DAGLIG
BRUGERVEJLEDNING

TAK FORDI DU HAR K@BT ET Du kan downloade Sikkerheds- og Brugs- og
BAUKNECHT PRODUKT vedligeholdelsesvejledningen ved at ga ind pa
Med henblik pa at modtage en omfattende liWWW vores website docs.bauknecht.eu og folge

service og support, bedes du registrere dit
produkt pd www.bauknecht.eu/register

anvisningerne pa bagsiden af dette haefte.

! Laes Sundheds- og sikkerhedsvejledningen grundigt, for apparatet tages i brug.
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1. VELGEKNAP 2. TERMOSTATKNAP 3. KONTROLLAMPE FOR
Bruges til at teende og slukke for Drej herpa, for at veaelge den TERMOSTAT/FORVARME
ovnen, ved at vaelge en funktion. gnskede temperatur, nar de Den teender under opvarmningen.
Sluk for ovnen, ved at dreje markerede funktioner aktiveres. Den slukker, ndr den gnskede
knappen over pa 0. temperatur er naet.
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RIST DRYPBAKKE BAGEPLADE

Aeeenn ~ 1 i “

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
Yderligere tilbeher kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

. Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en - Det andet tilbeher, sa som bagepladen, seettes
smule pa skrg, s& bagsiden med den heevede del i vandret, ved at skubbe dem i langs skinnerne.
(vendt opad) anbringes farst. Skub den herefter - Skinnerne kan tages ud, for at lette ovnens
vandret ind langs skinnen og helt i bund. rengering: Traek heri, for at tage dem ud af saeederne.

F U N KTI o N E R ww Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra
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OFF X |OPTONING
Til at slukke for ovnen. ¢ _Til hurtigere optoning af mad.
OVNLYS UNDERVARME
= Til at teende for lyset i ovnrummet. — | Velegnet til bruning af rettens bund.
Denne funktion er ogsa velegnet til
—— | OVER-/UNDERVARME langtidstilberedning, til feerdiggerelse af saftige
—ITil tilberedning af enhver ret pa en enkelt retter og til at lave skysovs.

ribbe. Det er bedst at anvende den 2. ribbe.

@g VARMLUFT
I VARMLUFTSBAGNING ~ |Til at tilberede forskellig slags mad, som kraever

i i i 2 den samme tilberedningstemperatur, pa forskellige
Til bagning af kager med saftigt fyld pa en ribber (maks. tre) samtidigt. Funktionen ggr samtidig

enkelt ribbe. Denne funktion kan ogsa bruges

til tilberedning pa to ribber. Byt om pa retterne tiloeredning mulig, uden at smagen blandes.
undervejs, sa der opnas en mere ensartet
tilberedning. <O BR@D

Til bagning af forskellige typer og starrelser af
<<~7| GRILL bred. Det er bedst at anvende den 2. ribbe.

Til grilning af beffer, kebab og medisterpgalse,
til gratinering af grentsager og ristning af bred.

Nar du griller kad, anbefaler vi at anvende en
drypbakke til at opsamle saften fra kadet: Stil bakken
hvor som helst under risten, og tilseet 200 ml
drikkevand.

<~ | TURBO GRILL

S Til stegning af store kadstykker (kaller,
oksesteg, kylling). Vi anbefaler at anvende

en drypbakke til at opsamle saften fra kedet:

Stil bakken hvor som helst under risten, og tilsaet
500 ml drikkevand.
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FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.

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

Varm ovnen op til 250 °C i cirka en time, om muligt
med funktionen "Varmluft”. Oven skal vaere tom i
dette tidsrum.

Folg anvisningerne, for at indstille funktionen korrekt.

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

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

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

2. AKTIVERING AF EN FUNKTION

MANUEL

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

Funktionen kan nar som helst afbrydes, ved at dreje
veelgeknappen og termostatknappen over pa 0 og 0.

3. FORVARME

Efter aktivering af funktionen vil termostatens
kontrollampe taende, hvilket signalerer,

at forvarmningsprocessen er startet.

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

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

. TEMPERATUR

5 VARIGHED NIVEAU
OPSKRIFT §FUNKTION§ FORVARME ) (MIN) 0G TILBEH@R
s Ja 150 - 170 30-90 2
Kager med haevemiddel N 4 1
B Ja 160 - 180 30-90 1
JR— 2
Kager med fyid _ Ja 160 - 200 35-90 [’
(ostekage, strudel, frugtteerte) & Ja 160 - 200 40 - 90 .\,;,. .\,;.,,
— Ja 160 - 180 15-35 23,
o . W 4 2
Smakager/portionstzerter & Ja 150 - 170 20-45 R w—
& Ja 150 - 170 20-45 (° 3 T
— Ja 180 - 200 40-60 >,
Vandbakkelser N 4 5
& Ja 170 - 190 35-50
— Ja 90 150-200 %,
Marengs & Ja 90 140-200 |t ?
& Ja 90 140-200 (>, * '
— Ja 220 - 250 10-25 2,
Pizza / brod N 4 2
& Ja 200 - 240 20-45
Sma brad 809 = Ja 180 - 200 30-45 2,
Formbrad 500g ) Ja 180 50-70 /2
Brad & Ja 180 - 200 30-80 - %
— Ja 250 10-20 °,
Frossen pizza
& Ja 230 - 250 10-25 4,2
S Ja 180 - 200 30-45 >
Krydrede teerter D ) ) 4 2
(vegetarteerte, quiche) (SJQ Ja 180 - 200 35-50 AERe AEe
& Ja 180 - 200 35-50 > >
— Ja 190 - 200 20-30
. \~\ 4 2
Vol-au-vent / butterdejsbagvaerk & Ja 180 - 190 20-40 e 1
& Ja 180 - 190 20-40 2> 3
Lasagne/pastaret i ovn/cannelloni/ — ) ) 2
tasa — Ja 190 - 200 45-65 |’
Lammekgd/kalvekod/oksekad/ — 2
soinekad | ke _ Ja 190 - 200 80-110 , ° |
[ Vol A=~ J u M 5
D bakke /
TILBEHOR WU i boderence/  Oppebade  PUEESNETC sageiad

bradepande pa rist
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEM'}E;ATUR VAS\:IT,:')ED oeﬁll\lslé:m

Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg S Ja 180 - 190 110 - 150 K;U
Kylling/kanin/and 1 kg — Ja. 200-230  50-100 2
Kalkun/gas 3 kg — Ja. 180-200  150-200 2

:g‘lgti,)ﬁgl)t fisk / fisk i fad 0,5 kg — Ja 170 - 190 30 - 45 u;
fomatestoutoetan auberiner) £y Ja 180-200  s0-70 L Z,

Ristet brod it 5 250 2-6 >
Fiskefiletter/skiver e 5 250 15-30* mf_ﬁ a;f
Polser/grillspyd/spareribs/hakkebgof b 5 250 15-30* mjr’___ﬁ ,;r
Stegt kylling 11,3 kg g - 200-220  60-80* 3 T
Oksesteg - rad 1 kg < - 200 35-50% 3
Lammekglle/skank < - 200 60 - 90 ** K;U
Ovnstegte kartofler g - 200 - 220 35-55 ** &;u
Grognsagsgratin g - 200 - 220 25-55 &;u

Kod og kartofler & Ja 190-200  45-100%x 4 1
Fisk og gronsager & Ja 180 30-50% 4 u;g
Lasagne og ked & Ja 200 50-100 %% 4 u;g
(e ivens 3/ Ko tiveas %3 Ja 180-190 4020+ S 3 T

* Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen
er gaet fra docs.bauknecht.eu for tabellen over

** Vend maden, nar to tredjedele af afprevede opskrifter, der er udarbejdet til
tilberedningstiden er gaet (om ngdvendigt). certificeringsmyndighederne i overensstemmelse
*** Forventet varighed: Retterne kan tages ud med standarden IEC 60350-1.

af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengigt af
personlig praeference.

h— <~ vvvd ~ —
FUNKTIONER — & & E @

Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning Brod
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NYTTIGE TIPS
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SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehgr og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten
saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever
forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og -tiderne
er vejledende og afhaenger af mangden af madvarer
og den anvendte type tilbehgr. Start med de laveste,
anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger,
hvis retten ikke er tilberedt tilstreekkeligt. Brug det
medfalgende tilbehar, og anvend om muligt teerteforme
og bageplader af markt metal.

Pyrex- eller stentgjs-gryder og -tilbehgr kan ogsa
anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF
FORSKELLIGE MADVARER

Nar funktionen "Varmluft” anvendes, kan der tilberedes
forskellige madvarer, der kraever samme temperatur,
samtidigt (f.eks.: fisk og gransager), pa forskellige ribber.
Tag de madbvarer, der kraever kortere tilberedningstid,
ud af ovnen, og fortsaet tilberedningen af de madvarer,
der kraever laengere tilberedningstid.

RENGORING OG
VEDLIGEHOLDELSE

Anvend ikke damprensere.

Brug beskyttelseshandsker
under alle procedurer.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
rengeringsmiddel, hvis de er meget snavsede.

Tor efter med en tor klud.

« Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal det
straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. For at tarre eventuel kondens, der har
dannet sig som felge af tilberedning af mad med et

Foretag de ngdvendige
procedurer med kold ovn.

Tag stikket ud af stikkontakten.

Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra

(Rvww docs.bauknecht.eu, for at fa mere at vide

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
atsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets
overflader.

hejt vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter tarre den af med en klud eller svamp.

- Lagen kan nemt tages af og saettes pa igen, for at
lette rengering af glasruden.

+ Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens ldge.

« Grillens @vre varmeelement kan sankes, for at lette
renggringen af ovnens gvre panel.

TILBEH@R

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

SANKNING AF DET @VERSTE VARMELEGEME

1. Traek varmeelementet ud af saedet og saenk
det herefter.

2. Nar varmeelementet skal seettes pa plads igen,
skal det lgftes, treek det en smule ind imod dig selv,
og kontrollér, at tappens understgtning er sat korrekt
i seedet.

)
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

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

2. Luk lagen, sa meget du kan.

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

Fjern ldagen ved ganske enkelt at fortsaette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad (a),
indtil, den frigores fra lejet (b).

Leeg lIdgen pa den ene side pa en blad overflade.

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

4. Senk ldgen, og &bn den helt.
Saenk spaerhagerne til deres oprindelige position:
Serg for, at du seenker dem helt ned.

5. Prov at lukke lagen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstdende trin.

DA

KLIK FOR AT RENGORE - RENGORING AF GLASRUDEN

1. Nar lagen er taget af og er anbragt pé en blad
overflade med handtaget nedad, skal man trykke
samtidig pa de to faesteklips og treekke den gvre kant
af Iagen afl retning af en selv.

2. Loft og tag godt fast om den indre glasrude med
begge haender, tag den ud og anbring den pa en blad
overflade, for den rengeres.

3. For at placere den interne rude korrekt,

skal man kontrollere, at bogstavet “R” kan ses i det
venstre hjgrne.

Set forst den lange side af glasruden, angivet med
bogstavet "R”, i stotteseederne og saeenk den herefter
pa plads.

4, Szt den gvre kant pa: Der lyder et klik, ndr den
sidder korrekt. Kontrollér, at pakningen sidder sikkert,
for lagen seettes i igen.

Guknecht
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FEJLFINDING
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Problem

- Ovnen varmer ikke op

Mulig arsag

Stremafbrydelse |
- Afbrydelse fra lysnettet

Lasning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse,

: og om stikket sidder i stikkontakten.

- Sluk for ovnen, og taend for den igen for
- at kontrollere, om fejlen er afhjulpet

OPLYSNINGSSKEMA

(@www Produktets oplysningsskema med energidata
kan downloades fra websitet docs.bauknecht.eu

SADAN FAR DU FAT PA BRUGS-0G  _
VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNINGEN PA

> (@www Download Brugs- og
vedligeholdelsesvejledningen fra vores
website docs.bauknecht.eu (du kan bruge
denne QR-kode), ved at angive produktets
kommercielle kode.

[=]

> Som alternativ kan du ringe til vores
kundeserviceafdeling

SADAN KONTAKTER DU
VORES SERVICEAFDELING

Du kan finde vores kontaktoplysninger
i garantihaeftet. Nar du
kontakter vores
kundeserviceafdeling,
bedes du angive
koderne pa dit produkts
identifikationsskilt.

=

| it e i

il

400010920829

Trykt i Italien
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