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DEBedienungsanleitung

1. AUSWAHLKNOPF
Zum Einschalten des Ofens durch 
Funktionsauswahl.
Auf drehen, um den Ofen 
auszuschalten.
2. LAMPEN
Bei eingeschaltetem Ofen  drücken, 
um die Lampe im Garraum ein- oder 
auszuschalten.

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT
Für den Zugang zu
Garzeiteinstellungen, Startverzögerung
und Timer.
Zur Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.
4. DISPLAY
5. EINSTELLTASTEN
Zum Ändern der Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER
Drehen, um die gewünschte
Temperatur bei Aktivierung der
manuellen Funktionen auszuwählen.

1 32 4 5 6

1. Bedienfeld
2. Gebläse und Ringheizelement
(nicht sichtbar)
3. Lampe
4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der Wand
des Garraums angezeigt)
5. Tür
6. Oberes Heizelement/Grill
7.	 Typenschild
(nicht entfernen)
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DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN BAUKNECHT PRODUKT 
ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE 
AUF IHREM GERÄT, UM WEITERE 
INFORMATIONEN ZU ERHALTENLesen Sie vor Gebrauch des Geräts die 

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

Bitte beachten: Die Art des Reglers kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckknöpfe sind, den Knopf in 
der Mitte runter drücken, um ihn aus seinem Sitz zu lösen.
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ZUBEHÖR

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE EINSETZEN
• Den Rost auf die gewünschte Ebene einschieben, ihn dabei
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene hintere
Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen.

• Diesen anschließend horizontal entlang der Schienen so weit
wie möglich einschieben.
• Weitere Zubehörteile, wie das Backblech, sind horizontal
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben
werden.

BACKAUSZÜGE UND SEITENGITTER
Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a] entfernen 
und anschließend die Schutzfolie [b] von den Backauszügen.

ENTFERNEN DER BACKAUSZÜGE [c]
Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um die unteren 
Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die Backauszüge nach oben 
und entfernen Sie sie aus den oberen Haken (2).
ANBRINGEN DER BACKAUSZÜGE [d]
Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1) ein. 
Drücken Sie dann den unteren Teil der Backauszüge gegen 
die Seitengitter, bis die untern Haken einrasten (2).
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ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
SEITENGITTER
1. Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den äußeren
Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin, um die
Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem Gehäuse
herauszuziehen.
2. Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren
Sie sie in der Nähe des Garraums und führen Sie zunächst die
beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nächstes positionieren
Sie den äußeren Teil in die Nähe seiner Aufnahme, setzen
Sie die Halterung ein und drücken Sie fest auf die Wand
des Garraums, um sicherzustellen, dass die Seitengitter
ordnungsgemäß befestigt ist.

ERSTER GEBRAUCH
1. EINSTELLEN DER UHRZEIT
Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die 
Zeit eingestellt werden:  drücken, bis das Symbol  
erscheint und die beiden Ziffern für die Stunden auf dem 
Display zu blinken beginnen.

Mit  oder  die Stunde einstellen und zur Bestätigung 
drücken. Die beiden Ziffern für die Minuten beginnen zu 
blinken. 

Mit oder  die Minuten einstellen und zur Bestätigung 
drücken.
Bitte beachten: Wenn das Symbol  blinkt, zum Beispiel nach 
längerem Stromausfall, müssen Sie die Zeit zurückstellen.
2. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der 
Herstellung zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor 
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in 
leerem Zustand aufzuheizen, um mögliche Gerüche zu 
entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen 
entfernen und die Zubehörteile entnehmen.
Den Ofen auf 250° C etwa eine Stunde lang aufheizen. 
Der Ofen muss während dieser Zeit leer sein.

ROST FETTPFANNE * BACKBLECH * BACKAUSZÜGE *

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

Für die Verwendung als 
Bräter zum Garen von Fleisch, 
Fisch, Gemüse, Fladenbrot 
oder zum Aufsammeln 
von Garflüssigkeiten bei 
Positionierung unter dem Rost.

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

Um das Einsetzen und 
Entfernen von Zubehörteilen 
zu erleichtern. 

*nur für bestimmte Modelle erhältlich
Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehörteile sind separat über den Kundenservice erhältlich.
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FUNKTIONEN
 OBER- & UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer 

Einschubebene.
AUFGEHEN LASSEN
Für ein effektives Gären von süßen und salzigen Teigen. 

Den Thermostatregler auf das Symbol drehen, um diese 
Funktion zu aktivieren.

 HEISSLUFT
Für gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen 

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher 
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne 
Geschmacksübertragung von einer Speise auf die anderen.

PIZZA
Zum Backen verschiedener Sorten und Formen 

von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des 
Backblechs nach der Hälfte der Garzeit zu wechseln.

 ECO HEISSLUFT
Zum Garen von Braten und gefüllten Bratenstücken 

auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige 
Luftzirkulation wird ein übermäßiges Austrocknen der Speise 
vermieden. Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt 
die Beleuchtung während des Garvorgangs ausgeschaltet, 
aber sie kann durch Drücken der Taste wieder 
eingeschaltet werden.

 GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und Bratwürsten, 

zum Überbacken von Gemüse oder Rösten von Brot.
Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer 
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten empfohlen: 
Die Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den 
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufügen.

 GRILL + HEIßLUFT
Zum Garen großer Fleischstücke (Keulen, Roastbeef, 

Hähnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne zum 

Aufsammeln der Garflüssigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne 
unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen 
und 200 ml Trinkwasser zufügen.

 MAXI COOKING
Zum Garen von großen Fleischstücken (über 2,5 kg). 

Es wird empfohlen, das Fleisch während dem Garvorgang zu 
wenden, um sicherzustellen, dass beide Seiten gleichmäßig 
gebräunt werden. Es wird außerdem empfohlen, das 
Fleischstück gelegentlich zu begießen, um ein übermäßiges 
Austrocknen zu vermeiden.

UNTERHITZE 
Zum Anbräunen der Unterseite der Speise. Die 

Funktion wird auch zum langsamen Garen, zum Fertigkochen 
von sehr flüssigen Speisen oder zum Eindicken von Saucen 
und Bratensaft empfohlen.

BROT AUTO
Diese Funktion wählt automatisch die ideale 

Temperatur und Backzeit für Brot aus. Für optimale 
Ergebnisse, das Rezept sorgfältig befolgen. Aktivieren Sie die 
Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

 GEBÄCK AUTO
Diese Funktion wählt automatisch die ideale 

Temperatur und Backzeit für Kuchen. Aktivieren Sie die 
Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

 SMARTCLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle 

Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht, 
ermöglicht das einfache Entfernen von Schmutz und 
Speiseresten. Zur Aktivierung der „Smart Clean”-
Reinigungsfunktion 100 -120ml Trinkwasser auf den 
Ofenboden geben, dann den Auswahlknopf und den 
Thermostatregler auf das Symbol drehen. Die Position des 
Symbols entspricht nicht der erreichten Temperatur während 
des Reinigungszyklus. 

TÄGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Um eine Funktion auszuwählen, den Auswahlknopf auf das 
Symbol für die gewünschte Funktion drehen: die Anzeige 
leuchtet auf und ein Signalton ertönt.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN 
MANUELL
Um die Funktion zu aktivieren, müssen Sie den 
Thermostatregler auf die gewünschte Temperatur drehen.

Bitte beachten: Während dem Garen können Sie die Funktion 
ändern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die 
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen. Die 
Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf /AUTO 
steht. Sie können die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine 
Garzeit ausgewählt wurde) und einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN
Zum Starten der Funktion “Aufgehen lassen” drehen Sie den 
Thermostatregler auf Aufgehen lassen (40 Grad) und stellen 
den Funktionsknopf auf Ober- & Unterhitze; Geben Sie das 
Lebensmittel nach dem Vorheizsignal in den Backofen. 
Decken Sie den Teig mit einem feuchten Tuch ab oder stellen 
Sie einen Topf mit Wasser auf den Boden des Garraums, um 
eine feuchte Umgebung zu schaffen.
SMART CLEAN
Für die Aktivierung der Reinigungsfunktion „Smart Clean“, 
100 - 120 ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens gießen, 
anschließend den Auswahlknopf und den Thermostatregler 
auf das Symbol drehen. Die Funktion wird automatisch 
aktiviert: Das Display zeigt die bis zum Ende verbleibende 
Zeit; im Wechsel mit “HYD”.

Bitte beachten: Die Position des Symbols entspricht nicht der 
erreichten Temperatur während des Reinigungszyklus.
Bitte beachten: Es kann ausschließlich die Abschaltzeit dieser 
Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch auf 
35 Minuten eingestellt.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten 
Gebrauch des Geräts zu lüften. 
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3. VORHEIZEN UND RESTWÄRME
Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und ein 
blinkendes Symbol  auf der Anzeige an, dass das Vorheizen 
aktiv ist.
Wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde, leuchtet 
das Symbol dauernd und ein neuer Signalton zeigt an, 
dass die Speise hineingestellt und mit dem Garvorgang 
fortgefahren werden kann.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor die 
Vorheizphase beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf 
das endgültige Garergebnis haben.
Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter Funktion, 
kann das Symbol , selbst nachdem sich das Kühlgebläse 
ausgeschaltet hat, weiter auf dem Display sichtbar bleiben, 
um die Restwärme im Garraum anzuzeigen.
Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol 
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren wie 
Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhängt. Auf jeden 
Fall sollte das Gerät als ausgeschaltet betrachtet werden, wenn 
der Zeiger am Auswahlknopf auf steht.
4. PROGRAMMIERTES GAREN
Vor dem Start des programmierten Garens müssen Sie eine 
Funktion auswählen.
DAUER

 solange drücken, bis das Symbol  und „00:00” auf der 
Anzeige blinkt.

oder  zum   Einstellen der gewünschten Garzeit 
verwenden, anschließend zur Bestätigung drücken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die 
gewünschte Temperatur aktivieren: Es ertönt ein akustisches 
Signal und das Display zeigt an, dass der Garvorgang beendet 
ist.
Bitte beachten: Um die eingestellte Garzeit zu ändern,
gedrückt halten, bis das Symbol  auf der Anzeige blinkt, dann 
mit  die Garzeit auf „00:00“ zurückstellen. Diese Garzeit enthält 
eine Vorheizphase.
PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/ 
STARTVERZÖGERUNG
Nachdem die Gardauer eingestellt wurde, kann die 
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung der 
Abschaltzeit verzögert werden:  drücken, bis das Symbol 

 und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.  

Zum Einstellen der Abschaltzeit  oder  verwenden und 
 zur Bestätigung drücken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf 
die gewünschte Temperatur aktivieren: Die Funktion 
ist angehalten, bis sie basierend auf dem ausgewählten 
Garzeitende automatisch rechtzeitig startet.
Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen, den 
Auswahlknopf auf drehen, um den Ofen auszuschalten.
Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist für Grill- und 
Turbo Grill-Funktionen nicht verfügbar.

ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass 
die Funktion beendet ist.

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion 
auszuwählen, oder auf  drehen, um den Ofen 
auszuschalten.
Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige 
abwechselnd „END“ und die verbleibende Zeit an.
5. TIMER EINSTELLEN
Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das 
Garen, aber ermöglicht es Ihnen die Anzeige als Timer zu 
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als auch 
bei ausgeschaltetem Ofen.

solange drücken, bis das Symbol und „00:00” auf der 
Anzeige blinken.

 oder  zum Einstellen der gewünschten Zeit verwenden 
und zur Bestätigung drücken.
Es ertönt ein akustisches Signal, sobald der Timer das 
Rückzählen der ausgewählten Zeit beendet hat.
Bitte beachten: Um den Timer abzubrechen, gedrückt halten, 
bis das Symbol zu blinken beginnt, dann mit  die Zeit auf 
„00:00” zurückstellen.

HINWEISE
•	Kleiden Sie den Geräteinnenraum nicht mit Alufolie 
aus.
•	Ziehen Sie Töpfe und Pfannen niemals über 
den Boden des Geräteinnenraumes. Die 
Emailbeschichtung könnte verkratzen.
•	Platzieren Sie kein schweres Gewicht auf der Tür und 
halten Sie sich nicht an der Tür fest.
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min)
EINSCHUBEBENE UND 

ZUBEHÖRTEILE

Hefekuchen

Ja 170 30 – 50 3

Ja 160 30 – 50 2

Ja 160 40 - 60 4

Gefüllter Kuchen 
(Käsekuchen, Strudel, Obstkuchen)

Ja 160 – 200 35 - 90 2

Ja 160 – 200 40 - 90 4 2

Plätzchen (Kekse), Törtchen

Ja 160 25 – 35 3

Ja 160 25 – 35 3

Ja 150 35 - 45 4 2

Beignets

Ja 180 - 210 30 - 40 3

Ja 180 - 200 35 - 45 4 2

Ja 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringen

Ja 90 150 - 200 3

Ja 90 140 - 200 4 2

Ja 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Fladenbrot
Ja 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Ja 190 - 250 20 - 50 4 2

Tiefkühlpizza
Ja 250 10 - 20 3

Ja 230 - 250 10 - 25 4 2

Salzige Kuchen
(Gemüsetorte, Quiche)

Ja 180 - 200 40 - 55 3

Ja 180 - 200 45 - 60 4 2

Ja 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Blätterteigtörtchen/salziges 
Blätterteiggebäck

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180–190 20 - 40 4 2

Ja 180–190 20 - 40 5 3 1

Lasagne/überbackene Pasta/ 
Cannelloni /Aufläufe Ja 190 - 200 45 - 65 2

Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3

Schweinebraten mit Kruste 2 kg Ja 180–190 110–150 3

Hähnchen/Kaninchen/Ente 1 kg Ja 200 – 230 50 – 100 2

Truthahn / Gans 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Fisch gebacken/in Folie 
(Filets, ganz) Ja 170 - 190 30 - 45 2

Gefülltes Gemüse 
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 50 - 70 3

Getoastetes Brot 5' 250 2 – 6 5

Fischfilets/Scheiben - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

GARTABELLE
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min)
EINSCHUBEBENE UND 

ZUBEHÖRTEILE

Würstchen, Fleischspieße, 
Rippchen, Hamburger - 250 15 - 30 * 5 4

Brathähnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Roastbeef englisch 1 kg Ja 200 – 210 35 - 50 ** 3

Lammkeule, Haxe Ja 200 – 210 60 - 90 ** 3

Bratkartoffeln Ja 200 – 210 35 - 55 2

Gemüsegratin - 200 – 210 25 - 55 3

Fleisch und Kartoffeln Ja 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Fisch und Gemüse Ja 180 30 - 50 *** 4 2

Lasagne und Fleisch Ja 200 50 – 100 *** 4 1

Komplette Mahlzeit:  
Obsttorte (Einschubebene 5)/
Lasagne (Einschubebene 3)/
Fleisch (Einschubebene 1)

Ja 180–190 40 – 120 *** 5 3 1

Braten/gefüllte Bratenstücke  - 170 - 180 100 - 150 3

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit 
einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

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

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

AUSSENFLÄCHEN
Reinigen Sie die Flächen 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 Flächen des Geräts in Kontakt kommt, dieses sofort 
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.
INNENFLÄCHEN
•	Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen 
und anschließend reinigen, vorzugsweise wenn dieser 
noch warm ist, um durch Speiserückstände verursachte 
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. 

Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim Garen 
von Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet, den 
Ofen vollständig abkühlen lassen und anschließend mit 
einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.
•	Die Tür kann einfach entfernt und wieder angebracht 
werden für eine einfache Reinigung des Glas
•	Das Glas der Backofentür mit einem geeigneten 
Flüssigreiniger reinigen.
ZUBEHÖRTEILE
Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in 
Geschirrspülmittellauge einweichen und 
Backofenhandschuhe verwenden, solange die 
Zubehörteile noch heiß sind. Speiserückstände können 
dann mit einer Spülbürste oder einem Schwamm 
entfernt werden.

Vor dem Ausführen 
beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, 
dass der Ofen abgekühlt ist.
Keine Dampfreiniger verwenden.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel 
oder aggressive/ätzende 
Reinigungsmittel verwenden, 
da diese die Flächen des Gerätes 
beschädigen können.
Schutzhandschuhe tragen.

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

ZUBEHÖRTEILE
Rost Backform auf Rost

Backblech / Fettpfanne 
oder Backform auf Rost

Fettpfanne / Backblech
Fettpfanne / Backblech mit 

200 ml Wasser

FUNKTIONEN
O/Unterhitze Heissluft Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Eco Heißluft
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
1. Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. Die Tür so weit wie möglich schließen.
Die Tür mit beiden Hände festhalten – diese nicht am
Griff festhalten.
Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz löst (b).
Die Tür seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberfläche legen.

3. Die Tür 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 Tür senken und anschließend vollständig öffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollständig gesenkt
werden.
5. Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht
der Fall, die oben aufgeführten Schritte wiederholen.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.
3. Schließen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.
Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, G9 und
T300°C verwenden.

Die im Gerät verwendete Lampe ist speziell für Elektrogeräte 
konzipiert und ist nicht für die Beleuchtung von Räumen 
geeignet (EU-Verordnung 244/2009).
Die Glühlampen sind über unseren Kundendienst erhältlich. 
- Glühbirnen nicht mit bloßen Händen berühren, da sie
durch die Fingerabdrücke beschädigt werden könnten.
Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

REINIGEN DER GLASSCHEIBEN DER TÜR
1. Nach dem Ausbau der Tür diese auf einer weichen
Fläche mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig
die zwei Halteklammern drücken und die obere Kante
der Tür zu sich ziehen und entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Händen anheben und fest
halten, es entfernen und auf eine weiche Fläche legen,
um es daraufhin zu reinigen.

3. Bringen Sie die Zwischenscheibe wieder an
(gekennzeichnet mit “R”) bevor Sie die Innenscheibe
wieder einbauen: Um das Glasscheiben richtig
einzusetzen, sicherstellen, dass das Zeichen „R“ in der
linken Ecke sichtbar ist. Zuerst die lange Seite des Glas,
die mit einem „R“ gekennzeichnet ist in die Halterungen
einsetzen, dann in die Position absenken. Wiederholen
Sie diesen Vorgang bei beiden Glasscheiben.

4. Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick bestätigt
die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tür befestigt wird.

~60°

a

b
~15°
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LÖSEN VON PROBLEMEN
Problem Mögliche Ursache Abhilfemaßnahme

Der Ofen funktioniert nicht.
Stromausfall.
Trennung von der 
Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und der 
Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt. 

Das Display zeigt ein „F“ 
gefolgt von einer Nummer 
oder einem Buchstaben an.

Störung. Den nächsten Kundendienst kontaktieren und die 
Nummer angeben, die dem Buchstaben „F“ folgt.

Auf der Anzeige erscheint 
die Meldung „Heiß“ und 
die ausgewählte Funktion 
startet nicht.

Temperatur zu hoch. Den Ofen abkühlen lassen bevor Sie die Funktion 
aktivieren. Eine andere Funktion auswählen.

Das Display zeigt einen 
unscharfen Text und scheint 
kaputt zu sein.

Andere Sprache eingestellt. Wenden Sie sich an das nächste Kundendienstzentrum.

TÜRVERRIEGELUNGSVORRICHTUNG*
Wenn die Türverriegelung installiert bleibt, muss die Tür 
von Hand geschlossen werden. Zum Öffnen der Tür mit 
Türverriegelung (siehe Abb. 1). 
Das Türsicherheitselement kann durch Befolgen der 
Bildsequenzen abgebaut werden (siehe Abb. 2).

1  2 

*nur für bestimmte Modelle erhältlich

Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen finden Sie:
• Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerät
• Besuchen Sie unsere Internetseite docs‌.‌bauknecht‌.‌eu
• Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser 

Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

400020009406
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ENOwner's manual

1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by 
selecting a function.
Turn to the  position to switch 
the oven off.
2. LIGHT
With the oven switched on, press

 to turn the oven compartment 
lamp on or off.

3. SETTING THE TIME
For accessing the cooking time 
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the 
oven is off.
4. DISPLAY
5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time 
settings.

6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you 
require when activating manual 
functions.

1 32 4 5 6

1.	 Control panel
2.	 Fan and circular heating 
element (not visible)
3.	 Lamp
4.	 Shelf guides 
(the level is indicated on the wall 
of the cooking compartment)
5.	 Door
6.	 Top heating element/grill
7.	 Identification plate 
(do not remove)

1

2

3

4

5

7

6

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www‌.‌bauknecht‌.‌eu‌/‌register PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATIONBefore using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL DESCRIPTION

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob 
to release it from seating.
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ACCESSORIES

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
•	Insert the wire shelf onto the level you require by 
holding it tilted slightly upwards and resting the 
raised rear side (pointing upwards) down first. 

Then slide it horizontally along the runners as far as 
possible.
•	Other accessories, like the baking tray, are to be 
inserted horizontally, letting them slide on the runners.

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES
Before using the oven remove the protective tape 
[a] and then remove the protective foil [b] from the 
sliding runners.

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]
Pull the lower part of the sliding runner to uncouple 
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners 
upwards, removing them from the upper hooks (2).
REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]
Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then 
press the lower part of the sliding runners against the 
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

1

2 1

2[c] [d]
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
1.	 To remove the shelf guides, firmly grip the external 
part of the guide, and pull it towards you to extract 
the support and the two internal pins from the 
lodging.
2.	 To reposition the shelf guides, position them near 
the cavity and initially insert the two pins into their 
lodgings. Next, position the external part near its 
lodging, insert the support, and firmly press towards 
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is 
properly secured.

FIRST TIME USE
1. SETTING THE TIME
You will need to set the time when you switch on 
the appliance for the first time: Press until the  
icon and the two digits for the hour start flashing 
on the display.

Use  or  to set the hour and press to confirm. 
The two digits for the minutes will start flashing. 

Use  or  to set the minutes and press to confirm.
Please note: When the  icon is flashing, for example following 
lengthy power outages, you will need to reset the time.
2. 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.

WIRE SHELF DRIP TRAY * BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

 
                                         

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

* Available only on certain models
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.
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FUNCTIONS
 CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
 RISING
For helping sweet or savoury dough to rise 

effectively. Turn the thermostat knob to the icon to 
activate this function.

 FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

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

 PIZZA
For baking different types and sizes of pizza and 

bread. It is a good idea to swap the position of the 
baking trays halfway through cooking.

 ECO FORCED AIR
For cooking roasts and stuffed roasting joints 

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 but can be switched on 
again by pressing .

 GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, 

cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a dripping 
pan to collect the cooking juices: position the pan on 
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml 
of drinking water.

 TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast 

beef, chicken). We recommend using a dripping pan 

to collect the cooking juices: position the pan on any 
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of 
drinking water.

 MAXI COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5kg). 

We recommend turning the meat over during 
cooking to ensure that both sides brown evenly. We 
also recommend basting the joint every so often to 
prevent it from drying out excessively.

 BOTTOM HEATING 
Useful for browning the bottom of dishes. 

Function also recommended for slow cooking, to 
finish cooking dishes with a very liquid consistency or 
concentrate sauces and gravies.

 BREAD AUTO
This function automatically selects the ideal 

temperature and baking time for bread. For best 
results, carefully follow the recipe. Activate the 
function when the oven is cold.

 PASTRY AUTO
This function automatically selects the ideal 

temperature and baking time for cakes. Activate the 
function when the oven is cold.

 SMARTCLEAN
The action of the steam released during this 

special low-temperature cleaning cycle allows dirt 
and food residues to be removed with ease. To 
activate the “Smart Clean” cleaning function pour 
100-120ml of drinking water into the bottom of the 
oven then turn the selection knob and the thermostat 
knob to the  icon. The position of the icon does not 
correspond to the temperature reached during the 
cleaning cycle. 

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION
To select a function, turn the selection knob to the 
symbol for the function you require: the display will 
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION 
MANUAL
To start the function you have selected, turn the 
thermostat knob to set the temperature you require.

Please note: During cooking you can change the function 
by turning the selection knob or adjust the temperature by 
turning the thermostat knob. The function will not start if the 
thermostat knob will be on /AUTO position. You can set 
the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking 
time) and a timer.

RISING
To start the “Rising” function, turn the thermostat 
knob to Rising position (40 deg) and put function 
knob in Conventional position; Insert the food inside 
to oven after preheat signal. Cover the dough with 
wet cloth or put a pan of water on the bottom of the 
cavity to create a humid environment.
SMART CLEAN
To activate the “Smart Clean” cleaning function, pour 
100 - 120 ml of drinking water into the bottom of the 
oven, then turn the selection knob and the thermostat 
knob to the icon. The function will activate 
automatically: the display shows the time remaining 
to the end; alternating with “HYD”.

Pleas note: The position of the icon does not correspond to 
the temperature reached during the cleaning cycle.
Please note: It is only possible to programme the end time of 
this function. The duration is automatically set to 35 minutes.

Heat the oven to 250 °C for about one hour. The oven must be empty during this time.
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time. 
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3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT
Once the function starts, an audible signal and a 
flashing icon  on the display indicate that the 
preheating phase is active.
When the set temperature has been reached, the icon 
becomes fixed and a new audible signal will sound 
to indicate that the food can be placed inside and 
cooking can proceed.
Please note: Placing food in the oven before the preheating 
phase has finished may have an adverse effect on the final 
result of cooking.
After cooking and with the function deactivated, the 
icon  may continue to remain visible on the display 
even after the cooling fan has switched off to indicate 
that there is residual heat in the compartment.
Please note: The time after which the icon switches off varies 
because it depends on a series of factors such as ambient 
temperature and function used. In any case, the product 
should be considered to be off when the pointer on the 
selection knob is at .
4. PROGRAMMING COOKING
You will need to select a function before you can start 
programming cooking.
DURATION
Keep pressing until the  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

Use  or  to set the cooking time you require, then 
press to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob 
to the temperature you require: an audible signal will 
sound and the display will indicate that cooking is 
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep 
pressing until the  icon starts flashing on the display, 
then use  to reset the cooking time to “00:00”. This cooking 
time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/ 
DELAYED START
After a cooking duration has been set, starting the 
function can be delayed by programming its end 
time: press  until the  icon and the current time 
start flashing on the display.  

Use  or  to set the time you want cooking to end 
and press  to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob 
to the temperature you require: the function will 
remain paused until it starts automatically in time 
calculated based on selected cooking end time.
Please note: To cancel the setting, switch the oven off by 
turning the selection knob .
Delay to start functionality is not available for Grill 
and Turbo Grill functions.

END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will 
indicate that the function has finished.

Turn the selection knob to select a different function 
or to  to switch the oven off.
Please note: If the timer is active, the display will show “END” 
alternately with the remaining time.
5. SETTING THE TIMER
This option does not interrupt or program cooking 
but allows you to use the display as a timer, either 
during while a function is active or when the oven is 
off.
Keep pressing until the and “00:00” icon and 
“00:00” start flashing on the display.

Use  or  to set the time you require and press
to confirm.
An audible signal will sound once the timer has 
finished counting down the selected time.
Please note: To cancel the timer, keep pressing until the
icon starts flashing, then use  to reset the time to “00:00”.

NOTES
•	Do not cover the inside of the oven with aluminium 
foil.
•	Never drag pots or pans across the bottom of the 
oven as this could damage the enamel coating.
•	Do not place heavy weights on the door and do not 
hold on to the door.
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes

Yes 170 30 - 50 3

Yes 160 30 - 50 2
        

Yes 160 40 - 60 4
         

Filled cake 
(cheese cake, strudel, fruit pie)

Yes 160 - 200 35 - 90 2

Yes 160 - 200 40 - 90 4 
            

2

Biscuits / tartlets

Yes 160 25 - 35 3
               

Yes 160 25 - 35 3
               

Yes 150 35 - 45 4
               

2

Choux buns

Yes 180 - 210 30 - 40 3

 Yes 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Yes 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringues

Yes 90 150 - 200 3

Yes 90 140 - 200 4 2

Yes 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Focaccia
Yes 190 - 250 15 - 50 1 / 2

               
Yes 190 - 250 20 - 50 4 2

Frozen pizza
Yes 250 10 - 20 3

Yes 230-250 10 - 25 4 2

Salty cakes
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 200 40 - 55 3

Yes 180 - 200 45 - 60 4 2

Yes 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents / puff pastry 
crackers

Yes 190 - 200 20 - 30 3

Yes 180 - 190 20 - 40 4 2

Yes 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / baked pasta / 
canneloni / flans Yes 190 - 200 45 - 65 2

Lamb / veal / beef / pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 3

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 3

Chicken / rabbit / duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 2

Turkey / goose 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Baked fish / en papillote 
(fillets, whole) Yes 170 - 190 30 - 45 2

Stuffed vegetables 
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 70 3

Toasted bread 5' 250 2 - 6 5

Fish fillets / slices - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

COOKING TABLE
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES

Sausages / kebabs / spare ribs / 
hamburgers - 250 15 - 30 * 5 4

Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35 - 50 ** 3

Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60 - 90 ** 3

Roast potatoes Yes 200 - 210 35 - 55 2

Vegetable gratin - 200 - 210 25 - 55 3

Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** 4 2

Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** 4 1

Complete meal:  
fruit tart (level 5) / lasagne 
(level 3) / meat (level 1)

Yes 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Roast meat / stuffed roasting 
joints  - 170 - 180 100 - 150 3

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the 
cooking time only after the required temperature has been reached.

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

CLEANING AND MAINTENANCE

EXTERIOR SURFACES
Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If 
they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth.
Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of 
these products inadvertently comes into contact with 
the surfaces of the appliance, clean immediately with 
a damp microfibre cloth.
INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues.

To dry any condensation that has formed as a result 
of cooking foods with a high water content, leave the 
oven to cool completely and then wipe it with a cloth 
or sponge.
• The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass
• Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.
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.

Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish on the wire 
shelf

Baking tray/Drip tray or 
baking dish on the wire 

shelf
Drip tray / Baking tray

Drip tray / Baking tray with 
200 ml of water

FUNCTIONS
Conventional Forced air Pizza Maxi cooking Grill Turbo grill Eco forced air
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1.	 To remove the door, open it fully and lower the 
catches until they are in the unlock position.

2.	 Close the door as much as you can.  
Take a firm hold of the door with both hands – do not 
hold it by the handle. 
Simply remove the door by continuing to close it 
while pulling it upwards (a) at the same time until it is 
released from its seating (b).
Put the door to one side, resting it on a soft surface.

3.	  Refit the door by moving it towards the oven, 
aligning the hooks of the hinges with their seating 
and securing the upper part onto its seating.
4.	 Lower the door and then open it fully. 
Lower the catches into their original position: Make 
sure that you lower them down completely. 
5.	 Try closing the door and check to make sure that it 
lines up with the control panel. If it does not, repeat 
the steps above.

REPLACING THE LAMP
1.	 Disconnect the oven from the power supply.
2.	 Unscrew the cover from the light, replace the bulb 
and screw the cover back on the light.
3.	 Reconnect the oven to the power supply.
Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.

The bulb used in the product is specifically designed for 
domestic appliances and is not suitable for general room 
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).
Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not 
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could 
damage them. Do not use the oven until the light cover has 
been refitted.

CLEANING OF THE DOOR GLASSES
1.	 After removing the door and resting it on a soft 
surface with the handle downwards, simultaneously 
press the two retaining clips and remove the upper 
edge of the door by pulling it towards you.

2.	 Lift and firmly hold the inner glass with both 
hands, remove it and place it on a soft surface before 
cleaning it.

3.	 Refit the intermediate pane (marked with “R”)
before refitting the inside pane: To position the 
panes of glass correctly, make sure that the “R” mark 
can be seen in the left-hand corner. First insert the 
long side of the glass marked “R” into the support 
seats, then lower it into position. Repeat this 
procedure for both panes of glass.

4.	 Refit the upper edge: A click will indicate correct 
positioning. Make sure the seal is secure before 
refitting the door.

~60°

a

b
~15°
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TROUBLESHOOTING
Problem Possible cause Solution

The oven is not working.
Power cut.
Disconnection from the 
mains.

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

The display is showing the 
message “Hot” and the 
selected function will not 
start.

Temperature too high. Allow the oven to cool down before activating the 
function. Select a different function.

The display shows unclear 
text and appears to be 
broken.

Another language set. Contact your nearest Client After-sales Service Center.

DOOR LOCK DEVICE*
When keeping door lock installed, door must be 
manually closed. To open the door with the door lock 
device (see Fig. 1). 
The door safety device can be removed by following 
the sequence of images (see Fig. 2).

1  2 

* Available only on certain models

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Using the QR code in your appliance
• Visiting our website docs‌.‌bauknecht‌.‌eu
• Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-

sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

400020009406



1. BOUTON DE SÉLECTION
Pour allumer le four en sélectionnant 
une fonction.
Tournez à la position pour 
éteindre le four.
2. LAMPE
Avec le four allumé, appuyez sur  
pour allumer ou éteindre l'ampoule 
du compartiment du four.

3. RÉGLAGE DE L’HEURE
Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le départ différé,
et la minuterie.
Pour afficher l'heure lorsque le four
est éteint.
4. ÉCRAN
5. BOUTONS DE RÉGLAGES
Pour changer les réglages du temps 
de cuisson.

6. BOUTON THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

1 32 4 5 6

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur et élément
chauffant rond (non visible)
3. Ampoule
4. Supports de grille
(le niveau est indiqué sur la paroi du
compartiment de cuisson)
5. Porte
6. Élément chauffant supérieur/
gril
7. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

1

2

3

4

5

7

6

DESCRIPTION DU PRODUIT

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

Remarque : Le type de boutons peut varier en fonction du modèle. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez au 
centre du bouton pour le sortir de son logement.

FRGuide de démarrage rapide

MERCI D'AVOIR ACHETÉ UN PRODUIT BAUKNECHT
Afin de profiter d’une assistance complète, veuillez 
enregistrer votre appareil sur www . bauknecht . eu / register VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 

SUR VOTRE APPAREIL AFIN 
D'OBTENIR PLUS D'INFORMATIONSLisez attentivement les consignes de sécurité avant 

d’utiliser l’appareil.



ACCESSOIRES

INSÉRER LA GRILLE MÉTALLIQUE ET LES AUTRES 
ACCESSOIRES
• Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
légèrement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arrière (pointant vers le haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les guides aussi loin 
que possible.
• Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson, sont
insérés horizontalement en les laissant glisser sur les guides.

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES
Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection 
[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails
télescopiques.

ENLÈVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]
Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher 
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers le 
haut, en les détachant des crochets supérieurs (2).
REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]
Accrochez les crochets supérieurs des supports de grille (1), 
puis appuyez sur la partie inférieure des patins coulissants 
contre les supports de grille, jusqu'à ce que les crochets 
inférieurs s'enclenchent (2).

1

2 1

2[c] [d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
1. Pour enlever les supports de grille, agrippez fermement
la partie externe du support et tirez-le vers vous pour sortir
le support et les deux goupilles internes de leur appui.
2. Pour replacer les supports de grille, placez-les près de
la cavité et insérez en premier les deux goupilles dans leur
appui. Ensuite, placez la partie externe près de son appui,
insérez le support, et appuyez fermement vers la paroi pour
s’assurer que le support est bien inséré.

PREMIÈRE UTILISATION
1. RÉGLAGE DE L’HEURE
Vous devez régler l'heure lorsque vous allumez l'appareil 
pour la première fois : Appuyez sur jusqu'à ce que le 
voyant 	 et les deux chiffres indiquant l'heure 
clignotent à l'écran.

Utilisez  ou  pour régler l'heure et appuyez sur pour 
confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. 
Utilisez  ou  pour régler les minutes et appuyez sur  
pour confirmer.

Remarque : Lorsque le voyant  clignote (par exemple après 
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler l’heure 
de nouveau.
2. 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 à 
vide pour éliminer les odeurs. Enlevez les cartons de 
protection ou les pellicules transparentes du four, et enlevez 
les accessoires qui se trouvent à l'intérieur.
Chauffez le four à 250 °C pour environ une heure. 
Le four doit être vide durant cette opération.
Remarque : Il est conseillé d’aérer la pièce après avoir utilisé 
l’appareil pour la première fois. 

GRILLE MÉTALLIQUE LÈCHEFRITE* PLAQUE À PÂTISSERIE * RAILS TÉLESCOPIQUES *

Utilisées pour la cuisson des 
aliments ou comme support 
pour les lèchefrites, moules 
à gâteau, et autres plats de 
cuisson résistants à la chaleur.

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

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

Pour insérer ou enlever les 
accessoires plus facilement. 

* Disponible sur certains modèles seulement
Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modèle acheté.
Il est possible d’acheter séparément d’autres accessoires auprès du Service après-vente.



FONCTIONS
 CONVENTIONNELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
 LEVÉE
Pour aider les pâtes sucrées ou salées à mieux 

lever. Tournez le bouton du thermostat sur l’icône pour 
activer cette fonction.

 CHALEUR PULSÉE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux 

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la 
même température de cuisson. Cette fonction peut 
être utilisée pour cuire différents aliments sans que les 
odeurs ne soient transmises de l’un à l’autre.

 PIZZA
Pour cuire différents types et tailles de pain et de 

pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position des 
plaques de cuisson à la mi-cuisson.

 ÉCO AIR PULSÉ
Pour cuire les rôtis farcis et les rôtis sur une seule 

grille. Les aliments ne s'assèchent pas trop grâce à une 
légère circulation d'air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ÉCO, le voyant reste 
éteint durant la cuisson, mais peut être rallumé 
temporairement en appuyant sur .

 GRIL
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 lèchefrite pour recueillir les jus de cuisson : 
placez la lèchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un 
quelconque niveau sous la grille.

TURBO GRIL (GRIL TURBO)
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, 

rôti de bœuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser 
une lèchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez 
la lèchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque 
niveau sous la grille.

 CUISSON MAXI
Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs 

à 2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande 
durant la cuisson pour s’assurer que les deux côtés 
brunissent de façon égale. Nous vous conseillons 
d’arroser le rôti de temps en temps pour éviter qu’il ne 
s’assèche.

CHAUFFAGE INFÉRIEUR 
Utile pour dorer le fond des plats. Fonction 

également recommandée pour la cuisson lente, pour 
terminer de cuire les plats avec une consistance très 
liquide ou des sauces concentrées.

PAIN AUTO
Cette fonction sélectionne automatiquement 

la meilleure température et le meilleur temps de 
cuisson pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez 
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque le 
four est froid.

 PÂTISSERIES AUTO
Cette fonction sélectionne automatiquement la 

meilleure température et le meilleur temps de cuisson 
pour les gâteaux. Activez la fonction lorsque le four est 
froid.

SMART CLEAN
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de 

nettoyage à basse température spécial permet d'enlever 
la saleté et les résidus d'aliments plus facilement. 
Pour lancer la fonction de nettoyage « Smart Clean », 
versez 100 -120 ml d'eau potable dans le fond du four, 
tournez ensuite le bouton de sélection et le bouton 
du thermostat sur l'icône . La position de l'icône ne 
correspond pas à la température atteinte lors du cycle 
de nettoyage. 

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de 
sélection sur le symbole de la fonction désirée : l'écran 
s'illumine et un signal sonore se fait entendre.

2. ACTIVER UNE FONCTION
MANUEL
Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton 
du thermostat pour régler la température requise.

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer 
la fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster 
la température en tournant le bouton du thermostat. La 
fonction ne démarre pas tant que le bouton de thermostat 
est sur la position /AUTO. Vous pouvez régler le temps de 
cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez 
le temps de cuisson) et la minuterie.

LEVÉE
Pour lancer la fonction « Levée », tournez le bouton du 
thermostat dans la position Levée (40 deg) et placer 
le bouton de fonction dans la position Convection 
naturelle ; Insérez les aliments dans le four après le 
signal de préchauffage. Couvrez la pâte avec un chiffon 
humide ou placez une casserole d'eau sur le fond de la 
cavité pour créer un environnement humide.
SMART CLEAN
Pour activer la fonction de nettoyage « Smart Clean », 
versez 100 - 120 ml d'eau potable au fond du four, puis 
tournez le bouton de sélection et le bouton de thermostat 
sur l'icône . La fonction s'active automatiquement : 
l'écran affiche le temps restant jusqu'à la fin ; en 
alternance avec « HYD ».

Veuillez noter : La position de l'icône ne correspond pas à la 
température atteinte lors du cycle de nettoyage.
Remarque : Il est seulement possible de programmer la fin 
de cette fonction. La durée est automatiquement réglée à 35 
minutes.



3. PRÉCHAUFFAGE ET CHALEUR RÉSIDUELLE
Une fois que la fonction est activée, un signal sonore 
et un voyant qui clignote à l’écran confirment que la 
phase de préchauffage est activée..
Lorsque la température réglée a été atteinte, le voyant 
devient fixe et un nouveau signal sonore retentit pour 
indiquer que l'aliment peut être placé à l'intérieur et que 
la cuisson peut se poursuivre.
Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du 
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Après la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant 

 peut rester visible sur l'écran même après que le 
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer 
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icône s'éteigne 
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la 
température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les 
cas, le produit doit être considéré comme éteint lorsque le 
curseur sur le bouton de sélection est sur .
4. PROGRAMMER LA CUISSON
Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir 
lancer un programme de cuisson.
DURÉE
Maintenez la touche  enfoncée jusqu'à ce que l'icône 

 et « 00:00 » commencent à clignoter à l'écran.

Utilisez ou  pour régler le temps de cuisson 
souhaité, puis appuyez sur pour confirmer.
Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat 
à la température désirée : un signal sonore retentit et 
l’écran indique que la cuisson est terminée.
Remarque : Pour annuler le temps de cuisson que vous avez 
réglé, appuyez sur jusqu’à ce que l'icône commence à 
clignoter à l'écran, puis utilisez  pour remettre le temps de 
cuisson à « 00:00 ». Ce temps de cuisson inclut la phase de 
préchauffage.
PROGRAMMER L’HEURE DE FIN DE CUISSON/ 
DÉPART DIFFÉRÉ
Après avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez 
retarder le début de la fonction en programmant l'heure 
de fin de cuisson : appuyez sur  jusqu'à ce que l'icône 

et l'heure actuelle clignotent à l'écran. 

Utilisez  ou  pour régler la durée de cuisson et 
appuyez sur  pour confirmer.
Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat 
à la température désirée : la fonction restera en pause 
jusqu'à ce qu'elle démarre automatiquement dans le 
temps calculé sur la base de l'heure de fin sélectionnée.
Remarque : Pour annuler le réglage, coupez le four en 
tournant le bouton de sélection .
Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas 
disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

FIN DE CUISSON
Un signal sonore se fait entendre et l'écran s'illumine 
pour indiquer que la fonction est terminée.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une 
différente fonction ou placez-le dans la position  pour 
éteindre le four.
Remarque : Si la minuterie est activée, l’écran affiche « END » 
en alternance avec le temps restant.
5. RÉGLAGE DE LA MINUTERIE
Cette option n'interrompt pas ou ne programme pas la 
cuisson, mais permet d'utiliser l'écran comme minuterie, 
durant le fonctionnement d'une fonction ou quand le 
four est éteint.
Maintenez la touche  enfoncée jusqu'à ce que l'icône 

et « 00:00 » commencent à clignoter à l'écran.

Utilisez ou  pour régler l’heure désirée, puis 
appuyez sur pour confirmer.
Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a 
terminé le compte à rebours.
Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur jusqu’à 
ce que l'icône commence à clignoter, puis utilisez  pour 
remettre le temps à « 00:00 ».



RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée

Oui 170 30 - 50 3

Oui 160 30 - 50 2

Oui 160 40 - 60 4

Gâteau fourré 
(gâteau au fromage, strudel, tarte 
aux fruits)

Oui 160 – 200 35 - 90 2

Oui 160 – 200 40 - 90 4 2

Biscuits/Tartelettes

Oui 160 25 - 35 3

Oui 160 25 - 35 3

Oui 150 35 - 45 4 2

Chouquettes

Oui 180 - 210 30 - 40 3

Oui 180 - 200 35 - 45 4 2

Oui 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringues

Oui 90 150 - 200 3

Oui 90 140 - 200 4 2

Oui 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Focaccia
Oui 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Oui 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza surgelée
Oui 250 10 - 20 3

Oui 230-250 10 - 25 4 2

Quiches et tartes salés
(tourte aux légumes, quiche)

Oui 180 - 200 40 - 55 3

Oui 180 - 200 45 - 60 4 2

Oui 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vol-au-vent/biscuits à pâte 
feuilletée

Oui 190 - 200 20 - 30 3

Oui 180 - 190 20 - 40 4 2

Oui 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagnes/pâtes au four/
cannellonis/tartes Oui 190 - 200 45 - 65 2

Agneau/Veau/ Bœuf/Porc 1 kg Oui 190 - 200 80 - 110 3

Rôti de porc avec grattons	
2 kg Oui 180 - 190 110 - 150 3

Poulet/lapin/canard	  1 kg Oui 200 - 230 50 - 100 2

Dinde / Oie 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Poisson au four/en papillote 
(filet, entier) Oui 170 - 190 30 - 45 2

Légumes farcis 
 (tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50 - 70 3

Pain grillé 5' 250 2 - 6 5

Filets/tranches de poisson - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

TABLEAU DE CUISSON



RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES

Saucisses/brochettes/ côtes 
levées/hamburgers - 250 15 - 30 * 5 4

Poulet rôti 1 - 1,3 kg Oui 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Rôti de bœuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35 - 50 ** 3

Gigot d’agneau/jarret Oui 200 - 210 60 - 90 ** 3

Pommes de terre rôties Oui 200 - 210 35 - 55 2

Gratin de légumes - 200 - 210 25 - 55 3

Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** 4 2

Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** 4 1

Repas complet :  
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne 
(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Oui 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Rôtis/rôtis farcis  - 170 - 180 100 - 150 3

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : Nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et régler le 
temps de cuisson seulement après avoir atteint la température désirée.

* Tourner les aliments à mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
*** Temps approximatif : les plats peuvent être retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

SURFACES EXTÉRIEURES
Nettoyez les surfaces à l'aide d'un chiffon en microfibres 
humide. Si elles sont très sales, ajoutez quelques gouttes 
de détergent à pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.
N’utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l’un 
de ces produits entre en contact par inadvertance avec 
les surfaces de l’appareil, nettoyez-le immédiatement 
avec un chiffon en microfibre humide.
SURFACES INTÉRIEURES
• Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiède,
pour enlever les dépôts ou taches laissés par les résidus
de nourriture.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors 
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau, 
laissez le four refroidir complètement et essuyez-le avec 
un chiffon ou une éponge.
• La porte peut facilement être enlevée et replacée pour
faciliter le nettoyage de la vitre
• Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.
ACCESSOIRES
Immergez les accessoires dans une solution liquide 
de lavage après l’utilisation, en les manipulant avec 
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus 
alimentaires peuvent être enlevés en utilisant une 
brosse ou une éponge.

Assurez-vous que le four a refroidi 
avant d'effectuer tout entretien ou 
nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs 
vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, de 
tampons à récurer abrasifs, ou des 
détergents abrasifs ou corrosifs, 
ils pourraient endommager les 
surfaces de l’appareil.
Utilisez des gants de protection.

L’appareil doit être débranché de 
l’alimentation principale avant 
d’effectuer des travaux d’entretien.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson sur la grille 
métallique

Plaque de cuisson/lèchefrite 
ou plat de cuisson sur grille 

métallique

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson contenant 200 ml 

d'eau

FONCTIONS
Convection 

naturelle
AIR pulsé Pizzas Maxi Cooking Gril Turbo gril ÉCO air pulsé



ENLEVER ET RÉINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et
abaissez les loquets jusqu’à 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 à la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'à ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).
Placez la porte de côté, l'appuyant sur une surface
souple.

3. Réinstallez la porte en la plaçant devant le four pour
aligner les crochets des charnières avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.
4. Abaissez la porte pour ensuite l’ouvrir complètement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complètement.
5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle est
alignée avec le panneau de commande. Sinon, répétez
les étapes précédentes.

REMPLACEMENT DE L’AMPOULE
1. Débranchez le four de l'alimentation électrique.
2. Dévissez le capot de l'ampoule, remplacez l'ampoule
et revissez le capot.
3. Rebranchez le four à l'alimentation électrique.
Remarque : Utilisez des ampoules halogènes de 25 W/230 V
type G9, T300 °C.

L’ampoule utilisée dans l’appareil est spécialement conçue 
pour les appareils électroménagers et ne convient pas 
pour l’éclairage d’une pièce de la maison (Règlement CE 
244/2009).
Ces ampoules sont disponibles auprès de notre Service 
après-vente. - Ne manipulez pas les ampoules à mains 
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les 
endommager. Avant d’utiliser le four, assurez-vous que le 
couvercle de la lampe a bien été remis en place.

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES
1. Après avoir enlevé la porte et l’avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en même temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure avec
les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une surface
matelassée avant de la nettoyer.

3. Remontez le panneau intermédiaire (marqué d’un
« R ») Avant de remonter le panneau intérieur : Pour
placer correctement les parois de verre, assurez-vous
que la marque « R » se trouve dans le coin gauche. En
premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d’un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la ensuite
en place. Répétez cette procédure pour les deux parois
de verre.

4. Remontez le bord supérieur : un déclic indique qu’il
est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien placé
avant de remonter la porte.

~60°

a

b
~15°



DÉPANNAGE
Problème Cause possible Solution

Le four ne fonctionne pas.
Coupure de courant.
Débranchez de l’alimentation 
principale.

Assurez-vous qu’il n’y a pas de panne de courant et que 
le four est bien branché.
Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème 
persiste. 

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

Défaillance du four. Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et 
contactez le Service Après-vente le plus près.

L’écran affiche le message 
« Hot » et la fonction ne 
démarre pas.

Température trop élevée. Laissez le four refroidir avant d’activer la fonction. 
Sélectionnez une fonction différente.

L'écran indique un texte 
difficile à lire et semble 
cassé.

Une autre langue est 
paramétrée. Contactez votre Centre de service après-vente le plus proche.

DISPOSITIF DE VERROUILLAGE DE PORTE*
Lorsque le verrouillage de porte reste installé, la porte 
doit être fermée manuellement. Pour ouvrir la porte 
avec le dispositif de verrouillage de porte (voir Fig. 1). 
Le dispositif de sécurité de porte peut être retiré via la 
procédure illustrée ci-après (voir Fig. 2).

1  2 

FR

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
• En utilisant le QR Code dans votre appareil
• En visitant notre site Web docs . bauknecht . eu
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). 

Lorsque vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de 
l’appareil.

400020009406
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ITManuale d'uso

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno selezionando 
una funzione.
Ruotare in posizione  per 
spegnere il forno.
2. LUCE
A forno acceso, premere  per 
accendere o spegnere la luce interna 
del forno.

3. IMPOSTARE L’ORA
Per accedere alle impostazioni della 
durata di cottura, dell’avvio ritardato 
e del timer.
A forno spento, per visualizzare l’ora.
4. DISPLAY
5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per modificare le impostazioni di 
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la 
temperatura desiderata attivando le 
funzioni manuali.

1 32 4 5 6

1.	 Pannello dei comandi
2.	 Ventola e resistenza circolare 
(non visibile)
3.	 Luce
4.	 Griglie laterali 
(il livello è indicato sulla parete della 
cavità)
5.	 Porta
6.	 Resistenza superiore/grill
7.	 Targhetta matricola  
(da non rimuovere)

1

2

3

4

5

7

6

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
BAUKNECHT
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il prodotto 
su www‌.‌bauknecht‌.‌eu‌/‌register

SCANSIONARE IL CODICE QR 
SUL PROPRIO APPARECCHIO 
PER OTTENERE MAGGIORI 
INFORMAZIONIPrima di utilizzare l'apparecchio leggere attentamente 

le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

Note: Il tipo di manopola può variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso 
il centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI
•	Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata 
verso l’alto, appoggiando dapprima il lato posteriore 
rialzato - orientato verso l’alto - sul livello desiderato. 

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide 
fino a fine corsa.
•	Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti 
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

GUIDE SCORREVOLI E GRIGLIE LATERALI
Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di 
protezione [a] e successivamente rimuovere la pellicola 
protettiva [b] dalle guide di scorrimento.

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]
Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per 
sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento 
verso l'alto, togliendole dai ganci superiori (2).
RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide laterali (1) e premere 
la parte inferiore delle guide di scorrimento contro le guide 
laterali, fino a far scattare i ganci inferiori (2).

1

2 1

2[c] [d]
SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE 
LATERALI
1.	 Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la 
parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per 
estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi 
alloggiamenti.
2.	 Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino 
alla parete interna del forno e inserire dapprima i due 
perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare quindi la 
parte esterna vicino alla sua sede, inserire il supporto 
e spingere con decisione verso la parete del forno per 
fissare saldamente la griglia.

PRIMO UTILIZZO
1. IMPOSTARE L’ORA
Alla prima accensione, è necessario impostare l’ora: 
premere finché sul display lampeggiano l’icona  e 
le due cifre relative all'ora.

Utilizzare o  per impostare l’ora e premere per 
confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a 
lampeggiare. 
Utilizzare  o  per impostare i minuti e premere per 
confermare.

Note: quando l’icona  lampeggia, ad esempio dopo una 
prolungata interruzione di corrente, è necessario impostare l’ora.
2. RISCALDARE IL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti alla 
lavorazione di fabbrica: questo è normale. Prima di 
cucinare gli alimenti è dunque raccomandato di 
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore. 
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e 
togliere gli accessori dal forno.

Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora. 

Durante questa procedura il forno deve essere vuoto.
Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo 
dell'apparecchio. 

GRIGLIA LECCARDA* TEGLIA* GUIDE SCORREVOLI *

 
                                         

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

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

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

Per facilitare l'inserimento o la 
rimozione degli accessori. 

* Disponibile solo su alcuni modelli
Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
È possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.
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FUNZIONI
 STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo 

ripiano.
 LIEVITAZIONE
Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti 

dolci o salati. Ruotare la manopola termostato sull’icona 
per attivare la funzione.

 TERMOVENTILATO
Per cuocere insieme cibi diversi che richiedono la 

stessa temperatura di cottura su ripiani diversi (massimo 
tre). Questa funzione permette di eseguire la cottura 
senza trasmissione di odori da un alimento all'altro.

 PIZZA
Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e 

focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle teglie 
a metà cottura.

 ECO TERMOVENTILATO
Per cuocere arrosti e arrosti ripieni 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 e può essere riaccesa premendo .

 GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare 

verdure o dorare il pane.
Quando si cuoce la carne alla griglia, si consiglia 
di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido 
di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e 
aggiungere 200 ml di acqua potabile.

TURBO GRILL
Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast 

beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per 

raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello 
sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.

 MAXI COOKING
Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni 

(superiori a 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne 
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si 
consiglia inoltre di irrorare la carne di tanto in tanto per 
evitare che asciughi eccessivamente.

RESISTENZA INFERIORE 
Utile per dorare le pietanze alla base. Funzione 

consigliata anche per le cotture lente, per terminare 
la cottura di piatti di consistenza molto liquida o per 
concentrare salse e sughi.

PANE AUTO
Questa funzione seleziona automaticamente 

temperatura e tempo ideali per la cottura del pane. 
Per ottenere i migliori risultati seguire attentamente la 
ricetta. Attivare la funzione a forno freddo.

 TORTE DOLCI AUTO
Questa funzione seleziona automaticamente 

temperatura e tempo ideali per la cottura dei dolci. 
Attivare la funzione a forno freddo.

SMART CLEAN
L'azione del vapore rilasciato durante questo 

speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura permette 
di rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Per 
attivare la funzione di pulizia “Smart clean”, dopo aver 
versato 100 -120 ml di acqua potabile sul fondo della 
cavità del forno, ruotare la manopola di selezione e la 
manopola termostato in corrispondenza dell’icona . 
la posizione dell’icona non corrisponde alla temperatura 
raggiunta durante il ciclo di pulizia. 

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE
Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di 
selezione in corrispondenza del simbolo della funzione 
desiderata: il display si accende e il forno emette un 
segnale acustico.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE 
MANUALE
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola 
termostato per impostare la temperatura desiderata.

Nota: durante la cottura sarà possibile modificare la funzione 
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura 
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia 
se la manopola del termostato si trova sulla posizione /
AUTO. Sarà possibile impostare la durata, l'ora di fine cottura 
(solo se è impostata una durata) e il timer.

LIEVITAZIONE
Per avviare la funzione "Lievitazione", ruotare la 
manopola del termostato in posizione di lievitazione (40 
gradi) e portare la manopola di funzione in posizione 
statica; Inserire gli alimenti nel forno dopo il segnale 
di preriscaldamento. Coprire l'impasto con un panno 
bagnato o mettere una pentola d'acqua sul fondo della 
cavità per creare un ambiente umido.
SMART CLEAN
Per attivare la funzione di pulizia “Smart Clean”, dopo 
aver versato 100 - 120 ml di acqua potabile sul fondo 
della cavità del forno, ruotare la manopola di selezione e 
la manopola termostato in corrispondenza dell’icona . 
La funzione si attiva automaticamente: il display mostra 
il tempo rimanente alla fine; alternandosi con “HYD”.

Nota bene: la posizione dell’icona non corrisponde alla 
temperatura raggiunta durante il ciclo di pulizia.
Note: sarà possibile programmare solo l’ora di fine della 
funzione. La durata è automaticamente impostata a 35 
minuti.
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3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO
Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e il 
lampeggio dell’icona  sul display segnalano che è 
attiva la fase di preriscaldamento.
Al raggiungimento della temperatura impostata, l'icona 
smette di lampeggiare e viene emesso un nuovo 
segnale acustico per indicare che è possibile introdurre 
gli alimenti e procedere alla cottura.
Note: Introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del 
preriscaldamento può avere effetti negativi sui risultati della 
cottura.
Al termine della cottura e con la funzione disattivata, è 
possibile che l'icona  rimanga visibile sul display per 
indicare la presenza di calore residuo.
Note: il tempo di spegnimento dell'icona può variare 
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura 
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto 
può essere considerato spento quando il puntatore della 
manopola di selezione si trova su “ ”.
4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura è necessario aver 
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA
Premere tante volte fino a che sul display 
lampeggiano l’icona  e “00:00”.

Utilizzare  o  per impostare la durata desiderata, 
quindi premere per confermare.
Avviare la funzione ruotando la manopola termostato 
in corrispondenza della temperatura desiderata: un 
segnale acustico e il display avviseranno del termine 
della cottura.
Note: Per annullare la durata impostata, premere tante 
volte fino a che sul display lampeggia l’icona , quindi 
utilizzare  per riportare la durata a “00:00”. La durata 
impostata include la fase di preriscaldamento.
PROGRAMMARE L’ORA DI FINE COTTURA/ 
AVVIO RITARDATO
Una volta impostata una durata sarà possibile 
posticipare l’avvio della funzione, programmandone 
l’ora di fine: premere  fino a che sul display non 
lampeggiano l’icona  e l’ora corrente.  

Utilizzare  o  per impostare l’ora di fine cottura 
desiderata e premere  per confermare.
Avviare la funzione ruotando la manopola termostato 
in corrispondenza della temperatura desiderata: la 
funzione rimarrà in pausa fino all'avvio automatico, 
calcolato in base all'ora di fine cottura selezionata.
Note: per annullare l’impostazione, spegnere il forno 
ruotando la manopola di selezione .
Il ritardo di avvio della funzionalità non è disponibile per 
le funzioni Grill e Turbo Grill.

FINE COTTURA
Un segnale acustico e il display avvisano del termine 
della funzione.

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una 
funzione differente o portarla su  per spegnere il 
forno.
Note: se attivo il timer, il display mostrerà la scritta “END” in 
alternanza al tempo rimanente.
5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER
Questa opzione non interrompe né programma la 
cottura ma permette di utilizzare il display come 
contaminuti, sia durante una funzione attiva che quando 
il forno è spento.
Mantenere la pressione fino a quando e l'icona 
"00:00" e "00:00" iniziano a lampeggiare sul display.

Utilizzare  o  per impostare la durata desiderata e 
premere per confermare.
Un segnale acustico avviserà del termine del conto alla 
rovescia.
Note: Per annullare il timer, mantenere premuto fino a 
quando l'icona inizia a lampeggiare, quindi utilizzare  
per reimpostare l'ora su "00:00".

NOTE
•	Non coprire l’interno del forno con pellicola di 
alluminio.
•	Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno, 
perché così facendo si potrebbe rovinare lo smalto.
•	Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non 
aggrapparsi alla porta.
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RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI

Torte lievitate

Sì 170 30 - 50 3

Sì 160 30 - 50 2
        

Sì 160 40 - 60 4
         

Torte ripiene 
(cheese cake, strudel, torta di 
frutta)

Sì 160 - 200 35 - 90 2

Sì 160 - 200 40 - 90 4 
            

2

Biscotti / Tortine

Sì 160 25 - 35 3
               

Sì 160 25 - 35 3
               

Sì 150 35 - 45 4
               

2

Bignè

Sì 180 - 210 30 - 40 3

 Sì 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Sì 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringhe

Sì 90 150 - 200 3

Sì 90 140 - 200 4 2

Sì 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Focaccia
Sì 190 - 250 15 - 50 1 / 2

               
Sì 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza surgelata
Sì 250 10 - 20 3

Sì 230-250 10 - 25 4 2

Torte salate
(torta di verdura,quiche)

Sì 180 - 200 40 - 55 3

Sì 180 - 200 45 - 60 4 2

Sì 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Voulevant / Salatini di pasta 
sfoglia

Sì 190 - 200 20 - 30 3

Sì 180 - 190 20 - 40 4 2

Sì 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / Pasta al forno / 
Cannelloni / Sformati Sì 190 - 200 45 - 65 2

Agnello/Vitello/ Manzo/Maiale 
1 kg Sì 190 - 200 80 - 110 3

Arrosto di maiale con cotenna 
2 kg Sì 180 - 190 110 - 150 3

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg Sì 200 - 230 50 - 100 2

Tacchino / Oca 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pesce al forno / al cartoccio  
(filetti, intero) Sì 170 - 190 30 - 45 2

Verdure ripiene  
(pomodori, zucchine, melanzane) Sì 180 - 200 50 - 70 3

Pane tostato 5' 250 2 - 6 5

Filetti / tranci di pesce - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

TABELLA DI COTTURA
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RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI

Salsicce/Spiedini/Costine/
Hamburger - 250 15 - 30 * 5 4

Pollo arrosto 1-1,3 kg Sì 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Roast beef al sangue 1 kg Sì 200 - 210 35 - 50 ** 3

Cosciotto di agnello / Stinchi Sì 200 - 210 60 - 90 ** 3

Patate arrosto Sì 200 - 210 35 - 55 2

Verdure gratinate - 200 - 210 25 - 55 3

Carne & Patate Sì 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Pesce & Verdure Sì 180 30 - 50 *** 4 2

Lasagna & Carne Sì 200 50 - 100 *** 4 1

Pasto completo:  
Crostata (Liv. 5) / Lasagne (Liv. 3) / 
Carne (Liv. 1)

Sì 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Arrosti / Arrosti ripieni  - 170 – 180 100 - 150 3

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la 
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

*Ruotare il cibo a metà cottura
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura (se necessario).
*** La durata è approssimata: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

PULIZIA E MANUTENZIONE

SUPERFICI ESTERNE
Pulire le superfici con un panno in microfibra umido. 
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di 
detergente neutro. Asciugare con un panno.
Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se uno di 
questi prodotti entra inavvertitamente in contatto con 
le superfici dell'apparecchio, pulire immediatamente 
con un panno in microfibra umido.
SUPERFICI INTERNE
•	Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo 
preferibilmente quando è ancora tiepido per rimuovere 
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo. 

per asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti 
ad alto contenuto di acqua, usare a forno freddo un 
panno o una spugna.
•	Per facilitare la pulizia dei vetri è possibile rimuovere e 
smontare facilmente la porta 
•	Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
ACCESSORI
Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti 
dopo l’uso, maneggiandoli con guanti da forno, se 
ancora caldi. I residui di cibo possono essere rimossi con 
una spazzola per piatti o con una spugna.

Assicurarsi che il forno si sia 
raffreddato prima di eseguire ogni 
operazione.
Non utilizzare apparecchi a vapore.

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.

ACCESSORI
Griglia Recipiente su griglia

Teglia / Leccarda o teglia su 
griglia

Leccarda / Teglia
Leccarda / Teglia con 200 ml 

d'acqua

FUNZIONI
Statico Ventilato Pizza Maxi cooking Grill Turbo Grill Eco termoventilato
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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 è 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 (a) finché non
esce dalle sedi (b).
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.
5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio della lampada.
3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.
Note: usare lampadine alogene da 25 W/230 V tipo G9,
T300°C.

La lampada utilizzata nel prodotto è specifica per 
elettrodomestici e non è adatta per l’illuminazione di 
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009).
Le lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza. 
- Non maneggiare le lampade a mani nude, per evitare
che vengano danneggiate dalle impronte digitali. Non
far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA
1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno con
due mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano
morbido prima di eseguire la pulizia.

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
“R”) prima di rimontare il vetro interno: Per posizionare
correttamente i vetri, verificare che la marcatura “R”
sia visibile nell'angolo sinistro. Inserire dapprima il lato
lungo del vetro contrassegnato con “R” nelle sedi di
sostegno, quindi abbassarlo in posizione. Ripetere la
procedura per entrambi i vetri.

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

~60°

a

b
~15°



8

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
Problema Possibile causa Soluzione

Il forno non funziona.
Interruzione della corrente 
elettrica.
Disconnessione dalla rete 
elettrica.

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 è guasto. Contattare il più vicino Servizio Assistenza Clienti e 
specificare il numero che segue la lettera “F”.

Sul display compare il 
messaggio “Hot” (caldo) e la 
funzione selezionata non si 
avvia.

Temperatura troppo alta. Lasciar raffreddare il forno prima di attivare la funzione. 
Selezionare una funzione differente.

Il display visualizza un testo 
poco chiaro e sembra essere 
guasto.

Un'altra lingua impostata. Contatta il Servizio Assistenza Tecnica più vicino.

DISPOSITIVO DI BLOCCO PORTA*
Se la serratura della porta è installata, la porta deve 
essere chiusa manualmente. Per aprire la porta con il 
dispositivo di blocco porta (vedere la Fig. 1). 
Il dispositivo di sicurezza della porta può essere rimosso 
seguendo la sequenza di immagini (vedere Fig. 2).

1  2 

* Disponibile solo su alcuni modelli

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
• Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
• Visitare il sito web docs‌.‌bauknecht‌.‌eu
• Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di 

contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

400020009406
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HE מדריך למשתמש

1. כפתור בחירת הפונקציה
בחירת פונקציה מדליקה את התנור.

סובב למצב  כדי לכבות את התנור.
2. תאורה

כשהתנור דולק, לחץ על הכפתור 
הזה כדי להדליק או לכבות את הנורה 

שבתוך התנור.

3. כיוון השעה
משמש לכיוון ההגדרות של משך 

הבישול, הפעלה מושהית והטיימר.
כשהתנור כבוי בשעון מוצגת השעה.

4. תצוגה
5. לחצני כיוון

לשינוי ההגדרות של משך הבישול.

6. כפתור הטמפרטורה
סובב את הכפתור כדי לבחור את 

הטמפרטורה הרצויה בזמן הפעלת 
הפונקציות הידניות.

1 32 4 5 6

1 לוח בקרה	.
2  מאוורר וגוף חימום מעגלי	.

)לא גלוי(
3 נורה	.
4  מסילות למדפים	.

)המפלס רשום בדופן, בתא הבישול(
5 דלת	.
6 גוף חימום עליון/גריל	.
7  לוחית זיהוי	.

)אין להסיר(

1

2

3

4

5

7

6

BAUKNECHT תודה שקנית מוצר של
כדי לקבל חווית סיוע שלמה יותר, יש לרשום את המוצר בכתובת 

www‌.‌bauknecht‌.‌eu‌/‌register במכשיר QR-אנא סרוק את קוד ה
למידע נוסף לפני השימוש במכשיר יש לקרוא בעיון את הוראות הבטיחות.

תיאור המוצר

תיאור לוח הבקרה

הערות: סוג הכפתור עשוי להשתנות מסוג הדגם. אם הכפתורים מופעלים בדחיפה, לחץ כלפי מטה על מרכז הכפתור כדי לשחרר 
אותו מהגדרה.
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אביזרים

הכנסת מדף הרשת ואביזרים נוספים
כדי להכניס את מדף הרשת למפלס הרצוי החזק אותו 	•

כשהוא נוטה מעט כלפי מעלה והכנס קודם את הצד המורם 
 )הפונה למעלה(.

לאחר מכן, החלק אותו לאורך המסילות עד הסוף.
אביזרים אחרים, כמו מגש האפייה, יש להכניס אופקית, 	•

ולאפשר להם להחליק על המסילות.

מסילות נעות ומסילות מדפים
לפנמי השימוש בתנור יש להסיר את סרט המגן ]a[ ולאחר 

מכן להסיר את מעטה המגן ]b[ מהמסילות הנעות.

]c[ הסרת המסילות הנעות
משוך את החלק התחתון של המסילה הנעה כדי לנתק את 

הוויים התחתונים )1( ומשוך את המסילות הנעות כלפי 
מעלה, תוך הסרתם מהווים העליונים )2(.

]d[ החזרת המסילות הנעות
חבר את הוויים העליונים למסילות המדפים )1( ולאחר מכן 

לחץ את החלק התחתון של המסילות הנעות אל מסילות 
המדף, עד לנקישת הוויים התחתונים )2(.

1

2 1

2]c[ ]d[

הסרת מסילות המדפים והחזרתן
כדי להסיר את מסילות המדפים, אחוז בחוזקה בחלק 	.1

החיצוני של מסילה ומשוך אותה אליך כדי להוציא את 
התומך ואת שני הפינים הפנימיים ממקומם.

2 כדי להחזיר את מסילות המדפים, מקם אותם ליד 	.
החורים והכנס את שני הפינים למקומם. לאחר מכן מקם את 
החלק החיצוני ליד מקומו, הכנס את התמיכה, ולחץ בחוזקה 

אל דופן החור כדי לוודא שמסילת המדף מאובטחת 
למקומה.

שימוש ראשון
1. כיוון השעה

כשתדליק את התנור בפעם הראשונה תצטרך לכוון את 
עד אשר הסמל  ושתי הספרות של  השעה: לחץ על 

השעה יהבהבו בתצוגה.

השתמש בלחצן או  כדי לכוון את השעה ולחץ על 
כדי לאשר אותה. שתי הספרות של הדקות יהבהבו. 

כדי  השתמש ב- או ב- כדי להגדיר את הדקותו לחץ על 
לאשר.

הערות: כשהסמל  מהבהב, למשל אחרי הפסקת חשמל ארוכה, 
תצטרך לכוון את השעה מחדש.

2. חימום התנור
תנור חדש עשוי לפלוט ריחות שנותרו בו בזמן הייצור: 

זוהי אינה תקלה. לכן, לפני שמתחילים לבשל מזון מומלץ 
לחמם את התנור כשהוא ריק כדי לסלק את הריחות 

האפשריים. הוצא את קרטוני המגן או היריעות השקופות 
מהתנור ואת כל האביזרים שבתוכו.

חמם את התנור לטמפרטורה של C°250 למשך כשעה 
אחת. 

שמור על התנור ריק.
הערות: מומלץ לאוורר את החדר אחרי שימוש במכשיר בפעם 

הראשונה. 

מסילות נעות *תבנית אפייה *מגש טפטופים *מדף רשת

 
                                        

 

משמש לבישול מזון או כתמיכה 
עבור תבניות, תבניות עוגה וכלי 

בישול אחרים העמידים בחום.

משמש כמגש לתנור לבישול 
בשר, דגים, ירקות, פוקאצ'ה וכו' 
או למיקום מתחת למדף הרשת 

כדי לאסוף נוזלי בישול.

משמשת לאפייה של לחם ומאפי 
בצק, אבל גם לצלי, דג עטוף 

בנייר וכו'.

מסייעות להכנסת אביזרים או 
הוצאתם. 

* זמינות רק בדגמים מסוימים
מספר האביזרים והסוג שלהם עשויים להשתנות בהתאם לדגם.
ניתן לרכוש בנפרד אביזרים אחרים מהשירות שלאחר המכירה.
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פונקציות
CONVENTIONAL)רגיל( 

כדי לבשל כל סוג של מנה על מדף אחד בלבד.
RISING)תפיחה( 

השתמש בפונקציה הזו כדי לעזור לבצקים מלוחים או 
מתוקים לתפוח. סובב את כפתור התרמוסטט לסמל כדי 

להפעיל פונקציה זו.
FORCED AIR)אוויר מאולץ( 

לבישול בו-זמנית של מאכלים שונים הדורשים 
טמפרטורת בישול זהה במספר מדפים )שלושה לכל 

היותר(. ניתן להשתמש בפונקציה זו כדי לבשל סוגי מזון 
שונים מבלי שריחות יעברו ממזון אחד לשני.

 PIZZA)פיצה( 
לאפיית סוגים שונים וגדלים שונים של פיצה ולחם. 
מומלץ להחליף בין המקומות של תבניות האפייה במהלך 

האפייה.
ECO FORCED AIR)אוויר מאולץ חסכוני( 
המצב הזה משמש לבישול צלי בשר או נתחים 

ממולאים במדף אחד. התנור מזרים אוויר עדין לסירוגין וכך 
מונע מהמזון להתייבש.

כשמשתמשים בפונקציה החסכונית האור יהיה כבוי במהלך 
. הבישול. ניתן להדליק אותו על ידי לחיצה על 

GRILL)‏)גריל
לצלייה של סטייקים, קבבים ונקניקיות, לבישול ירקות 

גרטן או לקליית לחם.
כשצולים בשר, מומלץ להשתמש במגש טפטופים כדי לאסוף 

את נוזלי הבישול: הכנס את התבנית לאחד מהמפלסים 
מתחת למדף הרשת והוסף 200 מ"ל של מי שתייה.

TURBO GRILL)גריל טורבו( 
לצלייה של נתחי בשר גדולים )שוקיים, רוסטביף, עוף 

שלם(. מומלץ להשתמש במגש טפטופים לאיסוף נוזלי 
הבישול: הכנס את התבנית לאחד מהמפלסים מתחת למדף 

הרשת והוסף 200 מ"ל של מי שתייה.
MAXI COOKING)בישול מקסי( 

לבישול נתחים גדולים של בשר )מעל 2.5 ק"ג(. 
מומלץ להפוך את הבשר במהלך הבישול כדי לוודא ששני 

הצדדים ישחימו בצורה שווה. מומלץ גם להרטיב את הבשר 
מדי פעם עם נוזלי הבישול כדי למנוע ממנו להתייבש.

 BOTTOM HEATING )חימום תחתון( 
שימושי להשחמת תחתית הכלים. פונקציה מומלצת 

גם לבישול איטי, לסיום בישול מנות עם תכולה נוזלית מאוד 
או לרכז רטבים ורוטבים.
BREAD AUTO 

פונקציה זו בוחרת אוטומטית את הטמפרטורה ואת 
זמן האפייה האידיאליים ללחם. לקבלת התוצאות הטובות 

ביותר, הקפידו לעקוב לאחר שלבי המתכון. הפעל את 
הפונקציה הזו כשהתנור קר.

PASTRY AUTO 
פונקציה זו בוחרת אוטומטית את הטמפרטורה ואת 
זמן האפייה האידיאליים לעוגות. הפעל את הפונקציה הזו 

כשהתנור קר.
SMARTCLEAN

הפעולת האדים המשתחררים במהלך מחזור ניקוי 
מיוחד זה בטמפרטורה נמוכה, מאפשרים הסרה קלה של 

לכלוך ומשקעי מזון. בכדי להפעיל את פונקציית הניקוי 
"Smart Clean" שפכו 100-120 מ"ל של מי שתייה 

לתחתית התנור ואז סובבו את כפתור הבחירה ואת כפתור 
התרמוסטט לסמל. מיקום הסמל אינו מתאים 

לטמפרטורה שהושגה במהלך מחזור הניקוי. 

שימוש יומיומי
1. בחירת פונקציה

כדי לבחור פונקציה, סובב את כפתור בחירת הפונקציה 
לסמל של הפונקציה הרצויה: התצוגה תידלק ויישמע צפצוף.

2. הפעלת פונקציה 
ידנית

כדי להפעיל את הפונקציה שנבחרה, סובב את כפתור 
הטמפרטורה כדי לכוון את הטמפרטורה הרצויה.

שים לב: ניתן לשנות את הפונקציה בזמן הבישול על ידי סיבוב 
כפתור בחירת הפונקציה או לכוון את הטמפרטורה על ידי סיבוב 

כפתור הטמפרטורה. הפונקציה לא תתחיל אם כפתור 
/AUTO. ניתן לכוון את משך הבישול, הזמן  התרמוסטט במצב

לסיום הבישול )רק אם מגדירים את משך הבישול( וטיימר.

RISING)תפיחה(
כדי להתחיל את פונקציית ה"תפיחה", סובב את כפתור 

התרמוסטט למצב Rising )40 מעלות( ולחצו על כפתור 
הפונקציה במצב קונבנציונלי; הכנס את המזון לתנור לאחר 
אות החימום מראש. מכסים את הבצק במטלית רטובה או 

מניחים כלימים בתחתית החלל ליצירת סביבה לחה.
‏SMART CLEAN )ניקוי חכם(

בכדי להפעיל את פונקציית הניקוי "Smart Clean" , שפכו 
100 – 120 מ"ל של מי שתייה לתחתית התנור ואז סובבו 

את כפתור הבחירה ואת כפתור התרמוסטט לסמל. 
הפונקציה תופעל אוטומטית: התצוגה מציגה את הזמן 

."HYD" שנותר עד הסוף; לסירוגין עם

הערות: מיקום הסמל אינו מתאים לטמפרטורה שהושגה במהלך 
מחזור הניקוי.

הערות: ניתן לתכנת רק את שעת הסיום של פונקציה זו. משך 
הזמן מוגדר אוטומטית ל-35 דקות.
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3. חימום מוקדם וחום שיורי
כשהפונקציה תפעל יישמע צפצוף והסמל  יהבהב בתצוגה 

כדי לציין ששלב החימום מראש הופעל.
כאשר הטמפרטורה שנקבעה הושגה, הסמל מתקבע ויישמע 

ציפצוף חדש כדי לציין שניתן לשים את האוכל בפנים 
ולהמשיך בבישול.

הערות: הכנסת המזון לתנור לפני סיום שלב החימום מראש 
עלולה לפגוע בתוצאות הבישול.

לאחר הבישול וכשהפונקציה עצרה, הסמל עשוי להמשיך 
ולהישאר גלוי בתצוגה גם לאחר כיבוי מאוורר הקירור כדי 

לציין שיש חום שיורי בתא.
הערות: הזמן שאחריו הסמל נכבה משתנה מכיוון שהוא תלוי 

בסדרה של גורמים כגון טמפרטורת הסביבה והפונקציה שבה 
נעשה שימוש. בכל מקרה, יש לראות במוצר כבוי כאשר המצביע 

. על כפתור הבחירה נמצא ב-
4. תכנות הבישול

עליך לבחור פונקציה לפני שתוכל לתכנת את הבישול.
משך

עד שהסמל  ו-"00:00" יהבהבו בתצוגה. לחץ על 

השתמש בלחצן  או  כדי לכוון את משך הבישול ולחץ 
כדי לאשר. על 

הפעל את הפונקציה על ידי סיבוב כפתור הטמפרטורה 
לטמפרטורה הרצויה: התצוגה תידלק ויישמע צפצוף כדי 

לציין שהבישול הסתיים.
עד  הערות: כדי לבטל את משך הבישול שהוגדר, לחץ על 
שהסמל  יהבהב בתצוגה ולחץ על  כדי לאפס את משך 

הבישול ל-"00:00". משך הבישול כולל את שלב החימום מראש.
תכנות זמן סיום הבישול/הפעלה מושהית

אחרי כיוון משך הבישול תוכל להשהות את הפעלת 
הפונקציה על ידי תכנות זמן סיום לבישול: לחץ על  עד 

שהסמל  והשעה הנוכחית יהבהבו בתצוגה.  

השתמש בלחצן  או  כדי לכוון את שעת הסיום ולחץ על 
 כדי לאשר.

הפעל את הפונקציה על ידי סיבוב כפתור הטמפרטורה 
לטמפרטורה הרצויה: הפונקציה תישאר מושהית עד 

שתתחיל אוטומטית בזמן המחושב על סמך שעת סיום 
הבישול שנבחרה.

הערות: כדי לבטל את ההגדרה, כבה את התנור על-ידי סיבוב 
. כפתור הבחירה 

פונקציונליות השהיית ההתחלה לא זמינה עבור הפונקציות 
'גריל' ו'טורבו גריל'.

סיום הבישול
התצוגה תידלק ויישמע צפצוף כדי לציין שהפונקציה 

הסתיימה.

סובב את כפתור הבחירה כדי לבחור פונקציה אחרת או אל 
 כדי לכבות את התנור.

הערות: אם הטיימר פעיל, בתצוגה יופיעו לסירוגין משך הזמן עד 
.END לסיום והכיתוב

5. כיוון הטיימר
האפשרות הזו אינה קוטעת או מתכנתת את הבישול אלא 

רק מאפשרת להשתמש בתצוגה כטיימר. אפשר להשתמש 
בטיימר כשאחת מהפונקציות פועלות או כשהתנור כבוי.

0000ו-"00:00" יהבהבו  עד שהסמל  לחץ על 
בתצוגה.

השתמש בלחצן  או  כדי לכוון את משך הזמן הרצוי 
כדי לאשר. ולחץ על 

כשהטיימר יסיים את הספירה לאחור יישמע צפצוף.
יחל  עד שהסמל  הערות: כדי לבטל את הטיימר, לחץ על 

להבהב ולאחר מכן השתמש בלחצן  כדי לאפס את הזמן 
ל-"00:00".

הערות
אין לכסות את פנים התנור ברדיד אלומיניום.	•
לעולם אין לגרור סירים או תבניות על תחתית התנור שכן 	•

הדבר עלול לגרום נזק לציפוי האמייל.
אל תניח משקלים כבדים על הדלת ואל תחזיק בדלת.	•
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מפלס ואביזריםמשך )דק'(טמפרטורה )C°‎(חימום מראשפונקציהמתכון

עוגות תופחות

503 – 17030כן

502 – 16030כן
        

604 – 16040כן
         

עוגה ממולאת 
)עוגת גבינה, שטרודל, פאי פירות(

902 – 20035 – 160כן

4 90 – 20040 – 160כן
            

2

ביסקוויטים/טארטים קטנים

353 – 16025כן
               

353 – 16025כן
               

454 – 15035כן
               

2

פחזניות

403 – 21030 – 180כן

454 – 20035 – 180כן 
               

2

45531 – 20035 – 180כן

מרנג

2003 – 90150כן

20042 – 90140כן

200531 – 90140כן

פיצה/פוקאצ'ה
1 / 502 – 25015 – 190כן

               
5042 – 25020 – 190כן

פיצה קפואה
203 – 25010כן

2542 – 230-25010כן

מאפים מלוחים
)פאי ירקות, קיש(

20040-553 – 180כן

6042 – 20045 – 180כן

60531 – 20045 – 180כן

מאפי בצק עלים

303 – 20020 – 190כן

4042 – 19020 – 180כן

40531 – 19020 – 180כן

652 – 20045 – 190כןלזניה/מאפי פסטה/קנלוני/פלאן

1103 – 20080 – 190כןכבש/עגל/בקר/בשר לבן 1 ק"ג

1503 – 190110 – 180כןנתח חזיר צלוי 2 ק"ג

1002 – 23050 – 200כןעוף/ארנבת/ברווז ‏1 ק"ג

1602 – 200100 – 190—הודו/אווז 3 ק"ג

 דג אפוי/ מאודה
452 – 19030 – 170כן )פילה או שלם(

 ירקות ממולאים
703 – 20050 – 180כן)עגבניות, קישואים, חצילים(

65 – 52502'לחם קלוי

43* 30 – 25015 – 230—פילה/רצועות דג

טבלת בישול
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מפלס ואביזריםמשך )דק'(טמפרטורה )C°‎(חימום מראשפונקציהמתכון

54* 30 – 25015—נקניקיות/קבאבים/צלעות/המבורגרים

21** 70 – 200-22055כןעוף צלוי ‏3.1-1 ק"ג

3** 50 – 200-21035כןרוסטביף נא ‏1 ק"ג

3** 90 – 200-21060כןשוק טלה

552 – 200-21035כןתפוחי אדמה צלויים

553 – 200-21025—גרטן ירקות

41*** 100 – 20045 – 190כןבשר ותפוחי אדמה

42*** 50 – 18030כןדגים וירקות

41*** 100 – 20050כןלזניה ובשר

 ארוחה שלמה: 
 טארט פירות )מפלס 5( / לזניה 

)מפלס 3( / בשר )מפלס 1(
531*** 120 – 19040 – 180כן

1503 – 180100 – 170 —נתחי בשר צלוי/ממולאים

משך הזמן שרשום אינו כולל את שלב החימום מראש: מומלץ להכניס את המזון לתנור ולכוון את משך הזמן רק אחרי שהתנור יגיע 
לטמפרטורה הרצויה.

* יש להפוך את המזון באמצע הבישול
 ** מומלץ להפוך את המזון אחרי שני שליש מזמן הבישול 

)במידת הצורך(.
***משך הזמן הוא משוער: ניתן להוציא מזון מהתנור בזמנים שונים בהתאם למידת העשייה האישית.

ניקוי ותחזוקה

משטחים חיצוניים
יש לנקות את המשטחים במטלית מיקרופייבר לחה. אם הם 
מלוכלכים מאוד, הוסף מספר טיפות של חומר ניקוי עם רמת 

חומציות ניטרלית. יש לסיים את הניקוי במטלית יבשה.
אין להשתמש בחומרי ניקוי מאכלים או שוחקים. אם אחד 

מהמוצרים האלה בא במגע עם המשטחים של המכשיר 
בטעות, יש לנקות מיד במטלית מיקרופייבר לחה.

משטחים פנימיים
אחרי כל שימוש יש להניח לתנור להתקרר ולנקות אותו. 	•

עדיף לעשות זאת כשהוא עדיין מעט חם כדי להסיר את 

המשקעים או הכתמים שנוצרו על ידי שאריות המזון. 
כדי לייבש מים שהתעבו כתוצאה מבישול מזון המכיל מים, 
יש להניח לתנור להתקרר לגמרי ולנגב אותם עם מטלית או 

ספוג.
ניתן להסיר את הדלת ולחבר אותה בקלות כדי לעזור 	•

לנקות את משטח הזכוכית
יש לנקות את זכוכית הדלת באמצעות סבון נוזלי מתאים.	•

אביזרים
יש להשרות את האביזרים בתמיסה של מים וסבון לאחר 

השימוש ולהחזיקם בכפפות אם הם עדיין חמים. ניתן להסיר 
משקעי מזון באמצעות מברשת או ספוג.

יש לוודא שהתנור התקרר לפני ביצוע 
פעולות תחזוקה או ניקוי.

אין להשתמש במכשירי ניקוי בקיטור.

אין להשתמש בצמר פלדה, כלים 
שוחקים או חומרי ניקוי שוחקים/

מאכלים, מכיוון שהם עלולים לגרום 
נזק למשטחי המכשיר.
יש ללבוש כפפות מגן.

יש לנתק את התנור ממקור החשמל 
לפני ביצוע עבודות תחזוקה כלשהן.

אביזרים
מגש אפייה/מגש טפטופים או צלחת אפייה על רשת מתכתמדף רשת

תבנית אגירת נוזלים/אפייה עם מגש טפטופים/מגש אפייהתבנית אפייה על מדף הרשת
200 מ"ל מים

פונקציות
 Forced air רגילה

)אוויר מאולץ חסכוני(גריל טורבוגרילMAXI COOKINGפיצה)אוויר מאולץ(
AIR ECO FORCED
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הסרת הדלת וחיבורה מחדש
כדי להסיר את הדלת, יש לפתוח אותה עד הסוף 	.1

ולהנמיך את התפסים עד שהם יהיו במצב משוחרר.

2 יש לסגור את הדלת עד כמה שניתן. 	.
החזק טוב את הדלת בשתי הידיים – אין להחזיק אותה 

 מהידית.
מכאן הסרת הדלת קלה. המשך לסגור אותה תוך כדי 
משיכה כלפי מעלה )a( בו-זמנית עד שהיא תשתחרר 

מהתושבת.
הנח את הדלת כשצד אחד שלה נשען על משטח רך.

3  כדי לחבר חזרה את הדלת, יש ליישר את הווים שלה 	.
מול הצירים שבתושבת שבתנור. ולוודא שהחלק העליון 

נכנס היטב לתושבת.
4  יש להוריד את הדלת ולפתוח אותה עד הסוף.	.

הורד את התפסים בחזרה למיקומם המקורי: וודא הנמכה 
עד הסוף. 

5 נסה לסגור את הדלת ובדוק שהיא ישרה מול לוח 	.
הבקרה. אם היא אינה ישרה חזור על השלבים הקודמים.

החלפת הנורה
נתק את התנור מאספקת המתח.	.1
2 שחרר את הברגת הכיסוי מהמנורה, החלף את הנורה 	.

והברג חזרה את כיסוי המנורה.
3 חבר חזרה את התנור לאספקת המתח.	.

הערות: השתמש רק בנורות הלוגן 25 ואט/230 וולט סוג G9,‏
.C°T300

הנורה המשמשת במוצר נועדה למכשירים ביתיים ואינה מתאימה 
לתאורה כללית בבית )תקנת EC מספר 244/2009(.

ניתן להשיג נורות מהשירות שלאחר המכירה. – אין לגעת בנורות 
עם ידיים חשופות מכיוון שטביעות האצבעות עלולות לגרום להן 

נזק. אין להשתמש בתנור עד להחזרת כיסוי הנורה למקומו.

ניקוי זכוכיות הדלת
1 אחרי הסרת הדלת והשענתה על משטח רך, כשהידית 	.

פונה כלפי מטה, לחץ בו-זמנית על שני התפסים שמחזיקים 
את משטח הזכוכית והסר את הפס העליון של הדלת על ידי 

משיכתו כלפיך.

2 הרם את משטח הזכוכית והחזק אותו היטב בשתי 	.
הידיים. הוצא אותו מהדלת והנח אותו על גבי משטח רך 

לפני שתנקה.

3 .	)"R"-התקן מחדש את משטח הביניים )מסומנת ב
לפני התקנה מחדש של החלונית הפנימית: כדי לוודא 

שחיברת את משטחי הזכוכית במקום הנכון ודא שאפשר 
לראות את הסימון R בפינה השמאלית. הכנס את משטח 
 R-הזכוכית לתושבת כשהצד הארוך )האורך( המסומן ב

פונה קדימה והורד אותו עד הסוף. חזור על התהליך לשני 
החלקים של משטח הזכוכית.

4 חבר בחזרה את הפס העליון של הדלת: אם תחבר אותו 	.
נכון תשמע נקישה. ודא שגומיית האטימה הוכנסה טוב לפני 

חיבור הדלת בחזרה.

~60°

a

b
~15°
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פתרון בעיות
פתרוןסיבה אפשריתבעיה

יש הפסקת חשמל.התנור לא פועל.
המכשיר מנותק מהחשמל.

וודא שיש מתח חשמלי ושהתנור מחובר לאספקת חשמל.
כבה את התנור והפעל מחדש כדי לראות אם התקלה 

נמשכת. 

 F בתצוגה תופיע האות
יש ליצור קשר עם השירות שלאחר המכירה ולנקוב במספר כשל בתנור.ואחריה מספר או אות.

.F המופיע אחרי האות

 Hot בתצוגה תופיע ההודעה
והפונקציה שנבחרה לא 

תתחיל.
אפר לתנור להתקרר לפני הפעלת הפונקציה. בחר פונקציה הטמפרטורה גבוהה מדי.

אחרת.

בתוצוגה מופעי טקסט לא 
צור קשר עם מרכז שירות הלקוחות שלאחר המכירה.הגדרת שפה נוספת.ברור שנראה שבור.

התקן נעילת הדלת*
כאשר מנעול דלת מותקן, הדלת חייבת להיות סגורה ידנית. 
לפתיחת הדלת באמצעות התקן נעילת הדלת)ראה איור 1(. 

ניתן להסיר את התקן בטיחות הדלת על ידי ביצוע פעולות 
מרצף התמונות)ראה איור 2(.

 2  1

* זמינות רק בדגמים מסוימים

ניתן למצוא את כתבי המדיניות, תיעוד רגיל ומידע נוסף על המוצר על-ידי:
סריקת קוד QR במכשיר;•
•docs‌.‌bauknecht‌.‌eu ביקור באתר האינטרנט שלנו
�לחלופין, יש ליצור קשר עם השירות לאחר המכירה )ראה מספר טלפון בחוברת האחריות(. בכל פנייה למוקד שירות הלקוחות •

שלנו יש לציין את הקודים שרשומים על גבי לוחית הזיהוי של המוצר.

400020009406
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