaTb KONMYECTBO Napa
13 cnegyoLwmx npeasiaraeMbix BapuaHToB: 1 (HU3Kun), 2 (cpegHun),
3 (BbICOKUI).

ObpatuTe BHMMaHe: [1ocne akTVBaLMN PEXMMA MOXKHO U3MEHTh
3HaYEHMA C MOMOLLBbI0 =+ v — .

OJNMUTENIbHOCTb

§@/
77X

ATENBHOCTb

Korpa sHauok (5 Ha aucnnee murae, 3apaiite Tpebyemoe Bpema
NPUroTOBNIEHMA HAaXKaTeM -+ 1N — , a 3aTeM Haxxmute

ana nogTeepkaeHus. Ecnm Bbl cobupaetech rotToBUTb B PyYHOM
pexume (6e3 Talimepa), MOXXHO He yCTaHaBNIMBaTb Bpems
npurotoBneHua: Haxmute &4 nnn [>] ana noarsepaeHus,

a 3aTeM aKTMBUpPYITe pexxuM. [Npur BbIGope 3Toro pexrimMa
NporpaMmm1poBaHe OTAIOXKEHHOIO CTapTa HEBO3MOKHO.

ObpatnTe BHUMAHME: [/IMTENbHOCTb MPUIOTOBMIEHWA MOXHO M3MEHATb
M MocCsie 3anycka pexmnma Haxatnem << . Haxmute = i — ana
KOPPEKTUPOBKM, a 3aTeM HaxkMuTe 4 Ana noaTBepKaAeHYS.

BPEMSA OKOHYAHUA (OTITIOMEHHbIV CTAPT)

[na MHOTMX PeXMOB MOC/1e 3aiaHUsA BPEMEHU NPUTOTOBIEHNSA
MOXHO YCTaHOBUTb 3afiePKKy CTapTa, 3a/laB BpeMsl OKOHUYaHuA. Ha

4
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BPEMS OKOHYAHSA

Haxmute + vnu — ans 3agaHvs TpebyeMoro BpemeHu
OKOHYaHVA NPUrOTOB/IEHNS, @ 3aTeM HaxkMuTe M ans
NOLTBEPXAEHVIS U aKTMBaLMW pexkiMa. [oMecTrTe NpoayKT B
neyb 1 3aKpoiTe aBepuy: MpoLecc NpUroToBeHNA CTapTyeT
aBTOMATNYECKN B HY>KHbI/I MOMEHT, PAaCCUUTAHHBI TaK, UTOObI
61100 OKa3anocb roToBO K YCTaHOBNEHHOMY BamMi BDEMEHN.
ObpatTe BHUMaHWe: YCTaHOBKa OT/IOKEHHOTO CTapTa OTMEHSET
CTaaunio NPeBapUTENbHOTO HarpeBa neum: MocKombKy AyxOBKa
BbIXOAWT Ha 3aaHHY0 TemMnepaTypy NoCTeneHHo, Bpems
NPUrOTOBNEHNSA OKAKETCA HEMHOIO ANIVHHEE, YeM YKa3aHo B Tabnmie
npurotoBneHns. Bo Bpems oxumaaHns 3amycKa Bbl MOXeETE M3MEHUTb
3aNpOrPamMMMPOBAHHOE BPEMSA OKOHUAHVIA HaxxaTnem —- v —
M3MEHWTL [IPYrie HaCTPOVKM HaxkaTvem << . [yTem HaxaTtna << (ans
OTOOPAKEHWA UHOOPMALMIN) MOXHO NepeKIioUaTbCa Mexay
BpemMeHeM OKOHUaHWA 1 ANIUTENbHOCTBIO MPUFOTOBNEHNS.

. MY MENU

STV PEXMMbI ABTOMATUUYECKI BbIOMPAIOT ONTYMAJIbHbIN CNOCO6
NPUroToBMIEHMSA, TeMNepaTypy 1 A/INTENbHOCTb NPUFOTOBIIEHNS,
»KapKu 1 BbINeyKkm Bcex 61ioa.

MpocTo 3agaliTe XapakTepuUCTMKM NPOAyKTa 1 noayuute
NPeBOCXOAHbI pe3ynbTar.

BEC / BbICOTA / MULLIA (YPOBHWU KPYTTIbIX MIPOTUBHEN)

2N

KUITOrPAMMBI

[nA npaBubHOM HaCTPOVIKK peXxrma criegyinTe yKasaHUAaM,
BbIBOAUMbBIM Ha AVCIEN: NPU NOABNEHUN YKa3aHUA HaxMuUTe -
unn — A1 3afaHnA TpebyemMoro 3HaueHUs, a 3aTemM HaxmnTe [
[ONA NOATBEPXKAEHMA.

CTEMNEHb rOTOBH. / NTOAPYMAHUBAHUE

Ina HekoTopbIx GyHKLMIA B pexkume My Menu MOXHO
OTperynMpoBaTb CTeneHb FOTOBHOCTU.

&

FOTOBHOCTb

Mpwy oTO6paXKeHNM NOACKA3KM HAXKMUTE KHOMKY + unn — ans
BblOOpa »enaemon CTeNeHN FOTOBHOCTY — OT O6XKaPKU CHapy»u
(-1) po xopotuein npoxapku (+1). Haxxmute & nan [>] gna
NMOATBEPXKAEHNSA, @ 3aTEM aKTVUBUPYITE PEXUM.

AHanormyHbIM 06pa3om, eCiivi 3TO PEasM30BaHO, B HEKOTOPbIX
pexnmax My Menu MOXHO perynmpoBaTb YpOBeHb
NOAPYMAHMBAHUA OT H3KOrO (-1) Ao BbICOKOrO (1).

NPUTOTOBJIEHUE HA MNMAPY

Bbi6paB «KoHBeKUMA + nap / 100% nap» U OAMH U3 HECKONbKUX
peuenTtoB My Menu, MOXXHO NPUrOTOBMUTD JIt0Oble NPOAYKTbI Ha
napy.

MNap pacnpepenseTca no npogykTam 6onee 6bICTPO U PaBHOMEPHO
MO CPABHEHMIO C MPOCTO FOPAYMM BO3AYXOM, XapaKTepHbIM AN1A
PEXMMOB KOHBEKLIMM: 3TO COKpaLLaeT BPemsA NpUroToBeHus,
COXpaHAET B NPOAYKTaX LieHHble NUTaTeNbHble BeLlecTsa 1
rapaHTpyeT BbICOKOKaYeCTBEHHbI pe3yrnbTaT MPUroToBAeHNA
no6bIX BalLNX peLenToB. B TeueHue Bcero pexriMa NpuroToBeHns
Ha napy ABepLa A0MKHa OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

[na npofomKkeHWs NPUroToBIEHNA HA Napy NoTpebyeTcs
3anonHUTb pe3epByap, HAXOAALMINCA BHYTPY QYXOBKM, Yepes
NTOTOK Ha NaHenu ynpasseHus.

I

' RU
MNMocne BbiBOAa Ha gucnnen 3anpoca «JOBABUTb BOOY» nnn
«HATOJTHUTD JIOTOK» oTKpoWTe NOTOK, CJlerka HaXaBs Ha Hero.
MepneHHo 3an1BainTe NUTbEBYIO BOAY A0 MOABIEHVA Ha AUCriee
Hagnucn «KOHTEWHEP 3AMNOJTHEH». MakcrmanbHas BMECTUMOCTb
pe3sepsyapa rnpum. 1,5 n.

Bopa pomkHa fo6aBNsATLCA TONbKO B TOM CJTyYae, ecim

KONMYECTBA BOAbI B pe3epByape HeJOCTAaTOUHO A/1A 3aBepLUEHNS
NPUrOTOB/IEHVS.

/136erariTe 3an1BKU BOAbI B pe3epByap Npu BbIKIOUEHHOW AyXOBKe
NN JO NOSIBNIEHUNA 3aMpoca Ha Aucriee.

3. 3AMNYCK PEXUMA

Ecnu 3HaueHMA No ymonyaHMio COOTBETCTBYHOT TPEOOBAHUAM MK
ecnn Bce Tpebyemble HACTPOWKM yxKe 3afaHbl, HaxxmmTe [>] ans
AKTVBALMY PEXMMA.

Mpwv HaxaTm [>] B dhase OTNOXKEHHOro CTapTa C1UCTEMa NeYn cpasy
e aKTVBUPYET PEXUM.

ObpaTnTe BHUMaHWe: [ocne BbIbopa pexinma Ha aucrnee
oTOOPAXKaloTCA PeKOMeHAALMM NO BbIOOPY YPOBHA AN1A KaXKA0ro
pexXnma.

[1ns OCTaHOBKM pexiMa B Mob0o MOMEHT JOCTATOUHO HaxaTb .
Ecnn pyxoBKa Harpenach, HoO pexum TpebyeT creLyanbHO
MaKCUMasIbHOW TeMnepaTypbl, Ha AnCriee NoABNAeTCA
COOTBETCTBYIOLEe coobLeHne. HaxmuTte << aJia BO3BpaLLeHns
B NpeplayLlee OKHO U BblIoepuTe ApYroi pexum Uim [OXOUTECD,
Korza neyb OKOHYaTeSIbHO OCTbIHET.

4.MPOIPEB

HekoTopble peXrmbl NpeycMaTpuBatoT CTaamio
NpeABapUTENIbHOIO MPOrPeBa Neyn: MoCse akTUBALUK PEXIMA
Ha Aucnee NnosBIAETCA COOBLLEHME O TOM, UTO NeYb HAXOANTCA B
¢base npeaBapuTeNbHOIO NPOrpesa.

MNPOIPEB

Mocne 3aBepLueHnA ¢pasbl NpeABapUTENbHOMO HarpeBa pasfaeTca
3BYKOBOW CUFHas 1 Ha AUCTIIEE NMOABSAETCA COOOLLEHE O TOM, UTO
neuyb JOCTUINA 3afjaHHOM TeMnepaTypbl. [locne 3Toro BbIBOAMTCA
3anpoc «JOBAB. MPOOYKT».

OTKpowiTe ABepLY, NOMECTUTE MPOAYKT B NeYb 1 3aKpoWTe ABepLl,
YTOObI HaYaTb NPOLIECC NPUFOTOBIEHWS.

ObpatuTe BHVIMaHME: NoMelLleHe NPO/YKTOB B [yXOBKY [10
3aBepLUEHVA NPOrPeBa MOXET YXYALIWTb Pe3ynsTaT MpUroToBNEHNA.
[Mpn OTKpbIBaHWM ABepLIb B Gase NpesapuTenbHOro Nporpesa
paboTa neyn NpPUoCTaHaBIMBAETCA.

Bpemsa nprrotoBneHns He yunTbIBaeT CTaauio NpeaBapUTeNbHOrO
nporpesa. Bbl MoXeTe B Nto60 MOMEHT 3MEHUTb TeMnepaTypy, 10
KOTOPOW [OJSIXKHA NPOrpeBaTbCA Neyb, HaXaTnem -+ nnm — .

5.MAY3A B NPUTOTOBJIEH/W / TEPEBOPAYUBAHUE
U NPOBEPKA NMPOAYKTOB

Mpw OTKpPbIBaHUM ABEPLIbI MPOLIECC NPUrOTOBIIEHMS
MPVOCTaHaB/NBAETCA 1 HarpeBaTesbHbIE 3IEMEHTbI BbIKITHOUAOTCA.

YT06bl BO306HOBMTH MPOLIECC MPUTOTOBJIEHMSA, 3aKPOTE ABEPLLY.

B HekoTOpbIX pexkmmax My Menu Heo6XoAMMO NepeBopaYnBaTh
NPOAYKT BO BPEMSs1 FOTOBKM.

@uknecht
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NEPEBEPHUTE

IMpwv 3TOM pa3paeTcs 3ByKOBOW CUrHas U HA AUCTIIEE OTOOPAXKAETCA
LeNCTBMe, KOTOPOE AOMKHO ObiThb BbiNosiHeHo. OTKpolTe ABepLy,
BbINONHYWTE JENCTBME, yKa3aHHOE Ha AUCTIee, 3aKporTe ABepLy 1
BO300OHOBUTE MPUrOTOBJIEHME.,

AHanornyHbIM 06pasom, 3a 10% BpemeHn A0 KOHLA
NPUroTOBJIEHMS NeYb NPEASIOKNT BaM MPOBEPUTb 6M1toa0.

20
005
MPOBEPLTE MPOOYK

Mpw 3TOM pasgaeTcs 3ByKOBOW CUrHan 1 Ha AMCee oTobpaXkaeTcs
LeNcTBMe, KOTOPOe AOMKHO ObITb BbINONHEHO. [poBepbTe 65toao,
3aKpolTe ABEPLY 1 BO30OHOBUTE MPOLIECC MPUFOTOB/IEHNS.
ObpatuTe BHUMaHMe: YTobbl MponycTnts 3Ty dasy, Haxmute [b] B
NPOTUBHOM CJyYae vepes ornpeeneHHoe Bpems, eCiiv He
NPEANPUHATD HUKAKMX AENCTBIIA, NeYb NPOAOMKAT NPUrOTOBIEHNE.

6. 3ABEPLUEHVE NPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepLleHnn NnpuroToBsieHNA yBeJOMUT 3ByKOBOl7| cirHan
COOTBETCTBYIOLEE coo6u.1eH|/|e Ha ancnnee.

°C

KOHEL]

HaxmuTe KHOMKYy [1>] , UTOObI MPOJOIXKNTb NPUrOTOBNIEHUNE B
pY4YHOM pexurme (6e3 3aiaHnA LNNTENIbHOCTY NPUTOTOBIIEHMS) U
HaXMUTe KHOMKY —+ , 4TO6bI NPOANNTL BPEMA NPUrOTOBNEHNA,
YCTaHOBVB HOBYIO MPOAOMKUTENBHOCTL. B 0601x criyyasx
napameTpbl MPUroTOBNIEHNA COXPaHAIOTCS.

lNMocne Toro Kak BblTalyTe ey, OCTaBbTe Neyb OCTbIBaTb C OTKPbITOM
asepuen.

noaPyMAHMBAHUE

HekoTopble peXkumbl NpesycMaTprBaoT BO3MOXKHOCTb
LOMOSTHNTENBbHOMO NOAPYMAHVBAHUA NPOAYKTa. ITO AieNaeTca

3a CYET BKJIIUYEHWNA MPUSIA NOC/e 3aBePLLEHNA OCHOBHOIO LMK/
NPUroTOBNIEHMA.

v ANA MOOPYMSH.

Korpga Ha gucnnee noABMTCA COOTBETCTBYOLLEE COOOLLEHMe,
HaXmmTe V', uToBbI 3aMyCTUTb MATUMUHY THBIN LKA
NoAPYMAHMBAHMSA (€CNIN HEO6XOANMO). PEXIM MOMXHO OCTaHOBMUTH
B /II060€ BpeMs, HaxaB KHOMKY [O] AN BbIK/IOUYEHNA AYXOBKU.

.3BPAHHOE

o OKOHYaHKM NPUrOTOBIEHNA Ha AMCTIEee NOABNAETCA
npeAnoXKeHne COXPaHUTb PEXUM B CMINCKe N36PaHHbIX PEXXMMOB
nog Homepom ot 1 ao 10.

B SEPAHHOE?

Yr1o0bl COXPAHUTDb PEXNM B CNNCKe VI36paHHbIX PeXMMoB in
COXPaHUTb TEKYLLNE HaCTpoﬁKM ANnA Ncnonb30BaHNA B
JanbHenwem, HaxmuTe M . B npoTrBHOM cnyyae cbpockTe 3anpoc
HaXatnem << .

Mocne HaxatnA [ HaxkmuTe - unu — ania Bbibopa HOMePa, a
3aTeM HaxkMuTe M Ans NoaTBepKAeHWS.

ObpaTnTe BHUMAHWE: eCNIN NaMATb 3arNOHEHa WK BbIOPaHHbIN HOMEP
y?Ke 3aHAT, CMCTeMa NonpocKT BaC NOATBEPANTD yaaneHme

npemblayLLero pexvima 18 COXPaHeHWs TeKyLLero.

[na Bbi3oBa COXPaHEHHOIo peXnMma 13 NaMATU HaxKMnTe ﬁ :Ha
ancnnee NnoABNAETCA CNCOK I/I36paHHbIX PEXNMOB.

g 2o .
L (I i)
1. BE3 KOHBEKLIN

BblbepunTe pexnm HaxkaTeMm —+ unm — , noATBepAnTE C MOMOLLIbIO
M, a3aTemM HaxkmuTe (>] ANA akTUBaLMK peXxnmMa.
YUCTKA

« DIAMOND CLEAN

Haxmute KHonky {3 ana otobpaxeHus cumeonos «Diamond
Clean» Ha gucnnee.

CL\/

HaxmuTe KHOMKY [1>] , UTOObI aKTMBMPOBATb GYHKLMIO: HA ANCTIIEE
0TOOPA3UTCA NOACKA3Ka, NpeaaratoLLas BbIMOJIHUTbL BCE AENCTBUS,
HeobxofMMble A1 YNyYlleHrA KauecTBa oumncTky: Cneflynte
YKa3aHUAM, @ 3aTeM HaXXMUTE KHOTKY ] Noc/e BbINOIHEHNA
Jenctaui. lNocne BbINONHEHWA BCEX STUX AENCTBUN NP
HEOGXOANMOCTU HAXKMITE KHOMKY [>] , uToGbl aKTVIBUPOBATb LMK/
OUNCTKMN.

ObpatuTe BHMMaHNE: CTapaiTeCh He OTKPbIBATb ABEPLLY Meym BO
BPEMA BbIMOHEHWIA LIMKIa OUNCTKM: 3TO BEAET K NMoTepe napa, Yto
OTPULIATESIbHO CKa3blBAETCA Ha KOHEYHOM pe3yribTaTe.

B MOMeHT 3aBepLueHNA LuKia Ha QUCnnen BbIBognuTCA
COOTBETCTBYIOLLEE MUratoLLee coobLeHMe. [laliTe neun OCTbITb,
nocse Yero NPOoTPUTE BHYTPEHHVE MOBEPXHOCTN TPAMKON Un
ryoKoi.

- CJINB BOAbI

Pexkum cnvBa npefHa3sHayeH 4ns civBa BoApl BO 13bexaHue ee
3acTanBaHuA B pe3epByape. 119 onTMmanbHOro NCnosib30BaHNUA
nprbopa peKoMeHyeTCA BbIMONHATL C/INB KaX bl pa3 npu
MCMoNb30BaHMU B IyXOBOM LWKady LiMKIa NPUroToBNEeHUA Ha napy.
Mocne Bbi6opa yHKLUMM «Crnive»
HaxkmmTe [> ] 1 BbINoHWTE
YKa3aHHble AeCTBUA: OTKpOWTe
ZBepLy 1 nocTaBbTe 60MbLUYO
€MKOCTb NMoJ CJIB, PACMONOMEHHbIN B
MpPaBOM HUXKHEM yriy naHenu. Mocne
3arycka C/iMBa He BblIHMMalTe eMKOCTb,
roKa onepauus He OyAeT 3aBepLUeHa.
CpeaHAa NpofomKNTENbHOCTL CNNBA
Mpw NOJIHOW 3arpy3Ke cocTaBnaeT
OKOJ10 TPEX MUHYT.

Mpr HeOOGXOAMMOCTY NPUOCTAHOBMUTE MPOLIECC CIMBA, HaXKaB
kHonky «<HA3A» nnn «CTOl» (Hanpumep, B Ciyyae, ecnv eMKOCTb
y>e 3aMnosiHeHa BOAOMW, @ MPOLIeCC CMBA €LLe He 3aBepLLEH).

KyBLUMH fomKeH ObiTb 06beMOM He MeHee 2 IUTPOB.

[NpriMeyaHme: OCyLEeCTBAATL 3TO AENCTBIE MOXKHO NMOC/e NOHOIO
OCTbIBaHWA BOABI He paHee Yem uepes 4 yaca nocsie NnocieaHero
LMKNa NpUrotoBneHuns (v nocneaHen ycTaHoBkm 6mioaa). B Teuerne
BPEMEHM OXMUAaHNA Ha AnCree OyaeT oTobpaxaTbCa Cremytolee
coobuieHme: <BOIA TOPAYAS — NOAOMANTE.

« YOANNEHUE HAKUTN

MNpn perynapHOm UCNonb30BaHUN STOT CNeLNanbHbIA PEXM
No3BOJIAET COXPaHNTb NaporeHepaTop 1 NapoBOI KOHTYP B
naeanbHOM COCTOAHWM.

Coob6uweHune <3AMYCTUTE YOANEHUE HAKUAMW> noasuTtcs Ha
JVCniee B KQUeCcTBe HaNOMUHAHNA O HEOOXOAVMOCTM PErysiPHOro
BbIMOJ/IHEHWSA 3TOW OnepaLmm.

MosBneHne coobLLeHNA O HEOOXOAMMOCTI MPOBEAEHUS OUNCTKA
OT HaKVNM 06YCNTOBNEHO KONIMYECTBOM BbIMOSIHEHHDBIX LIVKIOB
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NMPUrOTOBMIEHNSA Ha Mapy U Yacamm paboTbl MAapPOBOro KOT/ia
C MOMEHTa NOC/IeAHETO LMKIIa OYMCTKM OT HaKunu (M. Tabnuy
HUXe).

: MosBnsaetca COOBLIEHUE «3ANYCTUTE
YAANEHUE HAKUTTIA» '

: [lpuroToBneHve Ha napy B TeueHue
: 22 4acoB .

* 20 UMKNOB NPUTOTOBAIEHMA Ha Napy : HeBO3MOXHO 3anycTnTb LMKN

PeKOMeHﬂyeTCﬂ ypaneHune
Hakunnn

: [NpurotoBneHue Ha napy B TeYeHre : ye 6yneT BbINOAHEH LKA
30 vacos : OUYUCTKKM OT HAKNMNK

MPOLIECC yAaneHNs HaKUMV TaKKe MOKET BbINOMHATLCA BCAKMIA Pas,
KOra Nofb30BaTe b XKesaeT NPOoV3BEeCTM 6omee TLIATeNbHYI0 OYMCTKY
pe3epByapa 1 BHyTPEHHErO NapoBOro KOHTYPA.

Cpe,qHﬂﬂ NPOAOIIKUTENIbHOCTb BbINMOJTHEHUA (I)yHKLlI/IVI COCTaBnAeT

okono 180 myHyT. [Nocne akTBaLmy pexxinma nocnefoBaTeslbHO
BbIMOJTHUTE BCE YKa3aHUA Ha ANCTIee.,

MprmMeyaHme: GyHKLMIO MOXHO NPUOCTaHOBITb, HO MW 3TOM BECb
UMK yaneHvs Hakun Heobxoammo OyneT NoBTOPUTD.

»  DTAM 1: CJZINB (ao 3 muH)
Korna Ha aucninee nosasutca coobueHne <MOACTABUTb
EMKOCTb MO COIMJI0>, npoponaiiTte CMB, Kak ONMCaHo B
cooTBeTCTBYtoLeM naparpade «Cnvp».
[NprmeyaHme: OCyLLIeCTBNATL 3TO AENCTBIUE MOXHO NOCTIe NOMHOro
OCTbIBaHWA BOfbI He paHee yem Uepes 4 yaca nocse rnocneaHero
UVIKMa NpUroToBeHNa (Mv nocneaHel yctaHoBKM 6ntoaa). B TeyeHne
BPEMEHV OXMAAHWA Ha Avcrinee OyneT oTobpaxaTbca creaytoliee
coobuienwne: «<BOLOA TOPAYAA — MNMOAOKANTE».
KyBLMH fOmKeH ObITb 06bEMOM He MeHee 2 IMTPOB.

» OTAN 2: YAANNEHUE HAKUINA (~120 MUHYT)

Korga Ha gucnnee noasutca coobuieHne <JJOBABUTb 1,7 /1
PACTBOPA>, no6aBbTe B KIOBETY pacTBOP AN YAANIEHNA HAKUMN.
Mbl pekoMmeHayeM NPUroToBUTb PACcTBOP ANA YAANIEHNA HAKMMNN,
pa36aBuB 3 NOPLIMOHHbIX NMaKeTUKa (Mo 75 r) cneumnanbHoro
cpefcTBa AnA yaaneHnsa Hakunm B gyxosom wkady WPRO* 1,7
NUTPaMn NUTbEBOW BOAbI KOMHATHOW TeMMepaTypbl.

=75g

(
/

1,7 Liters

=

lMocne Toro, Kak pacTBOp ANA YAANEHNSA HAKWMW 3aJIUT B KIOBETY,
HaxkmmTe [> ], 4To6bl HaUaTb OCHOBHOW MPOLIECC YAANEHNs
Hakunu. Bam He 0653aTeNbHO KOHTPONMPOBATb NPOLECC YAaNIEHNA
HaKunu, cToA 'y Nnpnbopa. Mo 3aBepLIeHN Kaxgoro 3Tana yaaneHms
HAKUMW 3BYYNT CUTHAJ, U HA AUCTIEE OTOBPAXKAOTCA UHCTPYKLUN
LN nepexofa K cnefytolemy sTany.

»  ITAN 3: CJIUB (go 3 muH)

Korpa Ha amcnnee noasutca coobuleHne <MNOACTABUTb
EMKOCTb NOJ COMNO>, npogomkanTte CvB, Kak ON1UCaHo B
cooTBeTCTBYtoLeM naparpade «Cnvp».

»  ITAN 4: ONOJIACKUBAHUE (~20 mnH)

[ns ouNCTKYM pesepByapa v MapPOBOro KOHTYpa Heo6XoAMMO
BbIMNOSIHWTH LIMKJ1 NMOSTOCKAHVSA.

Korga Ha gucnnee noasutca coobuleHne <[JJOBABUTb BOOY A4

I
' RU
OMNOJTIACKVMBAHWA>, 3anmBaiiTe B KIOBETY NUTLEBYIO BOAY, MOKa

Ha gucnee He nosasuTca coobuleHre «[MOJTHAA EMKOCTb», 3aTem
HaxkmmTe [, uTo6bl 3anyCTUTL NEPBbIV LMK/ OMOMACKMBaHNS,

»  3TAMN 5: CJINB (8o 3 MuH)
» ITAN 6: ONOJIACKUBAHWE (~20 muH)
» 3TAN 7: CJZIUB (go 3 MuH)
»  ITAMN 8: ONONTACKUBAHUE (~20 MyH)

»  ITAM 9: CJIUB (a0 3 MmuH)

MNMocne nocnegHero umkna cnnea HaxmmTe «OK», yTOOBDI 3aBepWANTb
yoaneHune Hakmnu.

Mocne 3aBepLlieHnA UnKkna yganeHna Hakunm MOXXHO CHOBa
MCNONb30BaThb PeXrnmbl C MapoMm.

Cpepnctso Ana yaaneHua Hakmnm *WPRO — npodeccroHanbHbIii
NPOAYKT ANA TEXHUYECKOTO O0CTYKMBaHWs, 0beCrneuvBaloLLmii
ONTMManbHOEe KaueCTBO Napa B AyxoBom Lukady. Cnepyiite
MHCTPYKUMAM Ha YNakoBKe npoayKTa. [1nA 3akasa 1iv nonydeHuns
JOMNONHUTENBHOM HGOPMaLIK OOpaLLANTECH B OTAEN
NOCNENPOAAKHOrO OOCNYKMBAHNA U Ha CanT www.bauknecht.eu
Bauknecht He HeceT OTBETCTBEHHOCTY 3a I0Oble MOBPEXAEHWA,
BbI3BaHHbIE UCMOMNb30BAHUEM APYMX YACTALLMX CPEACTB, JOCTYMHbBIX
Ha pbIHKe.

. TAMMEP

Mpw BbIKIOUEHHOW NMeYn ANCMIENn MOXHO NCMOoNb30BaTh B
KauecTBe Talimepa. 1A akTMBaLmmn pexknuma ybeaurtech, Uto neub
BbIK/IIOYEHA, U HaxkmuTe -+ nnu — : Ha gucnnee HaunHaeT muraTb
3Hauok (O .3apaiite Tpebyemyto ANMUTENbHOCTb HaXaTeM —- unm
— ,a3aTeM HaxmuTe [ anAa aktuBayum Tanmepa.

0
)

aoc
TAMEP

Mo OKOHYaHMK OTCUEeTa BPEMEHM TalIMEPOM Pa3[aeTcA 3BYKOBOW
CUrHas 1 Ha JuUcniiee 0TOOPaXKaeTcs COOTBETCTBYIOLLAA MHAVKALWA.
ObpaTtnTe BHUMaHWe: C MOMOLLbIO Talimepa 00paTHOTO OTCYETa Hemb3A
AKT1BMPOBATb H OOVH 13 UMKIIOB MPUrOTOBNEHNS. UTOOBI M3MEHNUTb
YCTaHOB/EHHOE Bpems TaiMepa, HaXKMUTe - 1N — ; HaxkminTe <<
i @ , 4Tobbl BEIKNIOUMTL TaiMeR B JII0O0N MOMEHT BPEMEHW.
BbI6oOp 1 3anycK peXkKMMOB NPUrOTOBNIEHNA BO3MOXeH 6e3
OTK/toUeHnA paboTatoLLero Tanmepa.

BkntounTte neub HaxkatTnem 1 BblbepuTe Tpebyemyto GyHKLMIO.
Mocne 3anycka pexxuma Tanimep NPOAOMKAT 06PaTHbIN OTCUeT
BPeMeHM He3aBMCMMO, HUKaK He BMeLUrBasAch B paboTy pexxuma.
ObpaTtnTe BHUMaHWE: B TeueHvie 31oi da3bl Talimep He BraeH (Ha
Ancnnee oTobparkaeTcs TONbKo 3Ha4oK (B ), O|HaKO OH NPOJOKaeT
OTCUMTLIBATL Bpema B GOHOBOM pexkmme. [1na oTobparkeHna OkHa
TarMepa HaxkmuTe  [>] AnA AeakTMBaLMM TEKYLErO akTUBHOMO
peXxnma.

. BJIOKUP.KHOIMNOK

[lna GnoKnpoBKU KHOMOK HaxkmuTe 1 yaepxute << B TeUeHue He
MeHee NATY ceKyHA. [1nA pa3bnoKnpoBKM KHOMOK NMOBTOPUTE 3TO
Ke JencTeue.

®

CL2Y o
(B [ =1
BJTOKMPKHOINOK
ObpaTiiTe BHYMaHME: 3Ta GYHKLIMSA MOKET UCMOMb30BATLCA TAKKe B
npoLiecce NPUroToBNeHWA NN, V13 coobpaxkeHnii 6e3omacHoCTH
Neyb MOXHO BbIK/IOUYMTb B J11060€ BPEMS HaxKaTeM KHOTKM .
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% TABJIULA MPUTOTOBJIEHUA BJIIOA

YpoBeHb 1
I'Ipop,yKTbl KonnuectBo CoBeTbl NO npuroToBeHnio
NPpUHaANeXHoCTn
3 5 [MpuroTosbTe No cBoemy peLenTy. [onenTte cBepxy COycom
JIA3AHbA 0,5-3 kr Gelwamenb 1 NPUCBINBLTE CbIPOM, UTOObI JOCTNYb
: i 1AeansHoro NOAPYMAHMBAHWA
:OCHOBHbIE 5 NonoxuTe BbiNeuky B ry6OKNI MPOTUBEHb, PACCUUTAHHbIN
:BJMIOOA HECJTAL. TTNPOT K 0,8-1,2 kr Ha 8-10 nopuWn, 1 NPOKONNTE ee BUIKOW. 3anpaBbTe ee
: i COrnacHo MobrMOMY peLenT
OAPLLUMPOBAHHbBIE 3 01-05 Kr W CMakbTe Mac/loM, HaTpuTe Conbio 1 nepuem. NpunpasbTe
OBOWM. ... Deovereei U OTOUOUOTUIOON AUV SRS ... YECHOKOM ¥ 3€M1eHbIO MO BKYCY
) [pWroToBbTe TECTO MO CBOEMY PELIENTY U YNIOXKMUTE ero Ha
XTIEBHBIE BYJIOHKM Mo e00T  potvsern AnA BUNEKANAA
[prrotosbTe APOXKEBOE TECTO NO CBOEMY PeLenTy.
2 - ChopmyiiTe TeCTO B X11€0HOM KOHTEMHEPE, MPexae Yem
XJIEB B QOPME aEa, no 400-600 7 OHO HaYHeT NOAHMMATLCA. Icnonb3yiTe cneLmnanbHyio
byHKUMIO nobema TecTa B [lyXOBKe
5OMNbLLOM XJIEE 2 0.7-2,0 K [pWroToBbTe TECTO MO CBOEMY PELIENTY U YNIOXKUTE ero Ha
— NPOTVBEHb ANA BbiNeKaHWA
[prrotosbTe APOXKEBOE TECTO NO CBOEMY PeLenTy.
3 . Chopmmpyiite GareTbl 10 TOrO, Kak TECTO MOAHVMETCH.
BATETHI — no 200-300 1 Vcnonb3yiiTte cneumansHyto GyHKUMIO Nogbema TecTa B
: LyXOBKe
XJNEB M NMALULUA  MULLA, TOHK. 2 KpY bl [lpuroTosbTe TecTo AnA Nnuubl 13 150 mn Bogbl, 15T
: TECTO — npoTVBEHb CBEXMX fpoxxken, 200 -225 1 MyKu, CONM 1 PacTUTENbHOTO
: macna. Micnonb3yiite cneumanbHyo GyHKLMIO MoAbEMa
; MMLULA,MbILH. ) Kpyrnbi TecCTa B [lyxOBKe. PackaTanTte TeCTo Ha c/ierka CMasaHHOM
: TECTO —_ NpOTUBEHb NPOTUBHE AN1A BbiNEKaHNA. BbloxmnTe CBEPXY HAUMHKY:
w : NOMMAOPbI, MOLAPeNy ¥ BETYNHY
T 2
< : e R
e 3 4 1
: abde Y———F
<':: : NMALULA 3AMOPOX. T ERR T 1-4 cnosa M3BneknTe 13 ynakoskm
M N R
: 5 4 2 1
U SO S AR AR T
: 5 MoarotosbTe 500-900 r 06e3XMpeHHOro TecTa Ana
BUCKBUT B ®OPME a—- 0,5-1,2 kr OUCKBUTHOIO NMPOTa. BbineinTe Ha MOKPbLITHIN 1 CMa3aHHbIN
MaC/1oM MPOTVBEHb A5 BbiNeKaHNA
[purotosbte napTuio 13 500 r Mykn, 200 I coneHoro
CcnvBOYHOro macna, 200 r caxapa v 2 aud. [lobasste
COOK4 NEYEHBE 3 0,2-0,6 kr dpyKTOBYIO 3CCEHUMIO. [lalTe brtofy OCTbITb. PaBHOMEPHO
pacrnpefenunTe TeCTo v NpUAaNTe emy HyKHylo Gopmy.
YNoXnTe NneveHbe Ha NPOTVIBEHD A1S BbiNeKaHNA
3ABAPH. 3 1 NDOTUBEHD PaBHOMepHO pacnpeaenute Ha NPOTMBHE AN1A BbiNeKaHWA.
: MNPOHbIE — P [arite 6niody OCTbITb Nepes nojayen
] Mpwurotosbte naptwio 13 500 r mykK, 200 1 coneHoro
NMNPOTU N
‘BbINEYKA 3 CAMBOYHOro Macna, 200 r Caxapa v 2 anu,. JobassTte
: NMNPOT B ®DOPME — 0,4-1,6 kr bpykTOBYIO 3CCeHMI0. alTe bmioay OCTbiITb. PaBHOMEpPHO
: pacnpefennTe TecTo v CnoxuTe B Gopmy. 3anonHuTe
NYIPOT AXKEMOM
NofnroToBbTe CMECh Hape3aHHbIX KybrKamu A6MOK,
3 ) KepOBbIX OPEXOB, KOPWLbI 1 MycKaTa. CMaxbTe NpOTVBEHD
WTPYAEND — 0416 kT Macsiom, MOChINbTe Caxapom 1 roToseTe B TeueHue 10-15
MWHYT. 3aBEPHWTE B TECTO M 3arH1TE BHELIHIO YacTb
BbinoxuTe TeCTO Ha ryboKMiA MPOTUBEHD U MOCbINbTE AHO
MUPOT C
. 2 MaHVPOBOYHBIMM CyXapAmMK, UTOObl COBPaTh COK GPYKTOB.
OPYKTOBOW 0,5- 2 kr
HAYVHKOW A [lobaBbTe Hape3aHHble CBEXME GPYKTLI, CMellaHHble C
............................................................................... CaXAROMIAKQDRMLUEN | it
MAPEHAA 3 062 Kr CMaxkbTe Mac/ioM, HaTpuTe Conbio 1 nepuem. Npunpasbte
roBAANHA — ' YECHOKOM 1 3eM1eHbIO MO BKYCY. B KOHLE NprrotosneHms
: MKAPEHAA 3 0625 kr OCTaBbTe MO KparHen mepe 3a 15 MUHYT, Npexae Yem
< MACo CBNWHWNHA — e pa3pe3aTb Ha nopuumn
£ CMarkbTe pacTUTENbHBIM Mac/loM M MPUNpPaBbTe No
oo MAPEHAA KYPULIA i, 0,6-3 Kr xenaHuto. Hatpute conbio 1 nepuem. [Nonoxmte Kypuuy B
= SN N R RO neyb rpyAKovi BBEPX
m 3ATEYEHDBIE 3 0515 kr CmaxbTe Mac/iom, HaTpuTe Conbio 1 nepem. [NprnpassTe
‘FAPHUPBI oBoUw B - YECHOKOM 1 36N1CHBIO MO BKYCY.
: 3 ) [lopexbTe Ha KyCKu, NpUNpassTe MacioM, NOCONUTE U
............................. KAPTO(DEﬂb e TN 0515|<r 3alPaBLIE 3€JIEHDIO, NPERAE HEM TTOCTABUTD B AYXOBKY. ... .
v, AFn — ~ Tonnd e.e.ef
MopnoH / BCTaBHOM
MPARALNEXHOCT PelleTKa ﬂpOTq')AOBe;g v NpPOTUBEHb MonaoH / BCTaBHOM MonaoH ¢ MepdopnpoBaHHbiii
P MNAN NPOTUBEHDb Ha NpOTVBEHD 500 mn BOAbI NpOTVBEHD
Ha pelweTke
peluetke
8
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npOHyKTbI NPUHaANEXHOCTM KonuuectBo CoBeTbl NO npuroToBneHnio
: KOTNET.AMBYPTEP _ 5 4 153 cm CMaxbTe pacTUTeNIbHBIM MACSIOM 1 MOCHIMNbTE COMbIo Nepen
(S, T e
COCUCKN A 5 4 15-4 cm PaBHOMepHO pacnpefenute Ha nonke. [pokonnTe cocrckn
E KOJIBACKM B ’ BUIKQY, YTOOK NPSAQTBRATUTE RA3RBIB. ...
:MACO
3 KEBAB NER 1 peweTka
: Yo CMasKbTe pacTUTENbHBIM MaCIOM 1 MOCHIMBTE COMbiO Nepes
: NPWUroTOBNEHMEM
3 OVNEUTPYOKA .2, 4 1-5 cm
et er et bt e B N SO ST
N 3 } CMasKbTe Mac/IoM, HaTpWTe COMbIo 1 nepLem. [NpunpassTe
= ‘PbIBA OUNE B \Viwf 0573 e HECHOKOM M 3€NEHRI0 MO BKYCY .
a 3 . CMaKbTe Mac/IoM, HaTpwrTe COMbIo 1 nepuem. MpunpassTe
IS OUNESAMOPOM. o2y ] 053 M UECHOKOM M 3NHBI IO BKYCY ... oo
: 3 MoCbINbTe NAHNPOBOUHBIMUI CYXapAMK, MONENTE MACIOM,
foMAAGPL e T MPOTBEHY | 1onOMUTe HECHOK, NEDEU M ITETRYLKY................oooees..
3 MpurotoBbTE NO CBOEMY peLienTy. [pUchinsTe ChipoM,
: NEPLE e 1 MPOTMBEHY im0 AOCTHE WASAEHOTO. MOARYMAHYERHYA  ............
:TAPHUPbI BPOKKOMM FPATEH o, 1 NpOTHBEHb
3 MpuroToBsTe Mo ceoemy pelienTy. [oneiTte cBepxy COyCom
HPBAET-I-EI-I'—|AH KAMYCTA .\;,.,i,.;,. 1 npoTtueeHb  Gelamesb 1 NPUChINbTE CbIPOM, YTOObI AOCTUUbL
0BOLLM B YAeanbHOro NoAPYMAHUBaHNA
............................. SATEKAHKA o200 e e
[onoxuTe B MOCYAY W3 )KapOornpoYHOro CTeksa OAHY YacTb
. 5 ibenoro puca 1 3anevite BOAOK B KonnyecTse, B 1,5 pasa
BEJTbIVI PUC \e.0.0f 1 0,1-0,5 kr nNpeBblWatoLllem Maccy prca. ina nonyyeHua
A KaueCTBEHHOrO pe3ysibTaTa KenaTelbHO He OTKPbIBATh
aBepLy
: MonoxuTe B NOCYAY M3 XapOrpoYHOro CTeksa OfHY YacTb
EOCHOBHbIE . Ly {KOPWMYHEBOro pyca 1 3aneinTe BOAON B KonnuecTse, B 1,5
EEJ'I}OLI,A KOPUYHEBbBIN PUC i, or 1 0,1-0,5 kr pasa npesbilaolieM maccy puca. Ana nonyyeHua
: A KaueCTBEHHOrO pe3ynbTaTa efaTesbHO He OTKPbIBATh
fBepLy
: MonoxuTe B MOCYAY V3 KapOornpoYHOro CTeksa OAHY YacTb
: LeIbHO3ePHOBOIO purca ¥ 3anenTe BOAOW B KONMYeCTBe, B
: LENTbHO3EPH.PUC 0,1-0,5 kr 1,5 pasa npeBblwaioLieM Maccy puca. Ana nonyyeHna
: KaueCTBEHHOrO pe3ysibTaTa KenaTebHO He OTKPbIBATh
e e et BBEPLY e .
KYPUHOE ®USIE
:MACO .
: OWNE UHOENKN
............................. NiocikiE P
> PEBELLKW :
o 2 :
< : 1 :
= 3 Mnan wesl | OAVHNPOTVBEHD {PaBHOMEpPHO pacnpegenvte Ha NepbopUpPOBaHHON MNUTE,
< : 2 : ;
: 1 ; {ANA NOAYYeHA KauyeCTBeHHOrO pe3y/bTaTa KenatenbHo He
T PbIBA 11 KPEBETKW oo | |, | OANH MPOTUBEHb ryiny a3t nBepLy
§MOPEHPO‘D‘yKTbI KOPOJ1.KPEBETKM 19___2?__9[ 1 | OfMH NPOTVBEHD
KAJIbMAPDI 0,1-0,5 kr
OCbMUHOT 05- 2 kr
k.AI.:""I"bid')'EﬁB ..................................................... S
LIEJTbIN KaK bl :
5 01-20Kr :0unCTHTE M NOPEXETE HA KYCOYKM, PaBHOMEPHO
KAPTOOEJIb o060 1 ( Lo ) ‘pacnpepenuTte No NepGopUPOBaHHOM MINTE, ANA
- (PEKOMEHAYETCA) 'y 1y ylieHna pesyribTaTa He 3aKpbiBaiiTe ABepLY
j 2 ! :
;FAPHI/IPbI FOPOX \e.0.0f 0,2-2,5 Kr :
BPOKKON 0,2-2 xr %PaBHOMepHO pacnpefenuTe Ha NnepbopPUPOBaHHON NUTE,
: {ANA NONYYEeHUA KaueCTBEHHOTO pe3ynbTaTa enaTesbHo He
: LIBETHAA KANYCTA 1,50 0,2-2 kr {OTKPbIBATL ABEPLY
: 3AMOPOXEH. I
...... e TOPOX A e
v aFn —J ~ Tonnd el
[MofAoH / BCTaBHOW
MPARALNEXHOCT PelleTka Hpog)m;e;na; v NpPOTUBEHb MonnoH / BCTaBHOM MonaoH ¢ MepdopupoBaHHbIi
P WY NPOTUBEHD Ha NpOTUBEHD 500 mn Bofbl NpPOTVBEHb
Ha peleTke peleTKe

YpoBeHb 1
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<) KOHBEKLUA + NAP, TABJINLA MPUTOTOBJIEHUA BNIOL

PELIEMT YPOBEHb MAPA  MPOTPEB TEMMEPATYPA (°C) JJHVIT(mbHI-.i)OCTb I'IPI/II:/Z(;iE:(bHMOCTI/I
MecouHoe neueHbe / neveHbe HU3K. Ja 140-150 35-55 ;
Cnagkuve nupoxHble / MaddUuHbI HW3K. [a 160-170 30-40 L
Muporu n3 gpo»keBoro Tecrta HU3K. Ha 170-180 40-60 '\%ﬁ
buckeuTHbIN TOPT HU3K. [a 160-170 30-40 _\“.2|__._,._’_
®okauua HU3K. Ja 200 - 220 20-40 L
byxaHka xneba HU3K. Ja 170-180 70-100 1;
Bynouku HU3K. fla 200 - 220 30-50 3
Barer HU3K. [la 200 - 220 30-50 L3
MeueHbll KapTodenb CPEAH [a 200 - 220 50-70 L
bapaHuHa / roBAAMHA / CBUHUHE 1 K CPEIH fla 180 - 200 60 - 100 L3
BapaHuHa / roaanHa / cBuHMHa (Kycoukamum) CPEAH Ja 160 - 180 60-80 1;
PocT61d C KpoBbio 1 Kr CPEQH Na 200 - 220 40-50 3
POCT6Ud C KPOBbIO 2 Kr CPEQH fa 200 5565 L3
BapaHbA Hora CPEIH fla 180 - 200 65-75 L3
TyweHble CBUHbIE HOXKM CPEOH na 160 - 180 85-100 L
Kypuua / uecapka /yTtKka, 1-1,5 kr CPEOH Ha 200-220 50-70 1;
Kypuua / uecapka / yTka (Kycoukamu) CPEOH Ha 200 - 220 55-65 L
o comanan, o) cPERH fo 180-200 2540 -
Pbi6Hoe dune BbICOK. fla 180 - 200 15-30 L3
100% MNAP
Peuent Mporpes Temnepartypa (°C) Bpema nz:;:;osneumn npmi';;z::(:ﬂcm

CeXxune oBOLWM (LIeNNKOM) — 100 30-80 %iw ‘1_r
Caexue oBoLm (KyCOUKM) — 100 15-40 '1.@:..5\..9.r \]_r
3amMOpO. OBOLLM — 100 20-40 h_;_gr ;
Pbiba uenukom - 90 40-50 '15«3..3\..9!‘ \]_r
PbibHoe dpune — 90 20-30 imi@r ;
KypunHoe ¢une — 100 15-50 %iw ‘1_r
Sia ; 100 10-30 m..i..a».r o
OpyKTbI (LennKom) — 100 15-45 _m_;_gr ;
@OpyKTbI (KycouKn) — 100 10-30 -152_5‘__?,- \]_r

Arvneeer ~Fn J ~ T 1z.2.af

MPYHALNEKHOCT PelleTKa ﬂpogl)/loBs;; i HOﬂﬁgHOT/MBBCeTj:HOM MonaoH / BCTaBHOM MopaoH ¢ MepdopnpoBaHHbiIii
Ha peleTke NV NPOTUBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI NPOTVBEHb
peleTke
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TABJIULUA NMPUTOTOBJIEHUA BI04

' RU

o ONTNTENBbHOCTb YPOBEHb U
PELIENT PEXKUM MPOIPEB TEMMEPATYPA (°C) (Muh.) MPUHAANEXHOCTY
2
a 170 30-50 —1r
Muporn n3 gpoxxesoro Tecta / o . 2
OGVICKBUTHbIV TOPT — fla 160 30-50 e
S - 4 1
3 Ia 160 30-50 A—r A—1n
= 3
Muporu ¢ HauMHKoM 2 fa 160 -200 30-85 —J
(4n3KeliK, WTpyaesnb, AGNOYHBIA NUpPor) = 4 1
5 fla 160 - 200 35-90 e A
] fla 150 20-40 >
VS 4
fla 140 30-50
MeyeHbe / NecoyHoe nevyeHbe
& [a 140 30-50 4 1
'S 7 5 3 1
3 a 135 40-60 —1r
] fla 170 20-40 3
YN 4
5 a 150 30-50
Cnagkve nMpoxHble / MadpPuH
& [a 150 30-50 4 1
'S _ 5 3 1
3 a 150 40-60 —r
] fla 180 - 200 30-40 3
Mnpo>kHbie 13 3aBapHOro TecTa % a 180-190 35-45 qéﬁ 1
& [l 180 - 190 35-45* > 3 1
- Aals af A
] fla 90 110- 150 3
MepeHru % fa 90 130- 150 ]
YN * 5 3 1
3 JIE 90 140 - 160 N
] fla 190 - 250 15-50 2
Xne6 / nuuua / pokauya 2 ]
& Ja 190 - 230 20-50 e
Muuua (ToHKasn, ToncTas, okayya) & Ha 220 - 240 25-50* _“_i_,’_ _“_i_,'_ 1
] fla 250 10-15 L2
3aMopoXeHHas nuuLa S Na 250 10-20 _‘%’_ 1
& fla 220 - 240 15-30 L S,
=z 3
E3 fla 180- 190 45-55 —
ConeHble nuporu N 4 1
5 180 - 190 45-60
(oBOLWHOW NMpPOT, KNLW) fa N TN ——P
'S * 5 3 1
5 [a 180-190 45-70 e A= L
3
] fla 190 - 200 20-30
4 1
BonosaHbl / Nporu n3 cioeHoro Tecta IS 180 - 190 20 - 40
o L
& fa 180 - 190 20-40* e e
PEXMMBI £ & 2 =
bes koHBekumn  KoHsekuma NogpymAHMBaHve lovnb Typbo-rpunb  bonbluas nopuns Multiflow KoHBeKLma IKo

(B}luknecht
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POBEHb 1
PELIENT PEXAM  MPOTPEB  TEMMEPATYPA () ~ AMTENBHOCTD PO

(MuH.) MPUHAONEXHOCTN
3
JlazaHbA / MakapOHHas 3aneKaHka / E fa 190 - 200 45 - 65
KaHHeNNnoHu / dnaHbl L
3
bapanunHa / TenatuHa / rosaguHa / E fa 190 - 200 80-110
CBUHWHa 1 Kr _J
’KapeHan cBUHMHa C XpycTALlei ) ) 2
KOPOUYKOWN, 2 Kr )@ 170 110-150 L j
Kypuua / Kponuk / yTka, 1 Kr ] fa 200- 230 50-100 L3
Vhaeiika / ryco, 3 Kr ] fa 190 - 200 80-130 L2
3aneyveHHas pbiba / B ponbre 3
180 -2 40 -
(dune, uennkom) \z] fla 80-200 0-60 —J
QapLlmpoBaHHble 0BOLLM — 2
=X 180 - 200 50-60
(TOMaThbl, UYyKKUHW, BaKsaxaHbl) fla A=
TocTbl - 3 (Bbic) 3-6 _\_”5“_’_
Pbi6a, dune / Kyckamu - 2 (Cpen)) 20-30** _\__f__r 1 3 [
Kon6acku / wawnbiku / pebpbiwkm / ) ) B e 5 4
raméyprepei 2-3 (Cpen. - Bric) 15-30 P SN
’KapeHas kypuua, 1-1,3 kr - 2 (Cpen,) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 ! [
bapaHba Hora / pynbka - 2 (Cpen) 60 - 90 *** L 3 J
MeueHbln KapTodenb - 2 (Cpen,) 35-55%*¥ L 3 J
OBoulHanA 3aneKkaHkKa - 3 (Bbic) 10-25 L 3 j
COOK4 MEYEHBE = [a 135 50-70 > 4 3 !
COOK4 N S "
MEYEHDBE
COOK4 MPOT = fa 170 50-70 > 4 3 !
COOK4 Y e Y e IV == RV = ]
nnpPor
COOK4 KPYT.MALILIA Cl?P?/F‘l [la 210 40-60 A A e A
MALLA
MonHbi oben: OpPyKTOBbIA TOPT
(ypoBeHb 5) / & Ha 190 40-120% -..I:l..s...;- -\.I='..3...:- %l]
na3aHbs (ypoBeHb 3) / mAco (ypoBeHb 1)
MonHbiil 06en: OPyKTOBbIA TOPT E]
(ypoBeHb 5) / apeHble oBoLM (YpOBEHb 3 fa 190 40-120* 5 4 2 1
4) / na3aHbA (ypoBeHb 2) / Hape3aHHoe MOJIHbIN N P N ——— VA
msAco (ypoBeHb 1) OBEL
JlazaHbA C MACOM Ha 200 50-100%* _\_”i_m’_ \ 1 J
Msco ¢ kapTodenem [a 200 45-100% _\_'fl|__._,._’_ \ ! j
Pbi6a 1 oBowm [a 180 30-50* _\%’_ \ 1 J
QaplumpoBaHHOe MACO - 200 80-120* L 3 J
Kyckn mAca - 200 50-100¢ 3

(kponuk, Kypuua, 6bapaHuHa)

* Bpems yKkazaHo npubnm3ntenbHo: 61040 MOXHO BbIHYTh 13 MeUV MO3Xe UK paHblie B 3aBUCMMOCTY OT BaLUMX IMYHbBIX MPEANOUTEHNI.
**[NepesepHnTe NPOAYKT B CepeanHe npoLecca NpuroToBIeHns.
*** MNepeBepHuTe OO0 MO UCTEUEHUN BYX TPETEN OT OOLLIEro BPeMeHW NMpUroToBeHUsA (eCiv HeoOXoaMMO).

KAK MOJb30BATbCA TABJIMLIEV MPUTOTOBIEHMA BITIOA

B Tabnuue ykasaHbl yylime pexvmbl, MPUHAANEKHOCTY 11 YPOBHU 18 NPUIOTOBNEHNA Pa3/IMUHbIX TUMOB NPOAYKTOB. YKa3aHHOe BPeMA NPUrOTOB/EHMA
OTCUMTHIBAETCA OT MOMEHTa NMomeLLieHrs ONoAa B [yx0BKY. Bpema npeasapuTenbHOro Harpesa (eCv OH NPedyCcMOTPEH) He YUMTbIBAETCA. 3HaUeHA
TemnepaTypbl 1 AUTENbHOCTU MPUTOTOBNEHNA ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHbLIMA 1 3aBUCAT OT KOMIMYECTBA NMPOAYKTA U MCMONb3YeMbIX MPUHAANEKHOCTEN.
HaumHalTe ¢ cambixX HM3KMX PEKOMEHAO0BAHHbIX HACTPOEK, W, eCNIM ONIOAO OKaXKETCA He rOTOBbIM, epexoamnTe K bonee BbICOKMM HaCTPOMKaM.
Vicnonb3ywiTe BxofALME B KOMMNEKT NPUHAANEXHOCTI, OTAaBavTe npeanoyTeHre Gopmam 418 BEINEUKM 1 NPOTUBHAM 13 TEeMHOTO MeTanna. Bbl Takxe
MOXeTe 1CMOJb30BaTb NOCYAY 13 XapONPOUHOrO CTEKIA UK KepamUKK. [1py STOM yunTbIBaNTe, UTO BPEMA NMPUIOTOB/IEHNA B HEW HEMHOTO
YBEIMUNBAETCA.

N ~Fr L -~ - tonnd 1e.e.ef
MopnoH / BCTaBHOM
MPUHALSTEXHOCTU SeleTka Hpoyge}:; Wi NPOTVBEHD MogpfoH / BCTaBHOM Mook ¢ MepdopupoBaHHbIit
Ha e?uewe NV NPOTVIBEHDb Ha NPOTMBEHb 500 mn BOZbI NPOTMBEHb
P pelueTke
12
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OYUCTKA N YXOoL

' RU

MNMepen Hauanom nObIX 4eNCTBUIA
Mo OYMCTKe U1 yxoAy JaliTe AyXOBKe
OCTbIThb.

He ncnonb3ynte napoounctutenu.
He HaKpbliBaniTe BHyTpeHHNe

donbroin.

NOBEPXHOCTU AYXOBKN aIloOM/HNEBO

He ncnonbsyiite abpasnBHbie ry6Ku,
CTajibHble MOYaJIKU, arpeccuBHble
1 abpasvBHble MoOLL e CPEACTBa,

NoBepPXHOCTU Npubdopa.
HapeHbTe 3aliUTHbIE NepyYaTKU.

OTKJIIoUMTE AYXOBKY OT JIEKTPOCETH
nepep BbiNOJHEHVEM NO6GbIX
OeNCcTBUI No 06cnyKnBaHUIO.

TaK KaK OH MOTryT nNoBpeaAnTb

BHEWWHWE NOBEPXHOCTH

. MpoTnpainTe noBepxHOCTU Npubopa BNakHOM candeTkom 13
MUKpPOdMOPBLI.

Mpwn cunbHOM 3arpA3HeHUn JobaBbTe HECKObKO Kanenb
MOIOLLEro cpeAcTBa C HenTpanbHbiM pH. B 3aBeplueHune
NpOTPUTE MOBEPXHOCTN HACYXO CYXOW TKaHbIO.

. He nonb3yiiTecb arpeccnBHbIMU UK abpa3nBHbIMU
MowwmumMmM cpegctamu. MNpu cnyyanHom nonagaHUmM Taknx
CpefcTB Ha NOBEPXHOCTb Nprbopa HemeaNneHHO NpoTpuUTe
€ro BJIaXKHOW canpeTKom N3 MMKPOBONMOKHA.

BHYTPEHHUE NMOBEPXHOCTW

Mocne KaXaoro NCnosib30BaHNA JaliTe fYXOBKe OCTbITb,
nocse Yero OUUCTUTE ee, KenaTeibHO NoKa OHa ee Tensnas,
OT OT/IOXKEHUI 1 NATEH, 06Pa3yOLWUXCA NPU NPUFOTOBIEHUN
nuwm. ins ynaneHusa KOHAeHcaTa, BO3HMKAIOLWErO B
pesynbTaTe NPUroToBAEHMA NPOAYKTOB C 60MbLUNM
coflep>kaHrem BOAbl, AOXKANTECH MOJIHOTO OXNaXAeHUs

OYXOBKW, @ 3aTEM NPOTPUTE ee CTeHKN canpeTKom unm ryokon.

. [ns onTMManbHON OYMCTKM BHYTPEHHMX NMOBEPXHOCTEN
BKounTe pexkum «Diamond Cleans.

. [na unctkn cTekna gBepLbl NONb3yNTeCh CneumnanbHbIMm
XUOKUMU MOKLWMMN CPeaCcTBaMMU.

. InAa yno6CTBa UNCTKM ABEPLY AYXOBKN MOXHO CHATD.

NMPUHAQNEXHOCTU

Cpasy e nocsie Cnosib30BaHNA 3aMOUNTE NMPUHARNEKHOCTU
B BOJ€ CO CPefCTBOM /15l MbITbsl mocyabl. Ecnn
NPVHAANEXHOCTY eLle ropaune, Nosb3ynTecb KYXOHHbIMM
pykasuuamu. OCTaTkn MWLM YOaNAnTCA C TOMOLbIO LETKM
Unu ryoku.

PE3EPBYAP

Yto6bl 06eCneunTb oNTUManbHyo paboTy neuu u
npefoTBpaTMTL 06pa3oBaHNe N3BECTKOBbIX OTIOXKEHNI,
perynapHo Ucnonb3yiTe pexnmbl «Cnue» 1 «YaaneHue
HaKUMn».

Ecnn pexnm «KoHBeKLMA + Nap» He NCMONb30Banca

B TeueHve ANUTENIbHOrO BPEMEHU, HAaCTOATESIbHO
peKkoMeHAyeTcA 3anyCTUTb LMK NPUFrOTOBIEHUA C NMYCTON
[AYXOBKOW 1 MNOSTHOCTbIO 3aMOfHEHHbIM pe3epByapoM.

3AMEHA NAMIbI

1. OTKNOUNTE yXOBKY OT 3/1IEKTPOCETU.
2. BoiHbTe gepxatenn NpoTUBHEN.

3. CHuMMTe nnadoH NamMnoyKu.

4. 3ameHunTe namnmy.

5. YcTtaHOBUTE Ha MecTO I'Iﬂad)OH 1 NNIOTHO NPUXXMUTE ero,
yTobbl OH 3a(|)I/IKCI/IpOBaJ'ICFI CO Wwen4ykom.

6. YCTaHOBUTE Ha MecTo pep>katesiv NonoKkK.
7. CHoBa nogkntounte AYXOBKY K NCTOYHUKY HaNpAXeHWA.

ObpatuTe BHUMaHME: UCTONb3yMTe TOMbKO rafioreHHble Namribl

20 - 40B1/230 B tvin GY, T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas B 13genmu,
npenHa3HadyeHa A1 6bIToBbIX MPUOOPOB 1 He MOAXOAUT ANA
ocseleHua nomelleHnn (PernameHt EC 244/2009). Namnbl
YKa3aHHOrO TuMna MOXHO NProbpecTy B HALWMX CEPBUCHBIX LIEHTPAX.
- [pw ycTaHOBKe ranoreHHbIX 1amn He KacarTech MX rofbiMu
pYKaMK, TaK Kak OTrneyaTKu nasbLieB MOryT MpuBecTu K
NoBpPeXAEHNIO NamMmbl. He ncnonb3ynTe AyxoBKY A0 YCTAHOBKM
nnadoHa Ha MecTo.
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CHATUE N YCTAHOBKA BEPL|bl

1. p,ﬂﬂ CHATUA ABepuUbl NOJIHOCTbIO OTKpOl7|Te €€ N OTKNHbTE

durKcaTopbl B NONTIOXKEHVE Pa36bIoKNPOBKN.

2. MNpukponTe ABEPLLY, HACKOIbKO 3TO BO3MOXHO. HapexHo
3axBaTuTe ABepLy obenmu pykamu (He 3a pyuKy).

CHumnTe ABepLy, OAHOBPEMEHHO 3aKpbiBasA 1 CMeLlas ee
BBepX. [lonoxmTe aBepLY Ha MATKYIO MOBEPXHOCTb.

3. inAa ycTaHOBKM ABepLbl NOAHECUTE ee K fYXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKU NeTeflb C rHe3gaMn 1 BCTaBbTe BepXHUe
YyacTu neTenb B rHe3ja.

4. OnycTtute ABEpPLY, a 3aTEM MOSHOCTbIO OTKPOWTE ee.
MoBepHUTe GMKCaTOPbl B UCXOAHOE MOJIOKEHUNE: BHU3 [0
ynopa.

5. 3aKkpoiTe aBepLy 1 ybeanuTecb, YUTO OHA HAXOAMUTCA B
OAHOW MIOCKOCTN C MaHenblo ynpasneHusa. Ecnm 3to He
Tak, MOBTOPUTE NPMBEAEHHbIE Bblle warn: HenpasunbHoO
yCTaHOBJIEHHaA ABepLa MOXeT BbINTW N3 CTPOA.

14
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NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEN

HeuncnpaBHOCTb

Meub He paboTaeT.

Bo3moxHaA npuynHa

OTCyTCTBYeT HanpsAXKeHue B CETH.

Mpnbop oTcoeamnHeH oT
3M1eKTPOCETU.

Crnocob ycTpaHeHus

MpoBepbTe Hanuure HanpaXxeHus B ceTu. YoeamTech, UTo neyb
BKJ/lOYEHa B CeTb.

BbiknloumTe 1 CHOBa BKJIlOUMTE MeYyb 1 NPOBEPbLTE, He ncyesna
NN HeUcnpaBHOCTb.

Ha gncnnee otobpaxaetca
6ykBa «F», 3a KOTOpOW cnepyeT
HeKoTopoe Yncno nnu bykea.

Hewncnp. neun.

BbiknloumTe U CHOBa BKJIlOUMTE AYXOBKY, U NPOBEpPbTE, He
NpeKpaTUANCh N HenonagKu.

Monpo6yiite BbinonHUTb «CBPOC HACTPOEK», nepeiias B
«HACTPOWKW».

O6patuTechb B bnuxanwmii CepBucHbii LeHTp. Coobute
yncno, cnepyioulee 3a 6ykBow «F».

ﬂ,yXOBKa HEe HarpepaeTcA.

Ecnn BkntoueH pexum «JEMO»,
BCE KOMaH/ibl aKTUBHbI N MEHI0
[OCTYMHbI, OAHAKO Meyb He
HarpeBaeTcs.

Kaxpble 60 cekyHf Ha gucnnee
oTobpaxaeTtca cumson JEMO.

BbibepuTe pexkum «JEMO» B nyHkTe <HACTPONKU» 1 HaxkmuTe
«BbIKJ1».

MNopcBeTKa BblKNoYaeTcs.

Pexxnm “3KO” BKntoueH.

BbibepuTe pexum «IKO» B nyHkTe «<HACTPOVKW» 1 HaxmunTe
«BbIKJ1».

MuTaHne ycTponcrea
OTKJ/IIOYaeTCA.

HenpasunbHbIN ypoBeHb
MOLLHOCTW.

Y6eautech, YTO MOLHOCTb Ballel AOMALLHEN CeTU He HuxKe 3
KBT. EC/iv 3TO He TakK, NOHMU3bTe MOLHOCTb 10 13 A. BbibepuTe
pexum «MOLLHOCTb» B nyHkTe «HACTPOWKW» 1 HaxmuTe
«HU3K.».

Bo Bpemsa npurotoeneHus nap
BbIXOAWT 13 KOHTENHEpa.

Hun3Kknn ypoBeHb BOAbI B
eMKOoCTH.

[ob6aBbTe cTakaH NUTbEBOW BOAbI.

nsgenus.

C HOpMaTUBHbIMM JOKYMEHTaMu, CTaHAapTaMu 1 ONOJIHUTeNbHO MHPOpMaLen o NpoAyKTe
MO>XHO 03HAaKOMMTbCA NO CIeAYIOLUM CCbINIKam:
«  TMocetute Haw cant docs.bauknecht.eu

+  Wcnonb3ynte QR-kop

Mnn o6paTutech B Hall cepBUCHDbIN LLeHTP (HoMep TenlepoHa YKa3aH B rapaHTUNHOM TanoHe).
Mpwy o6palleHnn B Hall CEPBUCHDIV LIEHTP COOOLMTE KOfibl, yKa3aHHble Ha MAacnopTHON Tabnnyke
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