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DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT
@\ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4, Laufschienen

(die Einschubebene wird auf
der Vorderseite des Ofens
angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
Lampe

© N O un

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unter-/Oberhitze
Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENFELD

@ -1

A B 1
OFENBEDIENELEMENTE

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl. Auf 0 drehen,
um den Ofen auszuschalten.

2. DISPLAY

.
H

2 3 4

3. WAHL-/BESTATIGUNGSTASTE

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Bitte beachfen: Auf dem Display
erscheint ¥ fUr die Einstellungen dieser
Taste.

4. EINSTELLKNOPF

Zum Blattern durch die Menus und
zum Einsetzen oder Andern der
Einstellungen.

Bauknecht

C D
BEDIENKNOPFE DES KOCHFELDS
A. Kochfeld vorne links.

A. Kochfeld hinten links.

A. Kochfeld hinten rechts.
A. Kochfeld vorne rechts.

Bitte beachten: Alle Bedienknopfe

sind versenkbar. Driicken Sie den
Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
Versenkung zu holen.



Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

Z U B E H O RT E I L E [zwww docs.bauknecht.eu runterladen
ROST EFETTPFANNE EBACKBLECH ‘BACKAUSZUGE

y
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{(FALLS VORHANDEN)

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Uber den Kundendienst erhdltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

. Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,

diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben

und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen. Drehen Sie die Befestigungsschrauben
wieder ein.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Bitte beachten: Die Backauszlige befinden sich
moglicherweise bereits in den Seitengittern: Um sie zu
entnehmen, I6sen Sie den unteren Clip und ziehen Sie sie
heraus.

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

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
_ wie moglich entlang gleiten
_ lassen. Den anderen Clip in
b seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil des
Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die
Backausziige frei bewegen
konnen.

Diese Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen

fvé
Einschubebene wiederholen.
Bitte beachten: Die Backauszlige

gﬁ
konnen auf einer beliebigen

Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

OFF
Zum Ausschalten des Ofens.

LAMPEN
= Zum Ein-/Ausschalten der Ofenbeleuchtung.

......... 7| SPEZIALFUNKTIONEN
. *HUF TH wro AUFTAUEN
Zur Beschleunigung des Auftauens von
....................... SPEISEN. e

| 'Ll)u“.“’l .. WARMHALTEN
Damit frisch gegarte Speisen heil8 und

HUFBE . AUFGEHEN LASSEN
' Fir optimales Gehen lassen von siil3en
oder herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitdt beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heifd ist.

l_ l e o FLEISCH NIEDERTEMP.

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

l, l cr 1 e FISCH NIEDERTEMP.

Fir zartes Garen von Fisch bei 85° C. Mit
dieser Funktion fir langsames Garen bleibt das Gargut
zarter und saftiger. Dank der niedrigen Temperaturen
braunt die Speise nicht an und das Garergebnis ist ahnlich
wie beim Dampfgaren. Die Garzeiten variieren von 2
Stunden fur Fisch mit 300 g bis 4-5 Stunden fir Fisch mit
3 kg. Fur ein optimales Garergebnis empfiehlt es sich,

die Backofentir wahrend des Garvorgangs maoglichst

-

[ . l £00 1 w0 ECO HEISSLUFT*

*® Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch eine
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein UbermaRiges
Austrocknen der Speise vermieden. Bei der Verwendung
dieser Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken
der OK-Taste voruibergehend wieder eingeschaltet
werden. Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofenttir
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig gegart
ist.

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

OBER/UNTERHITZE
Zum Garen von Fleisch oder Backen von Kuchen mit

I UMLUFT
— 1 Zum Garen von Fleisch oder Backen von Kuchen mit

(& (HEISSLUFT

Zum Garen verschiedener Speisen, welche
die gleiche Gartemperatur auf verschiedenen
Einschubebenen (maximal drei) zur gleichen Zeit
bendtigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die
anderen.

<~ |GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie8en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml

l‘"‘ GRILL + HEISSLUFT

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

@Q EINSTELLUNGEN

Zur Anderung der Ofeneinstellungen (Zeit, Sprache,
Lautstarke des akustischen Signals, Helligkeit, ECO-Modus)

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

" <BROT/PIZZA

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Innerhalb dieser Funktion gibt es zwei
Programme mit vordefinierten Einstellungen. Es geniigt,
einfach die notwendigen Werte (Temperatur und Zeit)
anzugeben, und der Backofen verwaltet den optimalen
Galr)zyklus automatisch. Heizen Sie den Backofen vor, und
.98

;| AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Zum Beseitigen von Kochresten mit einem extra-
hohen Temperaturprogramm. Sie kdnnen zwischen zwei
Selbstreinigungszyklen wahlen: ein komplettes und
schnelles Programm (ECO). Es wird empfohlen, das
komplette Programm nur zu verwenden, wenn der Ofen
sehr verschmutzt ist und das klrzere Programm, wenn die

mg SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

@uknecht



UBERSICHT DER KOCHFELDFUNKTIONEN

OFF
Zum Ausschalten des Kochfelds.

SCHMELZSTUFE

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

=— WARMHALTEN
Qg

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

2o s TURBOSTUFE

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

@ MULTIZONE

Das Symbol ,Multizone” auf den Bedienkndpfen ist
nur im Bereich der doppelten oder dreifachen Kochzonen
des Kochfelds beleuchtet. Die Multizone vergro3ert den
Heizbereich des Kochfelds fiir besonders grol3e, ovale
oder rechteckige Topfe. Zum Einschalten der doppelten
Kochzone (falls vorhanden) drehen Sie den Bedienknopf
auf und warten, bis die entsprechende Restwarme-
Kontrollleuchte blinkt. Zum Einschalten der dreifachen
Kochzone (falls vorhanden) warten Sie, bis die
Kontrollleuchte schneller blinkt. Dann stellen Sie die
gewlinschte Leistungsstufe durch Drehen des
Bedienknopfes gegen den Uhrzeigersinn ein. Die
Restwarme-Kontrollleuchte leuchtet weiterhin, um
anzuzeigen, dass das Kochfeld eingeschaltet ist. Zum
Ausschalten den Bedienknopf auf 0 drehen.

Bauknecht




ERSTES EINSCHALTEN

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

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

Bitte beachten: Die Sprache kann spater unter dem
MenUeintrag,Setting” gedndert werden.

2. ZEIT EINSTELLEN

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

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

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

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

3.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

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

Den Auswahlknopf drehen, bis “SETTING” auf dem

Display erscheint, dann s zur Bestatigung driicken.

Den Elnstellknopfdrehen um den Menupunkt
“Power” auszuwahlen und 2 zur Bestatigung
dricken.

Den Einstellknopf drehen, um “Niedr” zu wahlen und
zur Bestdtigung driicken.

select

NTEL.TICD
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4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz
normal. Vor dem Garen von Speisen wird daher
empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen,
um mogliche Gerliche zu entfernen.

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

Den Ofen fiur ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,Heil3luft” oder ,Umluft”).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

Bauknecht



TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Den Auswahlknopf drehen, um den Ofen
einzuschalten und die gewtinschte Funktion
erscheint auf dem Display: Der Bildschirm zeigt das
Symbol fir die Funktion und die Grundeinstellungen.
200"

‘-

Zur Auswahl eines Menupunkts (der Bildschirm zeigt
den ersten verfligbaren Menupunkt an), den
Einstellknopf drehen, bis der gewilinschte Menlpunkt
erscheint.
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Die Auswahl-/Bestdtigungstaste dricken, um die
Auswahl zu bestatigen. Auf dem Display erscheinen
die Grundeinstellungen.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

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

Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander gedandert werden kénnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf drehen, um den Wert zu andern; dann
mit der Auswahl-/Bestdtigungstaste bestatigen und die
folgenden Einstellungen andern (wenn maoglich).

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

DAUER

Wenn das Symbol ¢ auf dem Display blinkt,

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

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

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzégerung eingestellt
werden.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES
(STARTVERZOGERUNG)

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

Das Display zeigt das eingestellte aktuelle
Garzeitende an und das Symbol () blinkt.

¢ 0"
ICLLA0
I
0

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

schliel3en: Die Funktion startet automatisch nach

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

21"
O | o |
Lo _Jud

Hinweise: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewlnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in der
Gartabelle angegeben.

Hinweise: Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fur
Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verflgbar.

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

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

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

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

3 1ne°c
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Sie kdnnen den Auswahlknopf drehen, um 0 die
aktivierte Funktion jederzeit zu unterbrechen.

@uknecht



SCHNELLES VORHEIZEN

Den Auswahlknopf auf das Symbol i drehen, um

die Funktion ,Schnelles Vorheizen” anzuwahlen

und durch Driicken der Auswahl-/Bestdtigungstaste
bestatigen: Die Einstellungen werden auf dem Display
angezeigt.

Wenn die vorgeschlagene der gewlinschten
Temperatur entspricht, drlicken Sie die Auswahl-/
Bestdtigungstaste. Zum Andern gehen Sie wie in den
vorhergehenden Abschnitten beschrieben vor.

S3 an%
LU

AN
1]

O Vo E

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

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

Am Ende der Vorheizphase wahlt der Ofen
automatisch die Funktion Ober-/Unterhitze: Soll
eine andere Garfunktion eingestellt werden, den
Auswahlknopf drehen, um die gewlinschte Funktion
auszuwahlen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgultige Garergebnis haben. Wird die Tur wéhrend
der Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kbnnen die gewlinschte Ofentemperatur jederzeit mit
dem Einstellknopf andern.

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

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

ANBRAUNEN

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

Wenn das Display die entsprechende Nachricht
anzeigt, bei Bedarf die Auswahl-/Bestdtigungstaste
dricken, um einen fiinfminttigen Braunungszyklus zu
starten.

N
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Sie kbnnen die Funktion jederzeit beenden, indem
Sie den Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

.TIMER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als
Timer verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser
Funktion sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet
ist und anschlieBend den Einstellknopf drehen: Das
Symbol &) blinkt auf dem Display.

(A7 |
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Den Einstellknopf drehen, um die gewiinschte Dauer
einzustellen und dann die Auswahl-/Bestdtigungstaste
driicken, um den Timer zu aktivieren. Es ertont

ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem
Bildschirm erscheint, sobald der Timer das Riickzahlen
der ausgewahlten Zeit beendet hat.

|~
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Bitte beachten: Der Timer aktiviert keinen Garzyklus. Mit dem
Einstellknopf die auf dem Timer eingestellte Zeit dndern; Um
den Timer auszuschalten, den Auswahlknopf auf 0 drehen.

BETRIEB DES KOCHFELDS
(siehe Bedienungsanleitung des Kochfelds).

Das Bedienfeld des Backofens verfligt iber 4
Bedienknopfe, mit denen das Kochfeld betrieben
wird.

Die Bedienknopfe sind mit einer Strichskala
entsprechend den verschiedenen Leistungsstufen
und verschiedenen Funktionssymbolen versehen.

0@e510-8-6-4-2- 1wy

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

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

@uknecht



GARTABELLE

§ § : : EINSCHUBEBENE
REZEPT 'FUNKTION VORHEIZEN,  TEMPERATUR  GaRzEIT (Min,) UND
| | | ZUBEHORTEILE
— Ja 160 - 180 30-90 2
Hefekuchen — 3 1
& Ja 160 - 180 30-90 > '
Gefiillter Kuchen = Ja 160 - 200 30 - 85 2
(Kasekuchen, Strudel, = 3 1
Apfelkuchen) & Ja 160 - 200 35-90 N A
— Ja 170 - 180 15 - 45 3
Platzchen / Tortchen — 3 1
& Ja 160 - 170 20-45 3
— Ja 180 - 200 30 - 40 2
Beignets = 3 1
% Ja 180 - 190 35 - 45 —
— Ja 90 110 - 150 2
Baiser = 3 1
& Ja 90 130-150 >
_ Ja 190 - 250 15 - 50 2
Brot / Pizza / Fladenbrot — 3 1
& Ja 190 - 250 25-50 >
A 2
Brot =) Ja 180 - 220 30 - 50
Pizza = Ja 220 - 250 15 - 30 2
— 2
- Ja 250 10-15 B
Tiefkuhlpizza = 3 1
% Ja 250 10 - 20 —
- 2
Herzhaftes Gebéck £ Ja 180 - 190 3>-45 ~Fe
(GemUsetorte, Quiche) G Ja 180 — 190 45 — 60 .\é,. _‘é’_
Blitterteigtértchen — Ja 190 - 200 20-30 2
/ Herzhaftes — 3 1
Blatterteiggeback &% Ja 180 - 190 20-40 A,
Lasagne / Giberbackene — 2
Pasta / Cannelloni / Auflaufe — Ja 190 - 200 45-65 (I
Lamm/Kalb/Rind/Schwein — 2
1 kg — Ja 190 - 200 70 - 100 L
Hahnchen / Kaninchen / — 2
Ente 1 kg — Ja 200 - 230 50 -100 L
Truthahn / Gans 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1/2
Fisch gebacken/in Folie — 2
(Filets, ganz) — Ja 180 - 200 40 - 60
Gefiilltes Gemlise = >
(Tomaten, Zucchini, - Ja 180 - 200 50-60 , :
Auberginen)
Toast Nt - 3 (hoch) 2-5 -\..f..,-
Fischfilets/Steaks o - 2 (Mittel) 20-35 A2

@uknecht




EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN. TEVVERATUR - GaARZEIT (Min) UND
ZUBEHORTEILE
Wiirstchen/Fleischspief3e/ e _ 2 - 3 (Mittel- 15 — 40 4 3
Rippchen/Hamburger Hoch) I v |
- hatad . 2 1
Brathahnchen 1 - 1,3 kg " - 2 (Mittel) 50-65*% i s
Roastbeef englisch 1 kg ..:. - 2 (Mittel) 35-45* _\__é_,__,
Lammkeule / Schweinshaxe . - 2 (Mittel) 60 — 90 ** 2 :
Bratkartoffeln W:v - 2 (Mittel) 45 — 55%* 2 |
i} : T I 2
Gemiisegratin ' - 3 (hoch) 10-15 e
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50100 *** 3 ‘ 1 |
Fleisch & Kartoffeln % Ja 200 45-100%¢ 3 1
Fisch & Gemiise & Ja 180 30-50% 3 1
Gefiillte Braten | & |Econ - 200 80-120%x 3
Fleischstlicke (Kaninchen, CI1 H o 3
Hahnchen, Lamm) l v IFL“ i - 200 50-1007%% 7 |

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

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

***V/oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

@www Die Gebrauchsanleitung mit der Tabelle der
erprobten Rezepte, die fiir die Zertifizierungsstellen
in Ubereinstimmung mit der IEC-Norm IEC 60350-1
zusammengestellt wurden, auf docs.bauknecht.eu
herunterladen.

— < hanet N —_ A
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FUNKTIONEN — ‘ l 93 h— %
Ober-/Unterhitze Grill Turbogrill Heilluft Umluft Brot/Pizza Eco HeiBluft
6 Areennn ~ V===V —J T o - -
ZUBEHORTEILE Fettpf Backblech Fettpf it
Ofenrost Kuchenform auf Rost ettpfanne /Backblec Fettpfanne etipranne m Backblech
oder Kuchenform auf Rost 500 ml Wasser
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WARTUNG UND REINIGUNG &ww

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

Vor dem Ausfiihren
beliebiger Wartungs-

oder Reinigungsarbeiten
sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Verwenden Sie keine
Dampfreiniger.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.

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

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

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Das Glas der Backofentilir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

in Geschirrspulmittellauge einweichen,
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil3 sind. Speiserlickstande
konnen dann mit einer Spulbirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

REINIGUNG DES GARRAUMS MIT DEM PYROLYSEZYKLUS

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Mit dieser Funktion lassen sich bei den Garvorgangen
entstandene Spritzer mit hoher Temperatur beseitigen. Bei
diesen Temperaturen verwandeln sich Speiseriickstande in
Ablagerungen, die einfach mit einem feuchten Schwamm
abgewischt werden kdnnen, sobald der Ofen abgekdhlt ist.
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist,
darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle
Gasaﬂammen oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet
sind.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehorteile
aus dem Ofen entfernen (einschliel3lich der Seitengitter).
Entfernen Sie fur optimale Reinigungsergebnisse starke
Riickstande im Backofeninnern und reinigen Sie das
Turinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden.

AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

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

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pgrolysezyklus (bis die Beliiftun? des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Der Ofen besitzt zwei unterschiedliche pyrolytische
Reinigungsfunktionen: das komplette Programm sorgt
fur eine griindliche Reinigung, wenn der Ofen extrem
schmutzig ist, wahrend das schnelle Programm (ECO)
kirzer ist und weniger Energie verbraucht, und somit fiir
den regelmaBigen Gebrauch geeignet ist.

Die Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung

des Ofens durchfiihren oder wenn dieser wahrend des
Garvorgangs schlechte Gerliche freisetzt.

Bitte beachten: Die Tur kann wahrend der pyrolytischen
Reinigung nicht gedffnet werden. Sie bleibt verschlossen,
bis ((j}lie Temperatur auf ein akzeptables Niveau reduziert
wird.

Den Raum wahrend und nach der pyrolytischen Reinigung
[Gften (bis der Raum vollstandig bellftet ist).

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

ist speziell fr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die
Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009).
Die GlUhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich.
-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
blof3en Handen berihren, da sie durch die Fingerabdricke
beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tur mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz |0st. Die Tir seitlich abstellen und auf eine
weiche Oberflache legen.

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

4. Die Tur senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

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

A FUr weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
LOS E N Vo N P RO B L E M E N (R docs.bauknecht.eu runterladen
Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme

Der Ofen funktioniert nicht. Stromausfall.

- Trennung von der
- Stromversorgung.

fuhrt und der Backofen an das Netz
- angeschlossen ist.

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

Die Tur lasst sich nicht 6ffnen.

- Tarverriegelung.

- Der Reinigungszyklus
- lauft. Stérung in der

Das Ende der Funktion abwarten und den
- Ofen abkiihlen lassen.

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

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

- Softwareproblem.

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

Evww

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

LESEN DER GARTABELLE

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

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem

Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell
erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte
und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Zunachst die
niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das
erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht,
zu den hoheren Einstellungen Gbergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,Hei3luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie

P P
[ [ unter:
- +  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu
Verwenden Sie den QR-Code =
p— Alternativ kénnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer im -
[ | Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des | emeeiec iR T
= Produkts angeben.

@uknecht



Quick guide

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

register your product on www.bauknecht.eu/register

Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O Wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Bottom heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

>....©.op

B 1
OVEN CONTROLS

1. SELECTION KNOB

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

2. DISPLAY

2 3 4

3. SELECTION/CONFIRMATION
BUTTON

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

4. ADJUSTMENT KNOB

For scrolling through the menus
and applying or changing settings.

Bauknecht

c D
CONTROL KNOBS FOR COOKTOP

A. for front left hotplate.
B. for rear left hotplate.

C. for rear right hotplate.
D. for front right hotplate.

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



ACCESSORIES

Ewvww

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

WIRE SHELF

‘DRIP TRAY

‘BAKING TRAY

‘SLIDING RUNNERS
(IF PRESENT)

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased. ’
Other accessories that are not supplied can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, remove the fixing
screws (if present) on both sides with the aid of a
coin or a tool. Lift the guides up and pull the lower
parts out of their seatings: The shelf guides can now
be removed.

. To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide them
into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating. Refit the fixing screws.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

(ONLY IN SOME MODELS)

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

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
—i will go. Lower the other clip
1 into position.

=

5

n

To secure the guide, press
the lower portion of the
clip firmly against the

shelf >
guide. Make sure that the :
runners can move freely.

Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

OFF
For switching off the oven.

LIGHT
= To switch the oven light on/off.

CONVENTIONAL

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

g CONVECTION BAKE

SPECIAL FUNCTIONS

LB WARM KEEPING
For keeping just-cooked food hot and
crisp.

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

wo SLOW COOKING MEAT

S e R i

I l For slow cooking of meat at 90°C.

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

o SLOW COOKING FISH

To cook fish gently at 85°C. This
function offers slow cooking which ensures the
food remains tender and succulent. Thanks to the
low temperature, the food does not brown on

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

|» ] oL

I . IEEU ¢ o ECOFORCED AIR*

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

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

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.

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

<= | GRILL

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

[“" TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any

of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

£| SETTINGS
9,

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

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

—<BREAD / PIZZA

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

<[ AUTOMATIC CLEANING - PYRO

For eliminating cooking residues with an
extra-high temperature cycle. Two self-cleaning
cycles are available: a complete cycle and a quick
cycle (ECO). It is advisable to use the complete cycle
only in case of a very dirty oven, and the shorter
cycle if the function is used at regular intervals.

mg |FAST PREHEATING
For preheating the oven quickly.

@uknecht



COOKTOP FUNCTIONS TABLE

OFF
For switching off the hotplate.

GENTLE HEAT

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

=— HEAT MAINTENANCE
Qg

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

e FAST BOIL

ok This function is used to bring water to the boil
rapidly and remains on for a preset time. At the end
of the preset time, the cooktop automatically returns
to the maximum power setting. This function can be
selected even during cooking. Important: before
selecting this function, make sure the pot is
positioned on the selected hotplate in order to avoid
any damage to the cooktop surface. The stated
performance values for this function are those
guaranteed for all glass ceramic cooktops. For this
function, place the pot on the selected hotplate and
turn the knob to r*%. To deselect, change the
position of the knob.

@ MULTIZONE

The multizone symbol, featured on the knobs,
can only be switched on for those hotplates of the
cooktop equipped with double or triple zone
function. These functions extend the heating area of
the cooktop in order to allow the use of large, oval
or rectangular pots or cooking receptacles. To switch
on the dual zone (if available), turn the knob to
and wait until the residual heat indicator for the
hotplate begins to flash. To switch on the triple zone
function (if available), wait until the LED begins
flashing quickly. Select the power setting required
by turning the knob anticlockwise. The residual heat
indicator remains on to indicate that the cooktop is
in use. To deselect, turn the knob to 0 by turning
the knob anticlockwise.

Bauknecht




FIRST TIME

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

\ |

LEZE T
T VI |

Press the selection/confirmation button to confirm
your selection.

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

2. SET THE TIME

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

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

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

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

3.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW: If your
household uses a lower power, you will need to
decrease this value.

Turn the selection knob until “SETTINGS” is shown on
the display, then press % to confirm.

Turn the adjustment knob to select the “POWER”
menu item and press 2% to confirm.

CC0 1200
LT

Turn the adjustment knob to select “Low” and press
& to confirm.

select

3. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

Bauknecht



DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

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

""l Tty c
oLl

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

2. SET THE FUNCTION

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

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

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, turn the
adjustment knob to change it, then press the selection/
confirmation button to confirm and continue to alter
the settings that follow (if possible).

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

DURATION

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

4

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

SETTING THE END COOKING TIME (DELAYED START)

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

The display shows the current end time that is set and
the () icon flashes.

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

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

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

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

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

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

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

ik
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You can turn the selection knob to 0 to pause the
function that has been activated at any time.
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.FAST PREHEATING

Turn the selection knob to the symbol ¥ to select the
fast preheating function and confirm by pressing the
selection/confirmation button: the settings are shown
on the display. If the proposed temperature is that
desired, press the selection/confirmation button. To
change the temperature, proceed as described in
previous paragraphs.

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

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

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

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

The cooking time does not include a preheating phase.

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

5. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.
2 n°c
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Press the selection/confirmation button to continue
cooking in manual mode (without a programmed
cooking time) or turn the adjustment knob to extend
the cooking time by setting a new duration.

BROWNING

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

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

/|\ ) =B°C
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You can stop the function at any time by turning the
selection knob to 0 to switch the oven off.

. TIMER

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

CACH |
wred |\

S a7

S

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

“poe:

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

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

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

The cooktop control knobs are marked with a
numerical scale corresponding to different power
settings, and a series of function symbols.

0@ty10-8 -6 -4-2- 1wy

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

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




COOKING TABLE

LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMPERATURE - CODR TIME AND
: ACCESSORIES
— Yes  160-180  30-90 2
Leavened cakes = j j 3 1
& Yes  160-180 30-90 > 1~
: N : _ _ 2
Filled cakes i £ i ves i 160 - 200 i 30-85 ~
(cheesecake, strudel, apple pie) : O : Yes 160 - 200 35-90 3 1
— Yes = 170-180 15-45 3
Biscuits / Tartlets — i i 3 1
& Yes . 160-170 20-45 3
— Yes . 180-200 . 30-40 2
Choux buns — i i 3 1
& Yes . 180-190 = 35-45 3
— Yes 90 . 110-150 2
Meringues — : : 3 1
& Yes 90 ~130-150 3
— Yes = 190-250 = 15-50 2
Bread / Pizza / Focaccia R i i 3 1
& Yes . 190-250 25-50 3
Bread = Yes 180-220 30-50 2
Pizza =i Yes . 220-250  15-30 2
. — Yes 250 . 10-15 2
Frozen pizza — ; ; 3 1
% Yes 250 . 10-20 i
. . = Yes  180-190 35-45 2
avoury pies 3 3 =
(vegetable pie,quiche) & Yes 180 - 190 45 - 60 3 2
/| 2
Vols-au-vent / Puff pastry — _Yes  190-200 20-30 -
crackers & Yes  180-190 20-40 3
Lasagne / Baked pasta / — 2
Cannelloni / Flans — Yes : 190 - 200 : 45-65 —
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes . 190-200  70-100 2
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50- 100 2
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 |1 /2,
Baked fish / en papillote — 3 3 2
(fillets, whole) - Yes | 180 - 200 | 40-60 | |
Stuffed vegetables S ; i _ 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0 -60 —
Toast hoad - 3 (high) 2-5 -\...‘%..,-
Fish fillets / Steaks Nt - 2 (medium) 20-35 _\___f_’_ : 3 r
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LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMPERATURE — CODI TIME AND
’ ACCESSORIES
Sausages / Kebabs / Spare ribs /. el ) - 2-3 (medium- 15 - 40 4 3
Hamburgers ; high) Aeveeeir Y]
. hanat . 2 1
Roast chicken 1-1,3 kg - 2 (medium) 50-65* e nd
Roast beef rare 1 kg . - 2 (medium) 35-45* -\.l..z:u-
Leg of lamb / Shanks . - 2 (medium) 60 - 90 ** \ 2 |
Roast potatoes W - 2 (medium) 45 - 55%* 2
. | : 2
Vegetable gratin - 3 (high) 10-15 A
Lasagna & Meat % Yes 200 50 - 100 *** ,\,%l, : 1 :
Meat & Potatoes &% Yes 200 45-100 %+ 3 ]
Fish & Vegetebles % Yes 180 30 - 50 *** _\é, . ! :
Stuffed roasts [ ) ]EEU F - 200 80 - 120 *** 3
Meat pieces (rabbit, chicken, lamb) | & | 0 F = - 200 50 - 100 *** 3

*

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.

(®iwww Download the Use and Care Guide by visiting
the website docs.bauknecht.eu to consult the
table of tested recipes filled out for the assessment
institutes in accordance with the IEC 60350 - 1
standard.

= hatad N —_ A
- ( S @)
FUNCTIONS — ‘ l 23 — %
Conventional Grill TurboGrill Forced Air Convection Bake Bread / Pizza Eco Forced Air
CCESSO s [ W ~ AFr _J \ ‘ M ~
ACCESSORIE Drip t baking t Drip t ith
Wire shelf Cake tin on wire shelf rp ra.y/ @ |r19 ray Drip tray rip tray wi Baking tray
or cake tin on wire shelf 500 ml of water
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MAINTENANCE
AND CLEANING

Evww

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

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

appliance.
Do not use steam cleaners.

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

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

Wear protective gloves.

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

dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

CLEANING THE COOKING COMPARTMENT WITH THE PYRO CYCLE

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

This function enables you to eliminate cooking
spatters using a high temperature. At this
temperature, food residues turn into deposits that can
be easily wiped away with a damp sponge once the
oven has cooled down.

If the oven is installed below a hob, make sure that
all the burners or electric hotplates are switched off
while running the self-cleaning cycle.

Remove all accessories from the oven before running
the Pyro function (including the shelf guides).

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Then oven has two different pyrolytic cleaning
functions: the complete cycle provides for a thorough
cleaning if the oven is extremely dirty, while the quick
cycle (ECO) is shorter and consumes less energy, thus
making it suitable for use at regular intervals.

Only run the Pyro function if the appliance contains
heavy soiling or gives off bad odours during cooking.
Please note: The oven door cannot be opened while
pyrolytic cleaning is in progress. It will remain locked
IuntilI the temperature has returned to an acceptable
evel.

Ventilate the room during and after the pyrolytic
cleaning cycle (until the room has been completely
aerated).

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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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. Take a firm hold of the door with both hands - do
not hold it by the handle.

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

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

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

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

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

TROUBLESHOOTING

Svww

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

Problem Possible cause

The oven is not working. . Power cut.

mains.

. Disconnection from the

. 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.

- door lock.

- Cleaning cycle in
- progress. Fault with the

- Wait for the function cycle to end and the
- oven to cool down.

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

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

- Software problem.

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

Evww

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook various different types of food.
Cooking times start from the moment food is placed
in the oven, excluding preheating (where required).
Cooking temperatures and times are approximate
and depend on the amount of food and the type

of accessory used. Use the lowest recommended
settings to begin with and, if the food is not cooked
enough, then switch to higher settings. Use the
accessories supplied and preferably dark-coloured
metal cake tins and baking plates. You can also use
Pyrex or stoneware pans and accessories, but bear in
mind that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Visiting our website docs.bauknecht.eu
Using QR Code

a]7:[w]
B

identification plate.

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

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

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.bauknecht.eu/register

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Bandeau de commande
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(non visible)

4. Guides pour les grilles

(le niveau est indiqué a l'avant
du four)

5. Porte

6. Elément chauffant
supérieur/gril

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9, Résistance inférieure
(non visible)

PANNEAU DE COMMANDES

)=
)

A B
COMMANDES DU FOUR

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position 0 pour
éteindre le four.

2. ECRAN

M . .
. . .
H . .

3. TOUCHE DE SELECTION/
CONFIRMATION

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.
Veuillez noter : pour les indications
relatives a cette touche, ¥ s'affiche a
I'écran.

4. BOUTON DE REGLAGE

Pour naviguer a travers les menus
et confirmer ou changer les
réglages.

Bauknecht

C D

BOUTONS DE COMMANDE DE LA
TABLE DE CUISSON

A. pour la zone de cuisson avant
gauche.

B. pour la zone de cuisson arriére
gauche.

C. pour la zone de cuisson arriére
droite.

D. pour la zone de cuisson avant
gauche.

Veuillez noter : tous les boutons sont
escamotables. Appuyez au centre des
boutons pour les faire sortir.



ACCESSOIRES

Ewvww

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

GRILLE METALLIQUE

‘LECHEFRITE

EPLAQUE DE CUISSON

%GRILLES COULISSANTES
{(SELON LE MODELE)

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible de les acheter séparément aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

. Pour enlever les supports de grille, enlevez les

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

. Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur. En les
maintenant soulevés, glissez-les dans le compartiment
de cuisson, abaissez-les ensuite dans leur appui
inférieur. Replacez les vis de fixation.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

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

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

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible.
Abaissez l'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez
la partie inférieure de
I'agrafe fermement surle =
support de grille. Assurez- -
vous que les grilles E
peuvent se déplacer
librement .

Répétez ces étapes pour
I'autre support de grille du méme niveau.

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

OFF
Pour éteindre le four.

ECLAIRAGE
= Pour allumer/éteindre la lumiére du four.

(| FONCTIONS SPECIALES

........ . -nmNmDECONGELATION
N LI .

Pour accélérer la décongélation des
aliments.

.P’Iﬁ‘i‘ T ES"MAINTIEN AU CHAUD
’ 8-3 Pour conserver les aliments cuits chauds
et croustillants.

*LEVAGE DE LA PATE

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

|. .l[juj{gg 2VIANDE CUISSON LENTE

2 Pour cuire lentement la viande a 90 °C.
Cette fonction permet une cuisson lente, la viande reste
donc plus tendre et plus juteuse. Il est conseillé de faire
dorer préalablement les rétis dans une casserole afin
de créer une crolte extérieure qui permettra de mieux
conserver les sucs a l'intérieur. Les temps de cuisson
vont de 4 heures pour un roti de 1 kg a 6-7 heures
pour un roti de 3 kg. Pour de meilleurs résultats, évitez
d'ouvrir la porte du four lors de la cuisson et utilisez un
thermometre de cuisson pour vérifier la température
interne de la viande.

15, Z2'POISSON CUISSON LENTE

12372

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

I o I B[O [ wmo CHALEUR PULSEE ECO

“Pour cuire les rétis farcis et les filets
de viande sur une seule grille. Les aliments ne
s'assechent pas trop grace a une légére circulation
d'air intermittente. Lorsque cette fonction est utilisée,
le voyant reste éteint durant la cuisson, mais peut
étre rallumé temporairement en appuyant sur la
touche confirmation. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation d'énergie, la porte du four
ne devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

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

CONVEC NATURELLE

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

Ny CONVECTION FORCEE

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

(@ | CHALEUR PULSEE

Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre les
odeurs d'un aliment a l'autre.

<= |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
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson :

Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille.

l""] TURBO GRIL

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

3| REGLAGES
9,

Pour changer les réglages du four (heure, langue,
volume du signal sonore, luminosité, mode ECO)

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

——A
g PAIN /PIZZA

Pour cuire différents types et tailles de pains

et pizzas. Cette fonction a deux programmes dont

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

| NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Pour éliminer les résidus de caisson avec un cycle
a trés haute température. Il est possible de sélectionner
entre deux cycles de nettoyage automatique : un cycle
complet et un cycle rapide (ECO). Nous suggérons
d'utiliser le cycle complet uniquement en cas de four
tres sale, et le cycle réduit si I'on utilise la fonction a des
intervalles réguliers.

mg PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.
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TABLEAU DES FONCTIONS DE LA TABLE DE CUISSON

OFF
Pour éteindre la zone de cuisson.

CHAUFFAGE LENT

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

=— MAINTIEN AU CHAUD
QY

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

% e EBULLITION RAPIDE

Ej Cette fonction permet d'amener rapidement
I'eau a ébullition et reste active pendant la durée
prédéfinie. Dés que la durée de cuisson est écoulée,
la table de cuisson retourne automatiquement a la
puissance maximale. La fonction Ebullition rapide
peut également étre activée une fois que vous avez
déja commencé a cuisiner. Important : Veillez a
placer l'ustensile de cuisson sur la zone de cuisson
avant d'activer la fonction Ebullition rapide. A
défaut, vous risqueriez d'endommager la surface
vitrocéramique. Les performances spécifiées pour la
fonction Ebullition rapide sont garanties pour tous
les types de tables de cuisson vitrocéramiques. Pour
activer la fonction, placez la cocotte sur la zone de
cuisson désirée et réglez le bouton sur t=*. Pour
désactiver la fonction, changez la position du
bouton.

@ MULTI ZONE

Le symbole Multizone sur les boutons n'est
actif qu'en face des foyers de cuisson double ou
triple zone. Ces fonctions permettent d'élargir la
zone chaude de la table de cuisson, de maniere a
pouvoir utiliser de grands ustensiles de cuisson
ovales ou rectangulaires. Pour activer la double
zone, tournez le bouton sur et attendez que
l'indicateur de chaleur résiduelle correspondant a la
plaque commence a clignoter. Pour activer la triple
zone (si présente), attendez que le clignotement du
voyant s'accélere. Sélectionnez la puissance désirée
en tournant le bouton dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre. Lindicateur de chaleur
résiduelle reste allumé, indiquant que la table de
cuisson est sous tension. Pour supprimer cette
fonction, positionnez le bouton sur 0 .
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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

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

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

2. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
al'écran

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

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

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

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE
Le four est programmé pour consommer un niveau
d’énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW : Si votre résidence
utilise un niveau d’énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur.

Tournez le bouton de sélection pour afficher

« SETTING » a I'écran, appuyez ensuite sur %=

pour confirmer.Tournez le bouton de réglage pour

sélectionner « Power » dans le menu et appuyez sur

K pour confirmer.

CIC 0 1200
LS T

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

select

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : Ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

amrmec
U

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

v e

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

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages.

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

TEMPERATURE/NIVEAU D

Lorsque la valeur clignote a I'écran, utilisez le bouton
de réglage pour la changer, appuyez ensuite sur la
touche de sélection/confirmation pour confirmer et
continuer avec les réglages suivants (le cas échéant).

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

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

>

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

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

REGLAGE DE LHEURE DE FIN DE CUISSON
(DEPART DIFFERE)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson.

L'écran affiche I'neure de fin de cuisson qui a été réglé
et le voyant () clignote.

(v': v
et ls

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

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

°C
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Remarques : La programmation d'un délai pour le début de
la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va
atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement
plus longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson.
Remarques: Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est
pas disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

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

3. ACTIVER LA FONCTION

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

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

Vous pouvez tourner le bouton de sélection sur 0 en
tout temps pour interrompre la fonction en cours.

@uknecht



.PRECHAUFFAGE RAPIDE

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

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

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

o | P

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

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

CICZ LY
YL

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

Si vous désirez programmer une fonction de

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

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

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée pour le
four en utilisant le bouton de réglage.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

o0
o1
Ll

N T
\L

Appuyez sur la touche de sélection/confirmation

pour continuer la cuisson en mode manuel (sans
temps de cuisson programmé), ou tournez le bouton
de réglage pour prolonger le temps de cuisson en
réglant une nouvelle durée.

BRUNISSAGE

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

Ly LA
oLl

Lorsque I'écran affiche le message pertinent,

au besoin, appuyez sur la touche de sélection/
confirmation pour démarrer un cycle de brunissage de
cing minutes.

N
(2
(]

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

MINUTERIE

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

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

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

FONCTIONNEMENT DE LA TABLE DE CUISSON

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

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

Les boutons de commande de la table de cuisson
portent une échelle numérique correspondant a
différentes puissances, ainsi qu'une série de symboles
de fonction.

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

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

- Tournez le bouton de la plaque chauffante
sélectionnée dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu'a la position désirée.
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TABLEAU DE CUISSON

? . PRECHAUF- | TEMPERATURE . TEMPS DE NIVEAU ET
RECETTE _FONCTION """gep™ °C) _CUISSON (Min)  ACCESSOIRES
= Oui 160-180 30-90 2
Gateaux a pate levée — 3 1
% Oui 160 - 180 30-90 2.
Gateaux fourrés : EN Oui 160 - 200 30-85 2
(gateau au fromage, strudel, tarte = 3 1
aux pommes) & Oui 160 - 200 35-90 e
— Oui 170 - 180 15 - 45 3
Biscuits/Tartelettes — 3 1
&% Oui 160 - 170 20-45 >
— Oui 180 - 200 30 - 40 2
Chouquettes — 3 1
& Oui 180 - 190 35-45 >
= Oui 90 110 - 150 2
Meringues S 3 1
& Oui 920 130 - 150 —n
— Oui 190 - 250 15 - 50 2
Pain/Pizza/Fougasse = ‘ 3 1
& Oui 190 - 250 25-50 >
Pain = Oui 180 - 220 30 - 50 2
Pizzas = Oui 220 - 250 15- 30 2
— Oui 250 10-15 2
Pizza surgelée = 3 1
&% Oui 250 10-20 2
p— . 2
Tourtes ES Oui 180 - 190 35-45 a—n
tourte aux légumes, quiche = . 3 2
( gumes, quiche) & Oui 180 - 190 45-60 o L2
— Oui 190 - 200 20 - 30 2
Vol-au-vent/Feuilletés — 3 1
% Oui 180 - 190 20-40 >
Lasagnes / pates cuites / — ; ) ) 2
cannellonis / tartes — Oui 190 - 200 45-65 L
Agneau / Veau / Beeuf / Porc — . 2
1 kg — Oui 190 - 200 70-100 | :

. — . 2
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200 - 230 50-100 : :
Dinde / Oie 3 kg — Oui 190 - 200 go-130 /2
Poisson au four / en papillote — . 2
(filet, entien _ Oui 180 - 200 40-60 \ |
Légumes farcis | & . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 >0-60 -

Rotie it . 3 (levée) 2-5 e
Filets de poisson / biftecks b - 2 (moyenne) 20-35 e : 3 ;
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Saucisses / brochettes / cotes = 1 - 2-3 (moyenne- 15 - 40 4 3
levées / hamburgers élevée) T e |
Poulet roti 1- 1,3 kg - 2 (moyenne) 50-65* -\..%..,- \v;r
Rosbif saignant 1 kg - 2 (moyenne) 35-45* _\mé!,
Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (moyenne) 60 - 90 ** ‘;‘

Pom. terre réties - 2 (moyenne) 45 - 55%* ‘;J
Gratin de légumes - 3 (élevée) 10-15 _\,é,,_
Lasagnes & Viandes % Oui 200 50 - 100 *** a,;m ;
Viandes & Pommes de terre & Oui 200 45 - 100 *** ,\,é,, ;
Poisson & légumes % Oui 180 30 - 50 *** _\%,_ ;j
Rotis de viande farcis | |EnCe - 200 80-120% 3
porcr e yiande oo |, ey, 00 sow0nr 3

* Tourner les aliments a mi-cuisson.
**Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de

la cuisson.

*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retire

(Zivww Téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien
en visitant notre site Web docs.bauknecht.eu pour
consulter le tableau de recettes testées pour les
institutions d'évaluation conformément a la norme

en tout temps, selon vos préférences personnelles. CEl 60350- 1.
p— pr— [Tuem 2 ~ pu— A
— & £ ~ %
FONCTIONS
Convection Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée PAIN / PIZZA Eco Chaleur pulsée
naturelle
Arenr AFn J I oo ~
Léchefrite/pl 3
ACCESSOIRES ) o Moule a gateau sur la ochen e/plague ° A h Lechefrite avec i
Grille métallique . o patisserie ou moule a Lechefrite Plaque de cuisson
grille métallique . ) 500 ml d'eau
gateaux sur grille
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NETTOYAGE
ET ENTRETIEN

Eivww

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

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

N'utilisez pas de nettoyeur a
vapeur.

I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en
microfibre humide.

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiéde,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

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

ACCESSOIRES

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

NETTOYER LE COMPARTIMENT DE CUISSON AVEC LE CYCLE PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Cette fonction vous permet d’éliminer les résidus de
cuisson en utilisant une température élevée. A cette
température, les résidus d'aliments se transforment en
dépots qui peuvent facilement étre essuyés avec une
éponge humide une fois que le four est refroidi.

Si le four est installé sous une table de cuisson,
assurez-vous que les braleurs ou les plaques
électriques sont éteints pendant le cycle d'auto-
nettoyage.

Enlevez tous les accessoires du four (incluant les
supports de grille) avant de lancer la fonction de
nettoyage Pyro.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez
les résidus en excés a l'intérieur de la cavité et
nettoyez la vitre de la porte intérieure avant d'utiliser
la fonction Pyrolyse.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four.

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

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apreés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Ce four comprend deux fonctions de nettoyage a
pyrolyse différentes : le cycle complet permet un
nettoyage en profondeur lorsque le four est trés

sale, alors que le cycle rapide (ECO) est plus court et
consomme moins d’énergie, il peut donc étre utilisé a
intervalles réguliers.

Utilisez la fonction Nettoyage Pyro seulement si le
four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs
lors de la cuisson.

Veuillez noter : La porte du four ne peut pas étre
ouverte durant le nettoyage a pyrolyse. Elle reste
verrouillée jusqu'a ce que la température atteigne un
niveau acceptable.

Aérez la piéce pendant et aprés le cycle de nettoyage
par pyrolyse (la piece doit étre completement aérée).

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules halogénes
de 20-40W/230V type G9, T300°C. lampoule utilisée dans
I'appareil est spécialement congue pour les appareils
électroménagers et ne convient pas pour |'éclairage d'une
piece de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules
sont disponibles aupres de notre Service aprés-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains

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

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

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

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

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

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

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

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

GUIDE DE DEPANNAGE

Svww

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

Probléme Cause possible

Le four ne fonctionne pas. .
 Débranchez de

- Coupure de courant.

- l'alimentation principale.

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

- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probléme persiste.

- Cycle de nettoyage en
- cours. Défaillance du
- verrou de la porte.

Attendez la fin du cycle de fonction et
- laissez le four refroidir.

- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probléme persiste.

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

. Probléme de logiciel.

- Prenez en note le numéro qui suit la lettre
- « F » et contactez le Service Aprés-vente le
- plus prés.
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Pour plus d'information, téléchargez le

Co N S E I LS U TI L ES @ww Guide d'utilisation et d'entretien sur docs.bauknecht.eu

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des
différents types d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de
I'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas
compte du préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments
et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments
ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en
pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de
cuisson seront sensiblement plus longs.

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

supplémentaires sur le produit :

. En utilisant le code QR

m] ] [m]
¥ iy
]|

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations
- Envisitant notre site Web docs.bauknecht.eu

dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez |

, «  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone
= indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.
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Snelgids I

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@\ BAUKNECHT PRODUCT
Z= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
registreren op www.bauknecht.eu/register

gebruikt.

PRODUCTBESCHRUJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Cirkelvormig
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4, Plankgeleiders

(het niveau staat aangegeven
op de voorkant van de oven)

5. Deur

6. Bovenste
verwarmingselement/grill

7. Ovenlampje

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

HET BEDIENINGSPANEEL

@ -1
@ -

A B 1
BEDIENINGSELEMENTEN OVEN

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie. Op
stand 0 zetten om de oven uit te
schakelen.

2. DISPLAY

2 3 4

3. SELECTIE/
BEVESTIGINGSTOETS

Om een geselecteerde functie

of een ingestelde waarde te
bevestigen. '

Let op: op het display verschijnt " voor
aanwijzingen met betrekking tot deze
toets.

4. INSTELKNOP

Om door de menu's te bladeren en
instellingen aan te brengen of te
veranderen.

Bauknecht

c D
BEDIENINGSKNOPPEN VOOR
KOOKPLAAT

A. voor kookzone linksvoor.

B. voor kookzone linksachter.
C. voor kookzone rechtsachter.
D. voor kookzone rechtsvoor.

Let op: alle knoppen zijn verzonken.
Druk op het midden van de knop om
ze uit hun zitting te laten komen.



ACCESSOIRES [zwww Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
= Onderhoud op docs.bauknecht.eu
‘SCHUIFRAILS
ROOSTER EOPVANGBAK EBAKPLAAT (INDIEN AANWEZIG)

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere, niet bijgeleverde, accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

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

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

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

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

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

(ALLEEN BIJ BEPAALDE MODELLEN)

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

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

Bevestig de bovenste
klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif

Om de geleider vast te
zetten, de onderkant van
de klem stevig tegen de
roostergeleider drukken.
Zorg ervoor dat de lopers
vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

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

@uknecht



FUNCTIES

OFF
Om de oven uit te schakelen.

LAMPJE
= Om het ovenlampje in/uit te schakelen.

SPECIALE FUNCTIES

1 17] . ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien
van voedsel.

)ﬁﬁl"!H 55" WARMHOUDEN
8-3 \Joor het warm en krokant houden van
zojuist bereide gerechten.

“"RIJZEN

"9 Voor het optimaal laten rijzen van zoet of
hartig deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog

|. l Gz 22" SLOW COOKING VLEES

2 Om het vlees voorzichtig te bereiden

op 90 °C. Deze functie zorgt voor een

langzame bereiding, waardoor het vlees malser en
sappiger blijft. Voor braadstukken adviseren wij u deze
eerst aan te bakken in een pan om de buitenkant van het
vlees dicht te schroeien zodat de sappen beter worden
vastgehouden. De bereidingstijden variéren van 4 uur
voor braadstukken van 1 kg tot 6-7 uur voor braadstukken
van 3 kg. Voor een optimaal resultaat adviseren wij u de
deur van de oven tijdens de bereiding zo weinig mogelijk
te openen en een oventhermometer te gebruiken, om de

. ]LHN::z.z 55"SLOW COOKING VIS

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

I . IE[[] t/ we ECO GEFORCEERDE LUCHT*

*“Gevulde braadstukken en stukken
vlees op één steunhoogte bereiden. Door zachte,
intermitterende luchtcirculatie wordt voorkomen dat
het voedsel teveel uitdroogt. Wanneer deze functie
in gebruik is zal het lampije tijdens de bereidinlg
uitgeschakeld blijven, maar het kan weer tijdelijk worden
ingeschakeld door op de bevestigingstoets te drukken.

Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een
optimaler stroomverbruik, mag de oven niet eerder
worden geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

CONVENTIONEEL

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

I CONVECTIEBAKKEN

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

(@ [HETE LUCHT

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

<= |GRILL

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

TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de
opvangbak te gebruiken om het braadvet op te vangen:
Plaats de pan op één van de niveaus onder het rooster
en voeg 500 ml drinkwater toe. Het braadspit (indien
aanwezig) kan met deze functie worden gebruikt.

=

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

@Q INSTELLINGEN

Voor het wijzigen van de instellingen van de oven
(tijd, taal, volume geluidssignaal, helderheid, ECO-modus)

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

<BROOD/PIZZA

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

AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Voor het verwijderen van kookresten met een
extra hoge temperatuurcyclus. U kunt kiezen tussen
twee zelfreinigende cyclussen: een volledige cyclus en
een snelle cyclus (ECO). Het is raadzaam om de volledige
cyclus alleen te gebruiken bij een zeer vuile oven en de
kortere cyclus als de functie met regelmatige
tussenpozen wordt gebruikt.

mg SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

@uknecht



FUNCTIETABEL KOOKPLAAT

OFF
Om de kookzone uit te schakelen.

GEMATIGD VERWARMEN

Deze functie is geschikt voor het laten rijzen
van deeg, om koude boter zacht te laten worden,
babyzuigflessen of pap warm te houden, om
yoghurt te maken, chocolade te smelten, etc. Is
alleen beschikbaar als het restwarmtelampje brandt.
Controleer eerst of het restwarmtelampje van de
betreffende kookzone brandt. Draai vervolgens de
knop op \y - De functie wordt uitgeschakeld door
de stand van de knop te wijzigen.

=— WARMHOUDEN

Zorgt voor een constante temperatuur van 60
°C tot het einde van de bereidingstijd. Draai de knop
naar g om deze functie te selecteren.

2o e SNELKOKEN

= Deze functie zorgt ervoor dat water snel aan
de kook wordt gebracht; de functie blijft een vaste
tijd ingeschakeld. Als de tijd om is, schakelt de
kookzone automatisch terug naar de maximale
stroomstand. De snelkookfunctie kan ook
geactiveerd worden nadat u al op de betreffende
kookzone met koken bent begonnen. Belangrijk:
Zorg er alvorens deze functie te selecteren voor dat
de pan op de geselecteerde kookzone is geplaatst
om beschadiging van de kookplaat te voorkomen.
De gespecificeerde prestatiewaarden voor deze
functie worden gegarandeerd voor alle
glaskeramische kookplaten. Om deze functie in te
schakelen zet u de pan eerst op de geselecteerde
kookzone en draait u de knop vervolgens op =% .
De functie wordt uitgeschakeld door de stand van
de knop te wijzigen.

@ MULTIZONE

Het multizonesymbool, op de knoppen, is
alleen actief bij kookplaten voorzien van een
dubbele of drievoudige kookzone. Deze functies
vergroten de verwarmingsoppervlakte van de
kookplaat

zodat u grote, ovale of rechthoekige pannen kunt
gebruiken. Draai om de dubbele kookzone (indien
aanwezig) in te schakelen de knop naar en wacht
tot het restwarmtelampje voor de kookplaat begint
te knipperen. Wacht totdat het lampje sneller begint
te knipperen om de driedubbele zone (indien
aanwezig) in te schakelen. Kies de gewenste stand
door de knop naar links te draaien. Het
restwarmtelampje blijft branden om aan te geven
dat de kookplaat is ingeschakeld. Draai de knop naar
0 om de functie uit te schakelen.

Bauknecht




EERSTE KEER

1. SELECTEER DE TAAL

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

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

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

2. DE TUUD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven
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Draai aan de instelknop om het juiste uur in te
stellen en druk op de selectie-/bevestigingstoets: De
kookwekker knippert op de display.

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

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen.

3. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel

is met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van
meer dan 3 kW heeft: Als uw huishouden een lager
energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde
verlagen.

Draai aan de selectieknop totdat “SETTING” op het
display wordt getoond, daarna s indrukken om te
bevestigen.

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

1
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Draai aan de instelknop om “Laag” te selecteren en
druk op % om te bevestigen.

select

4.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.
Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer
één uur, ideaal met behulp van een functie met
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Hete lucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

Bauknecht



DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Draai aan de selectieknop om de oven in te schakelen
en de gewenste functie op het display te tonen: Op
het display verschijnt het pictogram voor de functie
en de basisinstellingen.

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

v e

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

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

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

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

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

Wanneer er een waarde knippert op de display draai
aan de instelknop om het te veranderen, druk daarna
op de selectie-/bevestigingstoets om te bevestigen en
ga verder met het wijzigen van de instellingen die
volgen (indien mogelijk).

Let op: Zodra de functie is ingeschakeld kan de temperatuur
met behulp van de instelknop worden gewijzigd .
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Wanneer het symbool ¢ knippert op de

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

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

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

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING
(UITGESTELDE START)

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

Op het display wordt de huidige eindtijd die is
ingesteld weergegeven en het () pictogram
knippert.
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Draai aan de instelknop om de gewenste eindtijd van
de bereiding in te stellen en druk dan op de selectie-/
bevestigingstoets om te bevestigen en de functie te
starten.

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

is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u
gekozen hebt.
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Opmerkingen: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van
de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent dat de
bereidingstijden iets langer zijn dan inde bereidingstabel
staat vermeld.

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

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

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast
hebt, drukt u op de selectie-/bevestigingstoets om
het tijdstip waarop de bereiding zal eindigen te
bevestigen en om de functie te activeren.

Let op: Zodra de bereiding is gestart zal op het display
voor elke functie het meest geschikte niveau worden
weergegeven.
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U kunt de selectieknop draaien naar 0 om de
functie die is geactiveerd op elk gewenst moment te
onderbreken.

@uknecht



.SNEL VOORVERWARMEN

Draai de selectieknop naar het symbool 8 om de
snelle verwarmingsfunctie te selecteren en bevestig
uw keuze met het indrukken van de selectie-/
bevestigingstoets: de instellingen verschijnen op het
display.

Als de voorgestelde temperatuur overeenkomt met
de gewenste temperatuur, druk dan op de selectie-/
bevestigingstoets. Om de instelling te wijzigen gaat u
te werk zoals beschreven in de vorige paragrafen.
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Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

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

Na afloop van de voorverwarmingsfase selecteert

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

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

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

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

5. EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.
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Druk op de selectie- en bevestigingstoets om verder
te gaan met de bereiding in de handmatige modus
(zonder een geprogrammeerde bereidingstijd)

of draai aan de instelknop om de bereidingstijd te
verlengen door een nieuwe tijdsduur in te stellen.

BRUINEN

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

Wanneer op het display de betreffende boodschap
wordt getoond, druk dan indien nodig op de selectie-/
bevestigingstoets om een vijf minuten durende
bruiningscyclus te starten.

N
(2
(]

c3
5

De functie kan op elk moment onderbroken worden door
de selectieknop te draaien 0 om de oven uit te zetten.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan de display
gebruikt worden als kookwekker. Om deze functie te
activeren ervoor zorgen dat de oven uitgeschakeld is
en aan de instelknop draaien: Het &)symbool knippert
op de display.
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Draai aan de instelknop om de gewenste duur in te
stellen en druk dan op de selectie-/bevestigingstoets
om de kookwekker te activeren. U hoort een
geluidssignaal en het display toont wanneer de
kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.
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Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscyclussen
in. Gebruik de instelknop om de ingestelde tijd op de
kookwekker te wijzigen; draai de selectieknop naar 0 om de
kookwekker te allen tijde uit te schakelen.

WERKING VAN DE KOOKPLAAT

(raadpleeg de gebruiksaanwijzing die bij de kookplaat
wordt geleverd).

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

Op de knoppen worden de verschillende
stroomstanden met nummers aangegeven en de
verschillende functies met symbolen.

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

Let op: De multizone-functie werkt alleen bij de dubbele en
drievoudige kookzones.

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

@uknecht



BEREIDINGSTABEL

VOOR-
TEMPERATUUR BEREIDINGSTIID NIVEAU
RECEPT FUNCTIE VERWAR- °C) (Min.) EN ACCESSOIRES

— Ja 160 - 180 30-90 2
Luchtig gebak S 3 1

&% Ja 160 - 180 30-90 NI

- 2
Gevulde taarten £ Ja 160 - 200 30-85 ~
(cheesecake, strudel, appeltaart) o Ja 160 - 200 3590 3 1

= Ja 170 - 180 15 - 45 3
Koekjes / taartjes = 3 1

> Ja 160 - 170 20-45 2

— Ja 180 - 200 30- 40 2
Soesjes = 3 1

% Ja 180 - 190 35-45 i

— Ja 90 110 - 150 2
Meringues — 3 1

& Ja 90 130-150 >

= Ja 190 - 250 15 - 50 2
Brood / pizza / focaccia = 3 1

% Ja 190 - 250 25-50 -
Brood =i Ja 180 - 220 30 - 50 2
Pizza =i Ja 220 - 250 15- 30 2

o — Ja 250 10-15 2

Diepvriespizza's = 3 ]

% Ja 250 10 - 20 i

- 2
Hartige taarten £ Ja 180 - 190 35-45 e
(groentetaart, quiche) N Ja 180 - 190 45 - 60 3 2

— Ja 190 - 200 20 - 30 2
Pasteitjes / bladerdeeghapjes — 3 1

% Ja 180 - 190 20 - 40 .
Lasagne / pasta uit de oven / — ) ) 2
cannelloni / ovenschotels — Ja 190 - 200 45-65 L
Lamsvlees/kalfsvilees/ — 2
rundvlees/varkensvlees 1 kg — Ja 190 - 200 70-100 —J
Kip/konijn/eend 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 2
Kalkoen/gans 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1/2
Vis uit de oven/in folie — 2
Gevulde groenten (tomaten, ES i i 2
courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 >0-60 B
Toast bt - 3 (hoog) 2-5 -\...‘%..,-

@uknecht




VOOR-
TEMPERATUUR : BEREIDINGSTIJD NIVEAU
RECEPT FUNCTIE VERWAR- °C) (Min.) EN ACCESSOIRES
. . = . 4 3

Visfilet/moten vis - - 2 (gemiddeld) 20-35 I SOV
Worstjes / spiezen / spareribs / . [« ) 2-3 (gemiddeld-- 15 - 40 4 3
hamburgers : : hooq) : I ey |

. . [Flrm.; . 2 1
Gegrilde kip 1-1,3 kg - 2 (gemiddeld) 50-65* Y

o o . 2
Rosbief rosé 1 kg - 2 (gemiddeld) 35-45*%* i
Lamsbout / schenkel o - 2 (gemiddeld) 60 - 90 ** 2
Geb. aardappelen o - 2 (gemiddeld) 45 - 55%* : 2 |

: [T ? : i

Gegratin. groenten : : - 3 (hoog) 10-15 -\.l..Z;u-
Lasagne en vlees % Ja 200 50 - 100 *** _\,%u_ . 1 :
Vlees en aardappelen % Ja 200 45 - 100 *** _\,;u_ I 1 ,
Vis & Groenten ) Ja 180 30-500 31
Gevulde braadstukken l ® l ECO H e - 200 80 - 120 *** 3
Stukken vlees (konijn, kip, lam) | s |00 H . 200 50-100 *** 3

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
**Draai het voedsel na twee derde van de
bereidingstijd om (indien nodig).

*** Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op
verschillende tijdstippen afhankelijk van de
persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.

@&www Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud
door naar de website docs.bauknecht.eu te gaan
om de tabel van geteste recepten te raadplegen die
zijn ingevuld voor de beoordelingsinstellingen in
overeenstemming met de IEC 60350 - 1 standaard.

—_— ) [7Jrormo 2 ~ — A
( 'S @
FUNCTIES — 93 — %
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken BROOD / PIZZA Eco HetelLucht
e AR J 7 oS ~
ACCESSOIRES Opvangbak/bakplaat of Opvangbak met
Rooster Taartvorm op rooster Opvangbak Bakplaat
taartvorm op rooster 500 ml water

@uknecht




ONDERHOUD EN REINIGING

Eivww

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

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.

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

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

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

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

Draag beschermende
handschoenen.

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

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

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

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

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

DE OVEN MET DE PYROCYCLUS REINIGEN

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.

Met deze functie kunt u door het koken veroorzaakte
spatten verwijderen door een hoge temperatuur

te gebruiken. Bij deze temperatuur veranderen

de voedselresten in afzetting die gemakkelijk kan
worden afgenomen met een vochtige spons als de
oven afgekoeld is.

Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd
dient u ervoor te zorgen dat alle branders of
elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingscyclus.

De accessoires moeten uit de oven worden gehaald
voordat u de Pyrofunctie inschakelt (ook de
roostergeleiders).

Voor de beste reiniging verwijdert u grote resten

in de holte en reinigt u het glas van de deur aan de

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

1. Koppel de oven los van de netvoeding.

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

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van
de oven tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus (totdat de ruimte klaar is met luchten).

binnenkant alvorens de Pyro-functie te gebruiken.

De oven heeft twee verschillende functies voor
pyrolysereiniging: de volledige cyclus zorgt voor een
grondige reiniging als de oven extreem vuil, is terwijl
de snelle cyclus (ECO) korter is en minder energie
verbruikt, waardoor het meer geschikt is voor gebruik
met regelmatige tussenpozen.

De Pyro-functie alleen uitvoeren wanneer het
apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze
geuren afgeeft.

Let op: Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur
niet worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat
de temperatuur weer op een acceptabel niveau is.
Ventileer de ruimte tijdens en na de pyrolytische
reinigingscyclus (totdat de ruimte volledig gelucht is).

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

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

@uknecht



DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

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

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

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

4, Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het

in lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het

ﬂeval is herhaalt u de bovenstaande stappen: Als
et niet goed werkt kan de deur beschadigd raken.

PROBLEEMOPLOSSING

Evww

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

Probleem

Mogelijke oorzaak

De oven werkt niet.

- elektriciteitsnet.

Stroomonderbreking.
. Loskoppeling van het

heeft en of de oven is aangesloten.

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

- Reinigingscyclus bezig.
Storing aan het deurslot.

Wacht totdat de functie voltooid is en de
- oven is afgekoeld.

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

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

Softwareprobleem.

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

@uknecht




NUTTIGE TIPS

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

Evww

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

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

De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat
het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de
voorverwarmtijd (indien nodig).

De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en
zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het
type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding

niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.

Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires
te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en
bakplaten van donker metaal. U kunt ook vuurvaste
of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de
bereidingstijden zijn dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

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

Op onze website docs.bauknecht.eu
Gebruik makend van de QR-code

a]7:[w]
B

identificatieplaatje van het apparaat staan.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact neemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het |

@uknecht



Guida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

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

prodotto su www.bauknecht.eu/register

T

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

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali

(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Lampada

W N O U

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO DI CONTROLLO

>© .
w....G.cq

COMANDI FORNO
1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione. Per
spegnere il forno, ruotare sulla
posizione 0 .

2. DISPLAY

.
H

3. TASTO DI SELEZIONE/
CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.
Nota: sul display appare i perle
indicazioni relative a questo tasto.

4. MANOPOLA DI
REGOLAZIONE

Per scorrere i menu, impostare o
modificare i valori.

Bauknecht
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c D
MANOPOLE COMANDO PER
PIANO COTTURA

A. per zona di cottura anteriore
sinistra.

B. per zona di cottura posteriore
sinistra.

C. per zona di cottura posteriore
destra.

D. per zona di cottura anteriore
destra.

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



ACCESSORI

Ewvww

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

GRIGLIA LECCARDA

PIASTRA DOLCI

‘GUIDE SCORREVOLI
{SE PRESENTE)

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori non in dotazione presso il Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

. Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
inferiori. Rimontare le viti di fissaggio.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

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

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

—J corsa; abbassare in posizione
1 l'altra clip.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della

clip contro la griglia
laterale. Assicurarsi che le
guide

possano scorrere
liberamente.

Ripetere questa operazione
sull’altra

griglia laterale, allo stesso livello.

—
é
=\

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

@uknecht



FUNZIONI

OFF
Per spegnere il forno.

LAMPADA
= Per accendere/spegnere la luce del forno.

FUNZIONI SPECIALI

_ SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti.

__ MANTENERE CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi
appena cotti.

| L1EvT e LIEVITAZIONE

TV

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

I’ l c77y ~~COTTURA LENTA CARNE

Per cuocere delicatamente la carne a
90°C. Questa funzione esegue una cottura lenta che
consente di mantenere la carne piu tenera e succosa.
Nel caso di arrosti, dorare prima in padella per sigillare
il sugo naturale della carne. | tempi di cottura variano
da 4 ore per taglida 1 kg fino a 6-7 ore per tagli da
3 kg. Per ottenere un risultato ottimale, si consiglia
di aprire il meno possibile lo sportello del forno
durante la cottura e di utilizzare una sonda carne per
controllare la temperatura interna della carne.

~~COTTURA LENTA PESCE

Per cuocere delicatamente il pesce a
85°C. Questa funzione esegue una cottura lenta che
consente di mantenere la carne piu tenera e succosa.
Grazie alla bassa temperatura, la pietanza non si
asciuga esternamente e il risultato finale & simile a
quello che si ottiene con la cottura a vapore. | tempi
di cottura variano dalle 2 ore per 300 g. di pesce alle
4-5 ore per 3 Kg di pesce. Per ottenere un risultato
ottimale, ridurre al minimo l'apertura della porta del
forno durante la cottura al fine di evitare la dispersione
del calore.

I . IEE“ T wo ECO TERMOVENTILATO*

*“Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne
Su uno stesso ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti.
In questa funzione la luce rimane spenta durante
la cottura e pud essere temporaneamente riaccesa
premendo il pulsante di conferma. Per utilizzare il ciclo
ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta
forno non deve essere aperta fino a completamento della
cottura del cibo.

ITTHI
Ll

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

— | STATICO

Per cuocere carni o torte con ripieno liquido su
un solo ripiano.

z VENTILATO

Per cuocere carni o torte con ripieno liquido su
un solo ripiano.

TERMOVENTILATO

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

<<~ |GRILL

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

TURBO GRILL

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

£ IMPOSTAZIONI
O

Per modificare le impostazioni del forno (ora,
lingua, volume del segnale acustico, luminosita,
modalita ECO)

uff muEAEA  2EI0X AAUL FSKUEURINO) GAF 4R EESELY Tk /DA
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®| PANE/PIZZA

Per cuocere diversi tipi e formati di pane

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

R

s PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Per eliminare lo sporco generato dalla cottura
tramite un ciclo ad altissima temperatura. E’ possibile
selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo completo e
un ciclo ridotto (ECO). Si suggerisce di utilizzare il ciclo
completo solo in caso di forno molto sporco e il ciclo
ridotto se si usa la funzione ad intervalli regolari.

PRERISCALDAM. RAPIDO
Per riscaldare rapidamente il forno.

@uknecht



TABELLA FUNZIONI PIANO DI COTTURA

OFF
Per spegnere la piastra.

TEPORE

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

=—MANTENIMENTO CALORE
g

Per mantenere la temperatura costante a 60°
fino a fine cottura. Per selezionare questa funzione,
ruotare la manopola su O1J.

22« EBOLLIZIONE RAPIDA

o Per portare rapidamente l'acqua ad
ebollizione; questa funzione resta attiva per un
tempo prestabilito. Allo scadere del tempo, il piano
di cottura ritorna automaticamente sul livello di
potenza massimo. Puod essere attivata anche a
cottura gia iniziata. IMPORTANTE: Prima di attivare
questa funzione, accertarsi di aver messo la pentola
sulla zona di cottura prescelta per evitare di
danneggiare la superficie del piano. | valori di
prestazione specificati per questa funzione sono
garantiti per tutti i piani di cottura vetroceramici. Per
il funzionamento, mettere la pentola sulla zona di
cottura prescelta e ruotare la manopola su 3.
Disattivare cambiando la posizione della manopola.

MULTIZONA

E possibile azionare il simbolo Multizona,
riportato sulle manopole, soltanto per le zone di
cottura di piani dotati di zona doppia o tripla.
Allarga l'area di riscaldamento del piano per
permettere |'uso di pentole grandi, ovali o
rettangolari. Per accendere la zona doppia (se
disponibile) ruotare la manopola su @ e aspettare
che la spia di calore residuo corrispondente alla
piastra inizi a lampeggiare. Per azionare la zona
tripla (se disponibile), attendere fino a quando il LED
inizia a lampeggiare velocemente. Selezionare il
livello di potenza richiesta ruotando la manopola in
senso antiorario. La spia di calore residuo resta
accesa per indicare che il piano di cottura é inserito.
Per deselezionare, ruotare in senso antiorario la
manopolasu 0.
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONARE LA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: sul display scorre la scritta “ENGLISH”. Ruotare
la manopola di regolazione per scorrere la lista delle
lingue disponibili e selezionare quella desiderata.

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

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

2. IMPOSTARE L'ORA

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

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

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

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

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

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

T T
FoLILIEZ T

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

4. RISCALDARE IL FORNO

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

Segquire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

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

Bauknecht



USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

ammec
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Dove presente, per selezionare una voce di menu (il
display mostra la prima voce disponibile) ruotare la
manopola di regolazione fino a visualizzare la voce
desiderata.
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Premere il tasto di seleziona/conferma per confermare
la selezione: il display mostra i valori di base.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata, €
possibile regolare i valori.

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

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando il valore lampeggia sul display ruotare la
manopola di regolazione per modificarlo, quindi
premere il tasto di selezione/conferma per confermare
e procedere per modificare le impostazioni seguenti
(se possibile).

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

DURATA
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Quando I' ¥ icona lampeggia sul display, utilizzare
la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata, quindi premere il tasto di selezione/
conferma per confermare.

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

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

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA
(AVVIO RITARDATO)

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

[l display mostra I'ora di fine della funzione prevista
mentre I'icona () lampeggia.
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Ruotare la manopola di regolazione per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere il tasto
di selezione/conferma per confermare, attivando la
funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la
funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all’'orario impostato.

20
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Note: programmare l'avvio ritardato di una cottura, disattiva
in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

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

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

3. AVVIARE LA FUNZIONE

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

Nota: una volta avviata la cottura, il display consiglia il livello
pil adatto per ogni funzione.
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Ruotare la manopola di selezione su 0 per
interrompere in ogni momento la funzione attivata.
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PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Ruotare la manopola di regolazione sul simbolo s per
selezionare la funzione di preriscaldamento rapido e
confermare premendo il tasto di selezione/conferma: le
impostazioni appaiono sul display. Se la temperatura
proposta corrisponde a quella desiderata premere il
tasto di selezione/conferma. Per modificarla, procedere
come indicato nei paragrafi precedenti.
o %
i
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Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata. A questo punto, aprire la
porta, inserire gli alimenti nel forno, chiudere la porta
e procedere alla cottura.

A

Al termine della fase di preriscaldamento, il forno
seleziona automaticamente la funzione di cottura
statica: se si desidera impostare un tipo di cottura
differente, ruotare la manopola di selezione e
selezionare la funzione desiderata.

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

La durata impostata, non prevede la fase di preriscaldamento.

& sempre possibile modificare la temperatura che si desidera
raggiungere utilizzando la manopola di regolazione.

5. FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine di una cottura.
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Premere il tasto di selezione/conferma per continuare
la cottura in modalita manuale (senza una durata
impostata) o ruotare la manopola di regolazione per
prolungare la cottura impostando una nuova durata.

DORATURA

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

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

. TIMER

Solo quando il forno & spento, & possibile utilizzare

il display come contaminuti. Per attivare la funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e ruotare la
manopola di regolazione: sul display lampeggia I'icona

Ruotare la manopola di regolazione per impostare

la durata desiderata e quindi premere il tasto di
selezione/conferma per avviare il timer. Un segnale
acustico e il display avviseranno del termine del conto
alla rovescia.
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Note: il timer non attiva nessun ciclo di cottura. Usare la
manopola di selezione per modificare I'ora visualizzata dal
timer; 0 ruotare la manopola di selezione per disattivare il
timer in qualsiasi momento.

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

Il pannello comandi del forno & dotato di 4 manopole
regolabili che controllano il funzionamento del piano.
Le manopole comando del piano cottura sono
contrassegnate da una scala numerica corrispondente
ai differenti livelli di potenza e da una serie di simboli
di funzione.

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

Nota: e possibile disattivare la funzione multizona soltanto su
piani dotati da zona di cottura doppia e tripla.

« Ruotare in senso orario la manopola comando
della zona cottura interessata sul livello di potenza
richiesto.




TABELLA DI COTTURA

? ? . TEMPERATURA TEMPO LIVELLO
RICETTA % FUNZIONE % PRERISC. % (°C)  COTTURA (Min.) E ACCESSORI
— Si 160-180 30-90 2
Torte a lievitazione — 3 1
& Si 160 — 180 30-90 N
Torte rioi = Si 160 - 200 30 - 85 2
orte ripiene : ~ -
(cheesecake, strudel, torta di mele) O S 160 - 200 35-.90 3 1
: z/ Abr AR
— Si 170 - 180 15 - 45 3
Biscotti / Crostatine — 3 1
&% Si 160 - 170 20-45 2
— Si 180 - 200 30-40 2
Bigne — 3 1
& Si 180 - 190 35-45 >
— Si 90 110 - 150 2
Meringhe = 3 1
& Si 90 130-150 >
— Si 190 - 250 15 - 50 2
Pane / Pizza / Focaccia = 3 1
& Si 190 - 250 25 - 50 —
Pane =i Si 180 - 220 30- 50 2
Pizza =i Si 220 - 250 15-30 2
= Si 250 10- 15 2
Pizze surgelate = 3 1
& Si 250 10 - 20 —
p— N 2
Torte salate EN Si 180 - 190 35 - 45 =
(torta di verdura, quiche) oY Si 180 - 190 45 - 60 3 2
~ N P e V]
: — N 2
Vols-au-vent / Salatini di pasta — >l 190 - 200 20-30 A—
sfoglia & Si 180 - 190 20-40 3
Lasagna / Pasta al forno / — s 2
Cannelloni / Sformati — Sl 190 - 200 45-65 L
Agnello / Vitello / Manzo / — ; 2
Maiale 1 kg — Si 190 - 200 70-100 | :
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50- 100 2
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 80 - 130 1/2
Pesce al forno / al cartoccio — . 2
(filetti, intero) — Sl 180 - 200 40-60 [
Verdure ripiene s . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) Sl 180 - 200 >0-60 I
Toast bt - 3 (alta) 2-5 _\._f_'_
Filetti/Tranci di pesce ot - 2 (media) 20-35 e : 3.
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPE TURA COTTURA Min) | E ACLESSORI
azlﬂ%c:rngiedini/Costine/ ' e ' ) %2_3 (medio-alta) 15 - 40 .\_ﬁ,, \viwr
Pollo arrosto 1-1,3 kg . - 2 (media) 50-65* .\,_%,, \viwf
Roast beef al sangue 1 kg - - 2 (media) 35-45* -.éu-
Cosciotto di agnello/Stinco . - 2 (media) 60 - 90 ** ;‘
Patate arrosto . - 2 (media) 45 - 55** ‘;]
Verdure gratinate - 3 (alta) 10-15 .\é,.
Lasagne e carne & Si 200 50 - 100 *** aéﬁ ;
Carne e patate & Si 200 45-100% 3 ;s
Pesce e verdure & Si 180 30-50%* 3 ;,
Arrosti ripieni [ o | ECO T - 200 80 - 120 *** ;‘
;’ggéing)i carne (coniglio, pollo, l ; ]EE[] T ) 200 50 - 100 *** ;‘

* Ruotare il cibo a meta cottura.

**Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** La durata & approssimata: le
essere tolte dal forno in tempi di
preferenza.

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

pietanze possono
fferenti secondo

—_ - hanet > —_ A
. ¢ ES &y
FUNZIONI — l ’ l 23 — %
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato Pane/pizza Eco Termoventilato
Aeeeenn ~ A==~ _J l ‘ M “
ACCESSORI . .
. ) . Leccarda / piastra dolci Leccarda con ) )
Griglia Tortiera su griglia X Lo Leccarda . Piastra dolci
o tortiera su griglia 500 ml di acqua
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CURA
E PULIZIA

Eivww

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

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

Non utilizzare pulitrici a getto
di vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
- Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
- Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di

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.

cibo; per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti con un elevato contenuto di acqua, usare a
forno freddo un panno o una spugna.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

- Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla .

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

PULIRE LA CAVITA CON LA PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Questa funzione permette di eliminare gli schizzi

di cottura con una temperatura elevata. A questa
temperatura i residui di sporco si trasformano in
depositi facilmente removibili con una spugna umida
dopo che il forno si e raffreddato.

Nel caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Gli accessori devono essere rimossi dal forno prima
dell’attivazione della pirolisi (anche le griglie laterali).
Per un risultato ottimale, rimuovere i residui in
eccesso dalla cavita e pulire il vetro interno dello
sportello prima di usare la funzione di pirolisi.

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.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo(fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Il forno permette di attivare due differenti funzioni
pirolitiche: il ciclo completo garantisce una pulizia

a fondo in caso di forno molto sporco, quello
economico (ECO) & piu breve, consuma meno energia
di quello completo e quindi & adatto per essere usato
a intervalli regolari.

Attivare la funzione pirolisi soltanto in presenza

di molto sporco o cattivi odori generati durante la
cottura.

Nota: durante la pulizia pirolitica la porta del forno
non puo essere aperta; rimarra bloccata fino a quando
la temperatura non tornera a livelli accettabili.
Ventilare la stanza durante e dopo (fino a una
completa areazione della stanza) il ciclo di pirolisi.

Nota: Usare solo lampadine alogene da 20-40W/230V tipo
G9,T300°C. La lampada utilizzata nel prodotto & specifica

per elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione

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

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle

a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.
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TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

2. Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia.

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

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

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

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

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

RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

Svww

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

Problema Possibile causa

Il forno non funziona. ,
- elettrica.

principale.

‘ Interruzione di corrente

Disconnessione dalla rete

- Verificare che ci sia tensione in rete e che
- il forno sia collegato all'alimentazione
elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare
. se l'inconveniente persiste.

- della porta.

- Ciclo di pulizia in corso.
: Problema con la chiusura

. Attendere il termine della funzione e
- lasciare raffreddare il forno.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare
- se l'inconveniente persiste.

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

Problema software.

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

Evww

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

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del
cibo nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi

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

CUCINARE DIFFERENTI ALIMENTI
CONTEMPORANEAMENTE

Utilizzando la funzione “Termoventilato”, € possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi (ad
esempio: pesce e verdure), su Ripiani diversi. Estrarre i
cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi pitu lunghi.

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

a]7:[w]
B

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

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul
libretto di garanzia). Prima di contattare il servizio assistenza clienti, prepararsi a fornire i
codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

e
£ " (DN NN
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Guia rdpida

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

BAUKNECHT

. ES

o . o . Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones
Zs ) Pararecibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.bauknecht.eu/register

de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para los estantes

(el nivel estd indicado en la
parte frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior/grill
. Lampara

W N O WU

. Placa de caracteristicas
(no quitar)

9, Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL

)~
O

.
. .
. .

MANDOS DEL HORNO
1. SELECTOR

Para encender el horno

seleccionando una funcién.
Péngalo en la posicion 0 para

apagar el horno.

2. PANTALLA

.
H

3.BOTON DE SELECCION/
CONFIRMACION

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados,

Nota: la pantalla muestra ¥ para las
indicaciones referentes a este boton.

4. SELECTOR DE AJUSTE

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

Bauknecht

2 3 4

c D
SELECTORES DE CONTROL DE LA
SUPERFICIE DE COCCION

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

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



Descargue la Gufa de uso y cuidado en

Acc E S o R I o S (B docs.bauknecht.eu para mas informacion
REJILLA . GRASERA | BANDEJA DE HORNEAR : GUIAS DESLIZANTES
: : : (SILA HAY)
Wi

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Los accesorios no incluidos pueden adquirirse aparte en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

ACCESORIOS

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

GUIAS PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, retire los
tornillos de fijacion situados a ambos lados
(si los hay) con la ayuda de una moneda o una

herramienta. Levante las guias y saque las partes
inferiores de sus alojamientos: Ahora puede extraer
las guias.

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

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

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

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

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

Para fijar la guia, empuje
la parte inferior del

cierre contra la guia para sse——=
guias se pueden mover
libremente.

estantes. Asegurese de E
Repita estos pasos en la

que las
otra guia para estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

OFF
Sirve para apagar el horno.

() sz
= Paraencender/apagar la bombilla interior del horno.

C P|FUNCIONES ESPECIALES

Para acelerar la descongelacién de los
alimentos.

b £ MANTENER CALIENTE

AUTO

" 83 Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

.]FEF@T«: - " FERMENTAR MASAS
9 Para optimizar la fermentacion de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del leudado,

no active la funcién si el horno esta caliente después de
un ciclo de coccion.

l, ‘lmm S CARNE COCCION LENTA
%9 Para cocinar la carne lentamente a 90 °C.

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

| Joccr #£'PESCADO coCC. LENTA

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

I o I E00 A ao ECO AIRE FORZADO*

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

* Funcién utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N° 65/2014

CONVENCIONAL

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

Ny HORNO DE CONVECCION

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

AIRE FORZADO

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

<~ |GRILL

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

l‘jf TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de coccion: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y anada 500 ml de agua potable. El asador
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.

2| CONFIGURACION
9,

Para cambiar la configuracion del horno (hora,
idioma, volumen de la sefal acustica, brillo, modo ECO)

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

" <PAN/PIZZA

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

2kl LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

Para eliminar los residuos del cocinado con un
ciclo de temperatura muy elevada. Es posible elegir
entre dos ciclos de limpieza automatica: ciclo
completo y ciclo rapido (ECO). Se recomienda utilizar
el ciclo completo solamente en caso de que el horno
esté muy sucio y el ciclo mas corto si se utiliza esta
funcién regularmente.

PRECALENT. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

@uknecht



TABLA DE FUNCIONES DE LA SUPERFICIE DE COCCION

OFF
Sirve para apagar la placa.

CALOR SUAVE

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

-=—MANTENIMIENTO DEL CALOR
Qg

Para mantener una temperatura constante de
60 ° hasta el final de la coccion. Para seleccionar esta
funcién, gire el selector a .

% ¢ COCCION RAPIDA

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

MULTIZONAS

El simbolo de multizona que se muestra en los
selectores solo puede encenderse en las placas de la
superficie de coccién que cuenten con la funcién de
doble o triple zona. Estas funciones extienden el
area de calentamiento de la superficie de coccion
para permitir el uso de ollas o recipientes de coccién
de gran tamafno y de forma oval o rectangular. Para
encender la zona dual (si esta disponible), gire el
selector a y espere hasta que el indicador de
calor residual de la placa empiece a parpadear. Para
encender la funcién de zona triple (si esta
disponible), espere a que el led empiece a parpadear
rapidamente. Seleccione la configuracién de
potencia deseada girando el selector hacia la
izquierda. El indicador de calor residual permanecera
encendido para indicar que la superficie de coccién
estd en uso. Para deseleccionarla, coloque el selector
en 0 girdndolo hacia la izquierda.

Bauknecht




PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

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

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

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

2. COMO CONFIGURAR LA HORA

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

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

Gire el selector de ajuste para establecer los minutos
y pulse el botdn de seleccion/confirmacion para
confirmar

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

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

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

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

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

Gire el selector de ajuste para seleccionar «Bajo» y

pulse B para confirmar.

4, CALENTAR EL HORNO

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

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

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante
una hora, preferiblemente utilizando la funcién con
circulacion del aire (por ej. “Aire forzado” u “Horno de
Conveccion”).

Siga las instrucciones para configurar la funcion
correctamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Gire el selector de ajuste para encender el hornoy
mostrar la funciéon que desee en la pantalla: En la
pantalla aparecerd el icono y la configuracion basica
de la funcion.

ammec
(N

‘-

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

v e

Il
IIII\IIII

-“a >l

Pulse el botdn de seleccién/confirmacion para
confirmar la seleccién: en la pantalla aparecera la
configuracion basica.

2. AJUSTAR LA FUNCION

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

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Sann%
LouUg

Cuando el valor parpadee en la pantalla gire el
selector de ajuste para cambiarlo, pulse el botén
de seleccién/confirmacién para confirmar y siga
modificando la configuracién siguiente (si es posible).

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

DURACION

1ne°c
C

)

x> z

Cuando parpadee el icono ¢ en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccion
necesario y luego pulse el botdn de seleccion/
confirmacién para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién: Pulse el botdn de
selecciéon/confirmacidon para confirmar e iniciar la
funcion.

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

SELECCIONAR EL TIEMPO DE FINAL DE COCCION
(INICIO DIFERIDO)

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

La pantalla muestra el tiempo final actual configurado
y el icono () parpadea.
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Gire el selector de ajuste para configurar la hora en la
que quiere que termine la coccién y pulse el botén

de selecciéon/confirmacion para confirmar e iniciar la
funcién.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que
la coccidn termine a la hora programada.
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Notas: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitard la fase de precalentado del horno: el horno
alcanzard la temperatura deseada de forma gradual, con lo
que los tiempos de coccidn serdn ligeramente mayores que
los de la tabla de coccion.

Notas: La funcion de inicio retardado no esta disponible
para las funciones Grill y Turbo Grill.

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

3. ACTIVAR LA FUNCION

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

Nota: Una vez iniciada la coccién, la pantalla recomendaré el
nivel mas adecuado para cada funcién.
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Puede girar el selector hasta 0 para detener la
funcién que se ha activado en cualquier momento.

@uknecht



.PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Gire el selector al simbolo § para seleccionar la
funciéon de precalentamiento rdpido y confirme
pulsando el botén de seleccién/confirmacién: en

la pantalla aparecen los ajustes. Si la temperatura
propuesta es adecuada, pulse el botdén de seleccion/
confirmacién. Para modificarla siga las indicaciones
anteriores.
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Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida. En este
momento, abra la puerta, coloque los alimentos en el
horno y cierre para iniciar la coccion.
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Al completarse la fase de precalentamiento, el horno
selecciona automéaticamente la funcién convencional:
Para ajustar una funcién de coccién distinta, gire el
selector y seleccione la funcién deseada.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante la fase
de precalentado pausara el proceso. El tiempo de coccién no
incluye la fase de precalentado.

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

5. FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

1nec
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Pulse el botdn de seleccién/confirmacion para
continuar la cocciéon con el modo manual (sin tiempo
de coccion programado) o gire el selector de ajuste
para alargar el tiempo de coccién configurando una
nueva duracion.

DORADO

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

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse el
botdn de seleccion/confirmacion para iniciar un ciclo de
gratinado de cinco minutos.
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Puede detener la funcién en cualquier momento girando
el selector para 0 apagar el horno.

.TEMPORIZADOR

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

Para establecer el tiempo necesario, gire el selector de
ajuste y pulse el botén de selecciéon/confirmacion para
activar el temporizador. Una vez que haya finalizado
la cuenta atras del tiempo seleccionado sonard una
sefnal acustica y la pantalla lo indicara.
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Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion. Utilice el selector de ajuste para cambiar el tiempo
ajustado en el temporizador; Para apagar el temporizador en
cualquier momento, gire el selectora 0 .

FUNCIONAMIENTO DE LA SUPERFICIE DE
COCCION

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

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

Los selectores de la superficie de coccion estan
marcados con una escala numérica correspondiente
a las distintas configuraciones de potencia y con una
serie de simbolos de funciones.

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

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

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




TABLA DE COCCION

~ny . PRECA- TEMPERATURA  TIEMPO DE NIVEL
RECETA FUNCION | EnTAR °C) _COCCION (min.) Y ACCESORIOS
: — : , : : >
— Si 160-180 30-90 =
Tartas — 3 1
& Si 160-180 30-90 —_—
Bizcocho relleno % Si 160 - 200 30-85 2
(tarta de queso, pasteles de = 3 1
hojaldre relleno, tarta de manzana) % Si 160 - 200 35-90 Ain AE—n
— Si 170-180 15-45 3
Galletas/tartaletas — 3 1
& Si 160 - 170 20-45 2
— Si 180 - 200 30 - 40 2
Lionesas — 3 1
& i 180-190 35-45 >
— Si 90 110 - 150 2
Merengues — 3 1
& Si 90 130-150 >
— Si 190 - 250 15 - 50 2
Pan, pizza, focaccia — 3 1
& Si 190 - 250 25-50 >
Pan =i Si 180-220 30-50 2
Pizza =i i 220 - 250 15-30 2
. — Si 250 10-15 2
Pizza congelada — 3 1
% Si 250 10 - 20 —
— j 2
Tartas saladas £ S 180-190 3>-45 e
tarta de verduras, quiche N , 3 2
( quiche) & Si 180-190 45-60 o
= i 190-200 20 - 30 2
Volovanes/Canapés de hojaldre: — 3 1
& Si 180-190 20-40 —
Lasafa / pasta al horno / — ‘ 2
canelones / budines — S 190-200 45-65 —
Cordero/Ternera/Buey/Cerdo — . 2
1 kg — Si 190-200 70-100 \ :
Pollo, conejo, pato 1 kg — Si 200 - 230 50- 100 2
Pavo, oca 3 kg — i 190-200 80 - 130 1/2
Pescado al horno / en papillote — ; ) ) 2
(filetes, entero) — Si 180 - 200 40-60 L
Verduras rellenas f N ] 2
(tomates, calabacines, berenjenas) St 180 - 200 >0-60 —
Tostada Nt - 3 (alto) 2-5 _\._f_'_
Filetes de pescado/de carne s - 2 (medio) 20-35 _\__f_’_ 3 3 .
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RECETA runcion PR TEMPRRATURA CocaiON (min) Y ACCESORIOS
ﬁzlr;rgﬁl;\sa/ek;;zchetas/costiIlas/ = : ) 2 3 (medio—alto)g 15 - 40 _‘“f’ \miNr
Pollo asado 1-1,3 kg o - 2 (medio) 50-65* ..,_%,, '\1w'
Rosbif poco hecho 1 kg o - 2 (medio) 35-45* -.;..Z;u-
Pierna de cordero, cerdo o - 2 (medio) 60 - 90 ** ;,
Patatas al horno o - 2 (medio) 45 - 55** ;‘
Verduras gratinadas o - 3 (alto) 10-15 -uéu-
Lasafas y carnes & Si 200 50-100 %% 3 u;,
Carnes y patatas & Si 200 45-100%% 3 u;
Pescado y verduras & Si 180 30-50 *** -u;u- ;,
Asados rellenos | o |ECOR - 200 80 - 120 *** ;‘
'Cl'g?dz:rg)de carne (conejo, pollo, l N ]E[i{] Ao i 200 50-100 *** Ki]

* Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de
la coccidn (si fuera necesario).

***Tiempo de coccidén estimado: Los platos se pueden

(®ivww Descargue la Guia de uso y cuidado en
docs.bauknecht.eu para consultar la tabla de recetas
probadas, cumplimentada para las autoridades de
certificacién de conformidad con la norma

extraer del horno antes o después segun los gustos IEC 60350-1.
personales.
— = [ N — A
— & = =
FUNCIONES
. ) ) ) Horno de . .
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado -, Pan / Pizza Eco aire forzado
conveccion
Aeeeenn ~ A==~ _ J ) .\_f M “
ACCESORIOS Grasera, bandeja Grasera con
Rejilla Molde sobre rejilla pastelera o molde Grasera Bandeja pastelera
. 500 ml de agua
sobre rejilla
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LIMPIEZA
Y MANTENIMIENTO

Eivww

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

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

No utilice aparatos de limpieza
con vapor.

del aparato.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra.

« Si estdn muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie
y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas

No utilice estropajos de
acero, estropajos abrasivos
ni productos de limpieza
abrasivos/corrosivos, ya que
podrian danar las superficies

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta .

ACCESORIOS

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

LIMPIEZA DEL COMPARTIMENTO DE COCCION CON EL CICLO DE LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Esta funcion le permite eliminar las salpicaduras de
coccioén utilizando una temperatura elevada. A esta
temperatura, los restos de comida se convierten

en ceniza que puede limpiarse facilmente con una
esponja humeda cuando el horno se haya enfriado.
Si va a instalar el horno debajo de una encimera,
asegurese de que todos los quemadores o placas
eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
la funcién de limpieza pirolitica (incluyendo las guias
para los estantes).

Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcién Limp. Pirolitica.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

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

Mantenga a los niios y a los animales alejados
del horno durante y después (hasta que la
habitacion haya terminado de ventilarse) del
ciclo de limpieza pirolitica.

El horno dispone de dos funciones de limpieza
pirolitica diferentes: el ciclo completo proporciona
una limpieza profunda si el horno esta muy sucio,
mientras que el ciclo rapido (ECO) es mas corto y
consume menos energia, lo que lo hace adecuado
para su uso de forma periddica.

Active la funcién Limp. Pirolitica solamente si el horno
esta muy sucio o desprende mal olor durante la
coccion.

Nota: La puerta del horno no se puede abrir mientras
la limpieza pirolitica esta en curso. Permanece
bloqueada hasta que la temperatura vuelve a un nivel
aceptable.

Ventile la estancia durante el ciclo de limpieza
pirolitica y después de esta (hasta que quede
completamente ventilada).

Nota: Utilizar sélo bombillas halégenas de 20-40 W/230V tipo
(G9,T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacién general de estancias de una vivienda
(Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan disponibles en
nuestro Servicio Postventa.

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

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

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

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

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

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

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

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

RESOLUCION DE
PROBLEMAS

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

Svww

Problema Posible causa

El horno no funciona. . Corte de suministro.

- eléctrica.

: Desconexion de la red

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

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

- Ciclo de limpieza en

- de la puerta.

- curso. Fallo en el bloqueo

. Espere a que termine la funcién y a que se
- enfrie el horno.

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

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

- Problema de software.

- Péngase en contacto con el Servicio
- Postventa mas cercano e indique el nimero
. que aparece detrds de la letra «F».
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CONSEJOS UTILES
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Descargue la Guia de uso y cuidado en
docs.bauknecht.eu para més informacion

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

Los tiempos de coccién inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el
precalentamiento (cuando sea necesario).

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

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

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

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

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

Usando el codigo QR

producto.

Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

[ ] [ ] sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:
E— E— °
= .
También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el
P
H

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacién adicional

numero de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro * _
. Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la placa de caracteristicas de su | e e IR BIERE
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Kpamkoe pykoeodcmeo

BJIATOOAAPUM BAC 3A MPUOBPETEHUE U3 AENNA

MAPKW BAUKNECHT
[na nonyyeHna 6onee NONHON TEXHNYECKOM

NoAAePKKM 3aperncTpupyiTe CBO Nprnbop Ha canTte

www.bauknecht.eu/register

' RU

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

ONMUCAHUE NMPUBOPA

1. MaHenb ynpasneHua
2. BeHTunAatop

3. KonbueBsoi
HarpeBaTesNibHbIN 3/IEMEHT
(He BMOeH)

4, lep>katenn NonokK
(HOMep YpPOBHS yKasaH Ha

nepeaHer CTOPOHe [IyXOBKM)
5. 1Bepua
6. BepxHunin HarpeBaTebHbIi
SN1ieMeHT / rpuib
7. Jlamna

8. MacnopTHaA Tabnnuka
(He cHMMaTb)

9. HW>KHWIN HarpeBaTesibHbIN
3N1IEMEHT
(He BMOEH)

MAHEJIb YNPABJIEHUA

@ -1
@ .

A B
SNEMEHTbI YIIPABJEHUSA
T1YXOBKM
1. PYUYKA BbIEOPA

BkntoueHvie fyXoBK/ NyTem
BblOOpa pexuma. Ytobbl
BbIKJIIOUNTb JYXOBKY, MOBEPHUTE
pyuky B nonoxeHue 0

2. AUCTIEN

.
H

3. KHOMKA BbIBOPA/
NOATBEPXAEHUA

MNopTBepKAeHME BbIOOpa pexmrma
W HaCTPOMKN.

[NpymedaHve: YKazaHnsA, Kacatoumecs
JaHHOW KHQIJKW, COMPOBOX/aI0TCA
CYMBOJOM I Ha Aucnnee,

4. PYYKA PErYNINPOBKUA

nepEMeLLleHl/le mMexay nyHKTamu
MEHIO, NpUMeHeHne nnn
M3MeHEHNE HaCTpPOEK.

@uknecht
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PYYKW YMPABJIEHUA BAPOYHON
MNAHEJIbIO

A. nepefHAs neBas 30Ha Harpesa.
B. 3a4HAA neBas 30Ha Harpeea.

C. 3agHAA npaBas 30Ha Harpesa.

D. nepeaHssa npaBas 30Ha Harpeea.

[MpumevaHye: Bce pyukn ABNAIOTCA
yTannmBaembiMuy. YToObI BbIABMHY Tb
PYUKY, HAXMUTE Ha ee LIeHTP.



NMPUHALONEXHOCTHU Fyww

[nA nonyyeHna 4ONONHUTENBHONW MHGOPMALIMKA 3arpy3uTe
pykKoBOACTBO “Vcnonb3osarvie u yxon' ¢ docs.bauknecht.eu

PELLETKA
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‘BCTABHOI IPOTUBEHb

TENECKOMNMUYECKUE
‘HAMPABNAIOLLME
PV HATAYAV)

KonmuecTso 1 T1N NpUHAANEXKHOCTEN MOXET BapbUPOBATLCA B 3aBUCUMOCTY OT NMPUOBPETEHHON MOAENN.
He BxoasLve B KOMNNEKT Nprbopa NPYHaANEXHOCTV MOXHO NprobpecTy oTaenbHO B CEPBMCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PEWIETKU N APYTUX
NMPUHALONEXHOCTEN

BcTaBbTe peleTKy ropu3oHTaNnbHO B AepKaTeny,
pacrionaras ee TaK, YTo6bl NPUNOAHATbIE Kpas Oblnn
obpalleHbl BBEPX.

Jpyrvie NpuHagneXxHoCTn, Takne Kak NoaLoH U
NPOTUBEHb, BCTABNAIOTCA FOPU3OHTANIbHO TEM e
crnocobom, uTo 1 pelueTKa.

CHATUE U YCTAHOBKA JEPXKATEJIE/ NOJIOK

. AnA cHATNA pepKaTenen NONOK BbiBEpHUTE
yAepKunBatowe BUHTbI (Npy Hann4mnm) ¢ o6enx
CTOPOH, UCNOJNb3YAA MOHETY AN MHCTPYMEHT.
MNogHMMUTe fepxaTenb N N3BEKNTE HUMKHIOO YacTb
13 rHe3ga. Tenepb Aep»KaTeny NonoK MOXHO BblHY Tb.

. AnA ycTaHOBKW Aep»KaTenen NosIoK CHavyana
BCTaBbTe UX B BepXxHee rHe3fo. BoBuHbTe gepxatenn
MOJIOK B KaMepy AYXOBKU B MPUNOAHATOM
MOJIOXKEHWN, @ 3aTEM ONYCTUTE UX TaK, YTOObI OHYK
3aHANN MECTO B HUXKHEM rHe3e. YCTaHOBUTE Ha
MEeCTO yAepXunBaloLwmne BUHTHI.

YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX
HAMPABAIOLWNX

(TOJTbKO B HEKOTOPbBIX MOLEJIAX)

[prmMedaHye: Teneckonmyecke Hanpasnsowme MoryT
ObITb Y>Ke YCTaHOBNEHbI Ha AepKaTeNn NOMOK: ANA CHATUA
HanPaBAAOLLMX NOTAHUTE UX B HAMPABEHUM HAPYXY,
OTCOEANHNB HUXKHWI 3aXK1M.

BbiHbTE pepXxatenn noJiok N3 oyxoBkn  CHUMUTE
NJ1IaCTUKOBYIO 3alNTY C TeNleCKkonnyecknx
HanpaBnawwnx.

3akpenuTe BepXHUi
3aXXUM HanpasnawoLen
Ha flepKaTene nonokK u

—J CABUHbTe ee Brnybb fo

1. ynopa. Onyctute BTOpOI

Ytobbl 3aKpenuTb
Aepxartenb, CUIbHO
Ha>XMUWTE Ha HKHIOK YacTb
3aXKMMa B HanpaB/ieHUN

OT Aep»atena nonku.
Ybenutecnb, 4To NoABUKHasA
YyacTb HanpasnawLen
MOXeT cBO6oHO
nepemewyatbcsa. [losTopute
3TU e AencTBua ana
BTOPOroO fiepKaTena NonoK Ha TOM Xe YPOBHe.

MpumedaHve: Teneckonuueckmne HanpasaAwLwme MOryT
KpenuTbCa Ha MtoboM YPOBHE.

@uknecht



PEXWMDI

OFF (BblKJ1.)
BbikntoueHne gyxoBKN.

LIGHT (CBET)
= BknoueHune/BbiKkNIOUEHME OCBELLEHNA Y XOBKN.

C PCMELMATBHBIE PEXXUMbI

. *]}E:FFP['I ... DEFROST (PA3SMOPAXWNBAHWE)

Pexxum gna YCKOPEHHOIo
Pa3MopaXmBaHNA MNPOOYKTOB.

.. WARM KEEPING (COXPAHEHUE
TEMJIA)

Pexx1m, No3BONAOLWNIN COXPAHATb
ropAYMMM TOSIbKO YTO NPUroTOBEHHbIE OMtoaa.

;1510w RISING (MOABEM TECTA)

\

Pexunm, obecneunsatoLmnia
onTMManbHble yCNOBMA ANA nogbema TecTa. [Ana
NoslyYeHna KauyeCTBEHHOro TecTa He NCNOoNb3ynTe
peXnm, ecnv AyxXoBKa He OCTblfla nocne
NPUroTOBNEHUA.

wo SLOW COOKING MEAT (TOMJIEHUE
MACA)

Pexxnm gna megneHHoOro NpUroToBieHNA MAca

npu Temnepatype 90 °C. lNpwn npurotoBneHmmn ¢
NCrofIb30BaHNEM 3TOrO peXxrnma NPOAYyKTbl OCTATCA
HEXHbIMMW 1 COYHbIMU. [1pY NPUrOTOBNEHNN XapKOro
cnepsa o6KapbTe MACO Ha CKOBOPOAE, YTOObI B

HeM COXPaHWINCb ecTeCTBEHHble COKW. Bpema
NPUroToB/IEHNA BapbupyeTcA OT 4 YacoB ANA KYCKOB
MAca BecoM 1 Kr o 6-7 4acoB A1 KYCKOB MACa
BeCoM 3 Kr. [1nA nonyyeHmnAa HannyuyLWwmnx pesynbraTos
CTapanTecb He OTKPbIBaTb ABEPLY AYXOBKU BO
Bpemsa NpuroToBieHunsa. icnonb3ynTe cneymnanbHbIn
TepmMoMeTp ANA N3MepeHna BHYTPEHHeN
Temnepartypbl MAca.

I_ l Gy e SLOW COOKING FISH (TOMNEHUE
- PbiBbl)

Pexxum gna meaneHHoOro NnpuroToBneHnaA poiobl

npu Temnepatype 85 °C. lNpn npurotoBneHnmn

C UCMOJIb30BaHMEM 3TOFO PeEXMMa NPOAYKTbI
OCTAKOTCA HEXHbIMU U COYHbIMW. Biarogapa Hu3Kom
TemnepaType 6511040 He NOAPYMAHNBAETCA CHAPY XN
N KOHEYHbIV pe3ynbTaT CXOA4eH C TeM, KOTOPbIN
nofnyvyaeTca Npv NPUroToBaeHUM Ha napy. Bpema
NPUroTOBNIEHMA BapbMpyeTCa OT 2 YacoB ANA Pbibbl
Becom 300 r fo 4-5 yacoB gnA poibbl Becom 3 Kr. [Ana
NOlyYEeHMA HaUTYyYLINX Pe3ynbTaToB CTapanTeCh Kak
MOXHO pexe OTKpbIBaTb ABEpPLY AYXOBKM BO Bpems
NPUroToBNIEHNs BO U3beXkaHne paccemBaHnA Tenna.

* ba30BbIN peXxnm Ona 3anaBneHns oo
3HeprosaddeKTUBHOCTN B COOTBETCTBUM C PernameHTOM
EC N2 65/2014

l l £C0 F o ECO FORCED AIR* (KOHBEKL WA
2 es9KO)

Pexxnm gnAa 3anekaHuaA ¢papLuMpoBaHHOIoO

MsACa U MACHbIX durne Ha OLHOM YPOBHe.
[lennkatHas NnpepbIBMCTaA LMPKYNALUSA BO3gyXa
npefoTBpaLlaeT nepecyLwBaHne NpogyKTos. B
npovecce NPUroToBieHna 65104 B JaHHOM peXxnme
namna JyxOBKW He ropuT B LiefAX SKOHOMUY
3neKTpo3Heprun. Ee MoKHO Ha BpeMs BK/IOUMTD,
HaaB KHOMKY MOATBEPXAEHUA.

Mpwn ncnonb3oBaHuUK pexnma “IK0”,
npeagycmaTtpuBatoLlero onTummsaumnio
SHepronoTpebneHus, ABepua AyXOBKN JOMKHA
0CTaBaTbCsA 3aKPbITON A0 Tex Nop, Noka 6no[o He
6ygeT NOMHOCTbIO rOTOBO.

CONVENTIONAL (OBbIYHbIN)

Pexxum gna npuroToBneHnA MAca 1 BbiNeKaHuA
MMPOroB C MArKOM HAaYNHKOW Ha OOHOM YPOBHe.

=4 CONVECTION BAKE (KOHBEKLULMOHHOE
~— |BbINMEKAHUE)

Pexum gna npurotoBneHmA maAca 1 BbiNneKkaHmA
NUPOroB C MAMKOW HAYNMHKOWN Ha OQHOM YPOBHE.

(& | FORCED AIR (KOHBEKLIUA)

Pexxnm gna npurotosneHua 6niog npu
OAMHAaKOBOW TemnepaTtype cpa3y Ha
HEeCKOJIbKMX YPOBHAX (He 6onee Tpex). DTOT pexnm
no3BonAeT O4HOBPEMEHHO rOTOBUTb pa3Hble 6nioga
6e3 nepeHoca 3anaxoB C OAHOIO Ha APYroN.

<~ | GRILL (TPWAJIb)

Pexxnm gna npurotoBneHus Ha rpune
61dLITEKCOB, WaLlsblKa, KOT6ACoK, OBOLLHbIX
3anekaHoK U1 xfebHbIX ToCcToB. Mpu NpUroToBReHN
MACa Ha rpuie pekomeHayeTca NCNosnb30oBaTb
noapoH ana cbopa coka: Paamectnte nogaoH Ha
nobom ypoBHe noj peleTkon, Hanme B Hero 500 mn
NMNTbEBOW BOAbI.

TURBO GRILL (TYPBOIPWJIb)

PeXxnm gna )apku KpynHbIX KyCKOB

Msca (poctoud, 6apaHbn HOXKU, LbINAATA).
PekomeHpayeTcAa ncnonb3oBatb NOAAOH Ana cbopa
cokoB. PasmecTnte noaaoH Ha ntobom ypoBHe nog
peleTkomn, Hanme B Hero 500 ma NUTbeBoOW BoAbl. B
3TOM peXnmMe MOXHO MoJIb30BaTbCA BepTeniom (npwu
Hanuunu).

e
o
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@Q SETTINGS (HACTPOWKN)

N3meHeHne HacTpoeK AyXOBKM (Yachl, A3bIK,
FPOMKOCTb 3BYKOBOIO CMrHana, ApKOCTb, PeXnm
”3KO”),

[MpymedaHve: MNpu OeNCTBYIOWEM peXxmnmMe “IKO" APKOCTb
ANCNNEeA CHUKAETCA 1 OCBELLEHVE [yXOBKM BbIKNIOYAETCA B
LeSIAX SKOHOMMM 3NeKTPO3Heprn. Ancnnen n oceelleHve
BPEMEHHO BKITIIOYAIOTCA MPW HaxkaTnm NtoO0M KHOMKM.

@uknecht



TABJIULIA PEXKUMOB BAPOYHOW NMAHEJA

_| A BREAD / PIZZA (XJIEB / MALILIA)

Pexxum ana npurotoBneHna xnebobynoyHbIx
N34enuin N NUULbl Pas3IMYHOro Buga 1 pasmepa. B
3TOM pexume NpefycMOTPEHO ABe CTaHAapPTHbIE
nporpammbl. [l0CTaTOUHO YKa3aTb HY>KHble 3HauYeHuA
(Temnepatypy u Bpemsa) 1 B fyXOBKe byaeT
aBTOMaTUYeCKN BblI6paH ONTUMaNbHbIN peXnm
NPUroToBfIeHNA. YCTaHOBUTE TECTO Ha 2-l YPOBEHDb,
npefBapuTenbHO NPOrpeB AyXOBKY.

. AUTOMATIC CLEANING - PYRO
“(ABTOMATUYECKAA OYUCTKA - PYRO)

YcTpaHeHne 0CTaTKOB MULLM C MOMOLLbIO
BblCOKOTeMMNepaTypHOro uukna. MpegycmoTpeHo
[1Ba Pa3fINYHbIX LUKNA CAMOOYUNCTKN: MOMHbBIN LUK U
6bICTPLIN UKnKN (“3K0”). MonHbIN UUKN
pEeKOMeHAYeTCA BbINOJIHATb, TONIbKO €C/N fyXOBKa
CUNbHO 3arpsa3HeHa, 6onee KOPOTKUI — eCN faHHaA
bYHKLYMA BbINONHAETCA PerynapHo.

mg FAST PREHEATING (BbICTPbI/ HATPEB)
BbicTpbI NnpeaBapuTeNbHbIN HarpeB fyXOBKMN.

FAST BOIL (BbICTPAA BAPKA)

m JlaHHbIN peXxnm no3BosiseT 6bICTPO 4OBOANTD
BOAY [0 KMMeHWA C NoCneayowmnm nogaepkaHmem
TemnepaTypbl B TeyeHne 3ajaHHOro Bpemenu. 1o
NCTeYEeHUN 3aJaHHOTO BPEMEHN BapOYHas NaHesb
aBTOMaTMYeCK/ BO3BpPALLAETCA K HaCTPOMKe
MaKCMMaNbHON MOLHOCTN. DTOT PEXUM MOXKHO
BblIOMPaTb 1 B NpoLecce NPUroToBIEHNS NULLN.
BaxHo: MNepep BbibOpOM pexnma ybegutech, 4to Ha
COOTBETCTBYIOLLEN 30HE HarpeBa MMeeTCA KacTplonsa.
B NnpoTMBHOM cniyyae BO3MOXKHO NoBpexxaeHne
NOBEPXHOCTU BapoYHOI naHenun. Paboune
nokasaTtenu gna AaHHOro peXxnma COOTBeTCTBYIOT
TeM, KOTOpble MMEITCA Yy BCEX CTEK/TOKEPAMMYECKNX
BapOUHbIX NaHenen. [1na ncnonb3oBaHUA pexnma
nocTaBbTe KacTPIOIo Ha BbIGpaHHYIO 30HY Harpesa u
NOBEpPHMUTE PYUKY Ha 5. [1nA oTMeHbl N3MeHuTe
NONOXKEHNE PYUKM.

0 OFF (BblKJ1.)
BbikntoueHne 30HbI Harpesa.

GENTLE HEAT (W AJALA HATPEB)

Pexxum gna nogbema TecTa, pa3maryeHuns
C/IMBOYHOIO Macsa 13 XoNnoAunbHNKa, NoaaepKaHns
TENNbIMU JETCKOro NMUTAHUA 1 By TbINOYEK,
NPUroTOBNIEHMA NOTYPTOB, pacTaninBaHuA
wokonaga v np. JaHHbIN peXxum 4OCTYNeH TONbKO
npuv ropAwem NHAMKaTope 0CTaTOYHOro Tenna.
YT06bI NCNONBb30BaTb PeXxnm, ybeautech, 4to
WHAMKATOP OCTAaTOYHOrO Tenia BbIOPaHHOW 30HbI
Harpesa ropuT. [loBepHUTE pyuKy Ha Yy - YTOObI
OTMEHUTb BbIOOp peXxirma, U3MEHUTE NONOXKeHNe

PYYKN.

@ MULTIZONE (OB bEAVNHEHWUE 30H)

CnmBon ob6beanHeHNsA 30H, PaCMONIOXKEHHbIN
Ha py4Kax, 3aropaeTca TONbKO B TOM Cllyyae, ecnu
BblOpaHHaA 30Ha HarpeBa BapOYHOWN NaHenu
nopaepxmBaeT GyHKUMIO ABONHOWN NN TPONHOWN
30Hbl. [laHHble GYHKL MM NO3BONAIOT 06bEeANHUTD
HEeCKOJIbKO 30H HarpeBa B 0fHYy 06LLyt0 30HY AN
BO3MOXHOCTM MCMOJIb30BaHNA KPYMHOW NOCYAbI
OBaJIbHOW N NPAMOYTONIbHON GOPMbI. HTOObI
BKNIOUNTb GYHKLMIO BOVHOM 30HbI (eCnun
npeaycMoTpeHa), MOBEPHUTE PYyUKY Ha n
AOXKANTECb MUTAaHMA UHAMKATOPA OCTaTOYHOro
Tensna Ha 30He Harpesa. YToObl BKIOUNTb GYyHKLNIO
TPOWHOW 30HbI (€CNN NPeAYCMOTPEHA), AoXKANTECh
Hayasia 4acToro MUraHuA nHanKkaTopa. Boibepute
Tpebyemblll YpOBEHb MOLHOCTI, MOBEPHYB PYUKY
NPOTMB YaCOBOM CTpeNnKkn. MHANKaTop OCTaTOYHOro
Tensia HauyHeT ropeTb HenpepbIBHO, YKa3blBas, YTo
BapoOYHadA NaHenb ncnonb3yeTtca. [1na oTMeHbl
NoBepHUTE PYYKY NPOTMB YacoBou cTpenku Ha 0 .

-@ HEAT MAINTENANCE
(MOANEPXAHUE TEMIEPATYPbI)

MNopaep»aHne NOCTOAHHOW TeMmnepaTypbl 60°
C po 3aBepuieHnA NPUroToBieHNs. YTobbl BbIGpaTh
3TOT peXunM, NoBepHUTe pyuky Ha [at].

Bauknecht




NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. BbIBEPUTE A3bIK

MNpwn nepBoOM BKIOYEHUN NPUOBOP NPEegNOXKNT
BblOpaTb A3bIK. Ha gucnnee noasutca 6erywan
Hagnucb “ENGLISH”. Bpawas pyyky pe2ysiuposku,
BblOepuTe Tpebyemblli A3bIK N3 CNUCKA.

HaxmuTe kHonky ebibopa/noomeepx0eHus, 4uTo6bl
NnoATBEPAUTb CBOW BbIOOP.

[NpumeyaHve: B nocneaytowem A3biK MOXHO U3MEHUTD B
MeHi0 “HacTponki’.

2. YCTAHOBUTE BPEMA

Mocne BbI6Opa A3bIKa CUCTEMA MPEANOKMNT
YyCTaHOBUTb TeKyllee Bpems. Ha gucnnee HauHyT
MuraTb aBe Lmdpbl yaca.
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Bpalan pyuyky pe2ynupoeku, yCTaHOBUTE 3HaUYeHne
Yyaca 1 HaXXmuTe KHonky 8blbopa/noomeepx0eHus: Ha
AuMCnnee HaYHeT MUraTb 3HaYEHNE MUHYT.

.

Bpalan pyuky peaynuposeku, ycTaHOBUTE 3HaUYeHMne
MUHYT 1 HaXKMUTE KHONKY 8bI60pa/noomeepx0eHus.

[NprmevaHve: B cnyyae onvTensHoro OTKtoveH A
3MEeKTPUYECTBa MOXKET NOTPeOOBATLCA MOBTOPHAA YCTAHOBKA
BPEMEHMU.

3. YCTAHOBUTE YPOBEHb NMOTPEBJIAEMOW
MOLWHOCTHN

B 3aBoACKMX HAaCTPOMKax AYXOBKN YyCTaHOBJIEH
YypPOBeHb NOTPe6AeMO MOLHOCTIN, COBMECTVMbIN
C JOMALIHVMW NEKTPOCETAMM C HOMUHANIbHOM
MOLWHOCTbIO 6onee 3 KBT. Ecnm anekTpoceTb B
BalLleM JOMe pacCuYmMTaHa Ha MEHbLUYIO MOLHOCTb,
yMeHbLUNTe AaHHOe 3HaueHue.

Bpawan pyuky evibopa, Bb|6ep|/|Te nyHKT “SETTINGS”
(HACTPOWKWM) n HaxxmunTe 9K

Bpawasa pyqu peaynupoeku Bbl6epI/ITe nyHKT “Power
N HaXmnTe

"

select

Bpawas pyqu pe2ynuposku, Bblbepute “Low” 1
HaxmnTe ANA NOATBEPXKAEHUA BbIbOPa.

select

4. NPOTPENTE AYXOBKY

HoBas oyxoBKa MoXeT ABNATbCA NCTOYHUKOM
3anaxoB, CBA3AHHbIX C NPOLLEeCCOM NPOM3BOACTBA.
D70 HOpManbHoe ABneHune. Nepeg Hayanom
npuroToBneHnsa 6104 pekoMeHayeTCA NPorpeTb
NyCTyl0 AYXOBKY ANA yAaneHna BO3MOKHbIX
OCTaTOYHbIX 3aMaxoB..

Ynanute C AyXOBKM 3aLWMTHbIN KaPTOH 1 NPO3payHyto
NAeHKY, BbiIHbTE BCe NMPUHAANEXHOCTW.

MNporpenTte ayxoBKy npu temnepatype 200 °C B
TeUeHVe NPUMEepPHO OJHOrO Yaca, Nyylle BCero — B
pexnme c BeHTUnAaunen (Hanpumep, “Konsekuyma” nnm
“KoHBeKLNOHHOE BbiNeKaHue",

3apanTe NpaBUibHbIN PEXUM, Cegya MHCTPYKUMAM.

Mpumeyarve: Mocne NepBoro MCNoNb30BaHNUA AyXOBKM
peKoOMeH[yeTCA NMPOBETPUTL MOMELEH e,

Bauknecht



EXXEAHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. BbIbOP PEXXUMA

MoBepHWUTE pyyKy 86160pd, UTOOLI BKIKOUUTD JYXOBKY U
BbIBECTU HA ANCNNEN HeOOXoAUMbBIN pexknm: Ha ancnnee
0TOOPA3NTCA 3HAUOK PEXKNMA 1 ero 6a30Bble HACTPOMKN.

Jmmec
U R

Ncnonb3ynTe pyuky pe2ynuposku gna Bbibopa nyHKTa
MeHIo (Ha gncnnee byaeT BbigeneH nepsblii
AOCTYMHbIN MYHKT).

v e
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HaxxmunTe KHonky 8bi6opa/noomeepx0eHus, 4Tobbl
noATBEPAUTL BbIOOP: Ha Ancniee oTobpa3ATca
6a30Bble HaCTPOWKMN.

2. HACTPOUKA PEXUMA

Mocne Toro Kak pexvm 6yaeT BblOpaH, Bbl CMOXeTe
MN3MEHUTb ero HacTponku. Ha gucnnen 6yayT
nocsiefoBaTesibHO BbIBOAUTLCA HAaCTpanBaeMble
napameTpbl.

TEMIEPATYPA/YPOBEHb 'PUNA

Korpa 3HaueHune Ha gucnrnee HayHeT Murathb,
NMOBEPHUTE PYyYKYy pe2ysiupo8KU ANA N3MEHEHMA
3HayeHuA, NOC/e YEro HaXKMUTe KHONKy gelbopa/
noomeepx0eHus AnA NOATBEPKAEeHMA Bblbopa U
nepexofa K crnepymoLyein HacTporike (Npv Hannuuum).

MpumedaHve: Mocne Bbibopa pexrma Temnepatypy
MPUroTOBNEHWS MOXHO MEHSATb PyYKOU peRyIupOBKU.

AJTNTEJNIBHOCTb

3 1m°C
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Korpa 3Hauok ¢ ha AVCMee MUraeT, ycCTaHOBUTe
HeO6XOﬂ|/IMYIO ANNTENbHOCTb MPUTrOTOBNEHUA pyYKOU

pe2ynuposku N NOATBEPANTE 3HAUYEHMNE HaXKaTreM
KHONKU 8b160pa/noomeepx0eHus.

ANnTenbHOCTb NPUrOTOBSIEHNA MOXHO He
yCTaHaBNMBaTb, €C/I Bbl COOUpPaeTeCb rOTOBUTb
B PYYHOM pexume: HaxmuTe KHonky abibopa/
noomeepoeHus, YTOObl NOATBEPAUTD BbIOOP 1
3anycTUTb NPOLECC NPUroTOBNEHUS.

B aTOM cnyuvae ncnonb3oBaHve GyHKLUN
OTNOXEHHOro CTapTa (C 3afaHMeM BpeMeH!
OKOHYaHUS NPUTrOTOB/IEHMNA) HEBO3MOXKHO.

YCTAHOBKA BPEMEH/ OKOHYAHWA
MPUTOTOBNEHNA (OTNIOXKEHHbIV CTAPT)

,D,J'Iﬂ MHOTUX peXnmoB nocne 3agaHnAa oNINTenbHOCTU
NPUroToBI€HNA MOXHO YCTAaHOBUTDb 3aAepP»KKY CTapTa,
3a[aB BpeMA OKOHYaHWA.

B npouecce HaCTpOVIKI/I Ha auncrnee OTO6pa>KaETCH
TeKkyulee BpeMAa OKOHYaHNA, 3HAa4YOK @ MUraer.
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Bpaluan pyuky peeynuposku, yCTaHOBUTE XKefaemoe
BPEMSA OKOHYaHMA NPUTrOTOBJIEHUA U HAXKMUTE
KHONKY 8blbopa/noomeepxoeHus, 4ToObl NOATBEPAUTD
3HauYeHue N BBECTY B AENCTBME BbIOPaAHHbIN PEXUM.
MomecTuTe NPOAYKT B AYXOBKY 1 3aKpOWTe ABepLy:
Mpouecc NpUroToBNeHNA CTapTyeT aBTOMaTUYECKN B
HYHbI/i MOMEHT, PacCUYMTaHHbIN TaK, 4TObObI 6ntoa0
0Ka3asioCb roTOBO K YCTAaHOBNEHHOMY BaMU BPEMEHM.

N ™
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MprMeyaHms: YCTaHOBKa OT/IOKEHHOrO CTapTa OTMEHAET
CTaaMio NPeABapUTENbHOIO MPOrPeEBa AyXOBKM.
MocKonbKy AyxOBKa BbIXOAMUT Ha 3afjaHHyI0 TemnepaTypy
NOCTEMNeHHO, BDEMA MPUrOTOBNEHNA OKAXKETCA HEMHOTO
ANVIHHee, YeM yKa3aHo B TabnviLie NpuroToBneHy.
Mpumeyanms: OYHKUMA OTNIOKEHHOrO CTapTa HEAOCTYMHA
ANA PEXMMOB rPUb 1 TypOOrpusb.

B npouecce oxXuaaHna Bbl MOXeTe U3MEHWUTb 3afaHHoe
BPEMA OKOHYaHWA BPALLEHVEM PYYKU pe2y/TupO8KU.

3. 3ANYCK PEXXUMA

Mocne BbINONMHEHNA BCEX HACTPOEK HAXMUTE KHONKY
gblbopa/noomeepx0eHus, YTOObI NOATBEPAUTD
3afJaHHOE BpPeMA OKOHYAHUA 1 3aNyCTUTb PEXUM.

[NpumeyaHye: [Tocne Havana NpUroToBIEHNA Ha ANCTINEN
BbIBOAATCA peKOMeHAaLMM MO BbIOOPY YPOBHA ANA KaXKAOro
pPeXMMA.
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Bbl MOXeTe NOBepHYTb pyuyKy 8bibopd Ha 0 , uTOGDI
NPUOCTaHOBUTb JENCTBME PEXMMa B NI0OON MOMEHT
BPEMEHN.

@uknecht



.BbICTPbIV NPOTPEB

MoBepHUTE pyuyKy 8b160pa Ha CUMBON B, utobwi
BblOpaTb GYHKLMIO 6bICTPOro NporpeBsa, u
noaTeepanTe BbIOOP HaxkaTnem KHONKU 8bibopa/
noomeepx0eHuUA: Ha Aucnnee NOABATCA NapaMeTpbl.
Ecnu Bac ycTpauBaeT npeanoxkeHHaa TemnepaTypa,
HaXXmMuTe KHonky 8belbopa/noomeepxoeHus. [Ana
N3MeHeHUA TeMmnepaTypbl AeNCTBYNTE, Kak OMMCAHO
BbiLLE.
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B MOMeHT ee 3aBepLieHMA NofaeTcA 3ByKOBOW CUTHanN
M Ha Jucnee BO3HMKAET COObLEeHME O TOM, UTO
AYXOBKa fOCTWINa 3ajaHHON TeMnepaTypbl.
OTKpoiTe fBepLy, MOMeCTUTE NPOAYKT B YXOBKY

1 3aKponTe ABepLy, YyToObl HauaTb NpoLuecc
NPUroTOBNIEHUSA.

Mocne oKOHYaHMA NPOrpeBa AyXOBKa aBTOMaTUYeCKN
BblOMpaeT 06blUHbIN pexum. MNpn HeobxoanmocTn
BbIGepUTE JPYroi pexmnm NpuroToBneHns, BpaLyan
py4Ky 86160pa peXXnmMoB.

MprimeyaHvie: lNomelleHne NPOAYKTOB B AYXOBKY A0
3aBeplEeHNA MPorpeBa MOXET YXYALWNTb KyNMHAPHbIA
pe3ynbTaT. ECm OTKPbITh ABEPLLY Ha CTagmm
npeaBapuUTENbHOrO NPOrPeBa, AyXOBKa MPUOCTaHOBUT
paboTy.

Bpema NpurotoBneHna He yunTbiBaeT CTaunm Nporpesa.
Bbl MOXKETE M3MEHWTD XKenaemyio TemnepaTtypy AyXOBKM B
Nto6ON MOMEHT BPEMEHW, UCMOb3YA pYYKy pe2yiuposKu.

5. 3ABEPLUEHUE NPUTOTOBJIEHUA
O 3aBepLeHnn NPUroToBAeHUA yBeJOMUT 3BYKOBO
CUrHan N COOTBETCTBYIOLEee coobLieHne Ha aucnnee.
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HaxmuTe KHonky ebibopa/noomeepx0eHus, 4yTo6bl
NPOAOIXKNTb NPUTOTOB/IEHNE B PYYHOM peXxnme
(6e3 3afgaHnA 4NMTENbHOCTU NPUTOTOBNEHUS),
WY yBEeNNYbTE ANIUTENbHOCTb NPW NOMOLLUN PyYKU
pezynuposku.

NOAPYMAHMUBAHWUE

HekoTopble pexxnmbl npegycmaTpuBaioT
BO3MOXHOCTb JOMONMHUTENIbHOIO NOAPYMAHNBAHUS
NPOAYKTa. 3TO AenaeTcs 3a CYeT BKIYEHNSA

rpuna nNocne 3aBepLUeHna OCHOBHOIO LKA
NPUroTOBNIEHUSA.

A

Korga Ha ancnnee noABUTCA COOTBETCTBYOLLEE
Cco0bLeHne, HaXXMUTe KHONKY 8bibopa/
noomeepx0eHus, YTobbl 3aNyCTUTb MATUMUHYTHbIN
LMKN NOAPYMAHUBAHNA (eCcnn HeobxoamMmo).
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Bbl MOXxeme ocmaHos8ume npoyecc Npu2omossieHus 8
110600 MOMEHM 8peMeHU, N0BEPHY8 PyUKY 8b160pa 8
nonoxeHue (0 8bIK/tOYEHUA OYXOBKU.

. TAUMEP

Korga ayxoBKa BbIK/OYEHa, ee ANCnien MOXHO
MCNonb30BaTh B KayecTBe Tanmepa. [ina
NCNoNb30BaHUA faHHON GyHKUMN ybeaumTech, UTo
AYXOBKa BblK/lOYEHa 1 NOBEPHUTE PYYKY pe2y/lupOosKu:
Ha gucniee HayHeT MUraTb 3Ha4YoK &).
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YcTaHOBUTE HEOOXOAMMYIO ANUTENBHOCTD

py4KoU pe2ysupo8KU N HaXMUTe KHONKy 8bibopa/
noomeepxo0eHuUa Ana 3anycka Taimepa. B momeHT
OKOHYaHUA TalMepom 0b6paTHOro oTcyeTa
NPO3BYYNT 3BYKOBOW CMrHaN 1 Ha gucnnee noaBuTca
COOTBETCTBYIOLWAA MHANKALNA.

tarara”
el
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é\\

MpumeyaHvie: Taimep He 3anycKaeT Kakune-nmbo pexxmmbl
npurotoBnerua. [Ina nsmMeHeHVsa 3a1aHHOrO BpeMeH N
TaMepa UCMOoNb3ynTe pyyky pe2yiuposku. [losepHuTte
pyuKy 8bibopa Ha 0 , uToObl BLIKNIOUNTL TanMep B No6oM
MOMEHT BPEMEHMN.

MCNONb30BAHUE BAPOYHOW NAHENN
(CM. MHCTPYKLMIO, MPpUMaraemyto K BApOUYHOW NaHenn).

Ha naHenu ynpaBneHuns fyxoBKu nMeeTca 4 pyuKku
ANA ynpasneHns paboTon BapoyHOIN nNaHenu.
Pyuku ynpaBneHus BapoYHOM NaHenblo NMeoT
UMPPOBYIO LKAy, COOTBETCTBYIOLLYIO PA3/IMYHbIM
HACTPOMKaM MOLWIHOCTU, N PAL CUMBOJIOB PEXUMOB.

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

Mpumedarvie: OyHKLMA 0ObeaVHEHNUA 30H MOXKET OblTb
BKJIIOUEHA TOMBKO AN1A ABOMHbBIX 1 TPOVHbIX 30H HarpeBa
BapOYHOM NaHesnu.

« [Ina BbI6Opa YPOBHA MOLYHOCTN NMOBEPHUTE PYUKY
COOTBETCTBYIOLLEN 30Hbl HarpeBa Nno 4acoBoW
CTpersnke.

@uknecht



TABJIMLUA NPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

§ § § BPEMS YPOBEHb
PELIENT PEXUM nporpes ToMNERATYPA - npurotos M nPUHARNEX:-
; ; ' (MmuH.) HOCTU
= Na 160 - 180 30-90 2
Mnporu us gpoX<kxeBoro TecTa : = 3 1
& [a 160 - 180 30-90 e
MNPOrY ¢ HAUNHKOI % [a 160 - 200 30- 85 2
(4m3KelK, WTpyAenb, AONOYHbIN S 3 1
nvpor) & Na 160 - 200 35-90 AL
— Ia 170 - 180 15 - 45 3
MeueHbe / TapTaneTkun = 3 1
& [a 160 - 170 20 - 45 o
= Na 180 - 200 30 - 40 2
MnpoXHble N3 3aBapHOro TecTa: S 3 1
& [a 180 - 190 35- 45 —
— Ia 90 110 - 150 2
bese = 3 1
& [a 90 130-150 >
— la 190 - 250 15- 50 2
Xne6 / nuuya / pokauua — 3 1
& [la 190 - 250 25 - 50 —
Xne6 =i fa 180 - 220 30 - 50 2
Muuua =i la 220 - 250 15- 30 2
— Ia 250 10-15 2
3amMoporKeHHaA nuyua = 3 1
% [la 250 10 - 20 i
- 2
ConeHble nuporn £ fla 180-190 35 -4 e
(OBOLLHOWM MNPOT, KILL) @E Ila 180 - 190 45 - 60 3 2
z/ Aab—rlr abk=+ir
— Ia 190 - 200 20 - 30 2
BonosaHbl / nuporu us ~
CJI0OeHOoro TecTa 5N Mla 180 - 190 20 - 40 ; 1
JlazaHbsA / MakapOHHasA — 5
3aneKaHKa / KaHHe1oHu / — Ha 190 - 200 45 - 65
dnaHbl j j
bapaHuHa / TenAatuHa — 2
roBaaviHa / CBUHUHA 1 Kr — Ha 190 - 200 70-100 L
Kypuua / Kponuk / yTKa 1 kr — [a 200 - 230 50- 100 2
WHpeiika / rych 3 «r — [a 190 - 200 80- 130 1/2
3aneueHHas pbiba / B ponbre —_ ) ) 2
(bvne, uennkom) Ha 180 - 200 40 - 60 L
QaplmpoBaHHbie 0BOLM EN ) ) 2
(NnomMMAOPbI, LIYKMHN, GaknaxaHbl) fa 180 - 200 >0 -60 L
TocTbl bt - 3 (BblCOKas) 2-5 _\._f_'_
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BPEMA YPOBEHb
PELLENT PEXXVM  MPOTPEB TEM"E,‘;‘TVPA MPUrOTOB W NPUHAZJEX-
(MuH.) HOCTU
Pbi6a, pune / Kyckamu bt - . 2(cpepHan) 20-35 -\.ﬁ..,- 3 3 .
Konb6acku / wawnbik / : : : ]
; ; . 2-3 (cpepHAana - | 4 3
pebpbIwKu / pybneHbie ; bt ; - : : 15-40 .
KOTNeTbl 3 3 Bbicokag) | 7 7 e i
. hannt 2 1
KapeHbI UbInneHoK 1-1,3 kr - 2 (cpeaHsas) 50-65* e d
Poct6m¢ c KpoBblto 1 kI .... - 2 (cpenHAn) 35-45* ,\é,
bapaHbsa Hora / pynbKa -:- - 2 (cpepHsAs) 60 - 90 ** \ 2 |
. — 2
MeyeHbI KapTOodenb - 2 (cpeaHsas) 45 - 55%* : |
OBoLHOM rpaTeH | N | - 3 (BbIcOKan) 10-15 _\é,
JlazaHbA c mAcom & Ja 200 50 - 100 *** _\!_?’;,J_ !
& 3 1
Msco c kapTodenem & Oa 200 45 - 100 *** S :
% 3 1
Pbi6a n oBowyn | & JNa 180 30 - 50 *** = | :
QapLwmpoBaHHble MACHbIE 3
6n|gna P l ® ltL ur eco - 200 80 - 120 *** —
Msco Kyckamm (Kponvik, Kypuua, (0 F ae . ) 3
6aDaHI/IHa) l ® l E F €co 200 50 - 100 *** —

* NepeBepHUTE NPOAYKT B cepeanHe npoLecca
NPUroToBNIEHNA.

** NNepeBepHUTE NPOJYKT NO NCTEYEHUMN ABYX
TpeTen oT obLero BpemMeHn NpuUroToBeHns (ecnn
Heob6xoA1MO).

*** BpemsA yKazaHo npnbnnsntenbHo: 65040
MO>HO BbIHYTb 13 YXOBKW MO3Xe WIN paHblue B
3aBMCUMOCTM OT BalMX INYHbIX NPeANOYTEHUN.

(®www Tabnuua peuenToB NPOTECTUPOBAHHbIX,
CcoCTaBfieHHaA AnAa cepTUPUKaALNOHHbIX OPraHoB
cornacHo ctaHgapty IEC 60350 - 1, copepxutca B
pykoBogacTse “cnonb3oBaHne n yxon”, LOCTYNHOM Ha

docs.bauknecht.eu

= N & = ~
PEXVIMbI C tion Bak
Conventional Grill (Fown) TurboGrill Forced Air (K(;:VBZCK IjZHsoi Bread / Pizza (Xne6 Eco Forced Air
(O6bIYHbIN) P (Typ6orpwnb) (KoHBekuua) 4 / Mnuua) (KoHBeKkuus JKo)
BbiNekaHmne)
Aeeeenn ~ aF==s _J l ‘ M . r
MPUHALONEX- MopnoH / BCTaBHOM
HOCTU PewweTKa M®opma gns BbineYkn MPOTUBEHb MU dopma MoaaoH MoanoH ¢ BCTaBHOM NPOTHBEHD
Ha peleTke 018 BbIMeYKN Ha 500 mn BOAbI
peweTtke
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YNCTKA N YXO[L
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[InAa nonyyeHna JONONHUTENBHOM MHPOPMALIMK 3arpy3unTe
pyKkoBOACTBO “Vicnonb3osaHue v yxon” ¢ docs.bauknecht.eu

Mepep Hauanom nw6bIX
AeNCTBUIA NO YNCTKE N yxoay
AaiTe fyXOBKe OCTbITb.

He ncnonbsynre

napoouucTuTenu. npu6opa.

BHELWHWE MOBEPXHOCTHU

« MpoTupalite NOBEPXHOCTY NPUbOopPa BaXKHOM
candeTKon N3 MMKPOBOJSIOKHA.

« Mpn cunbHOM 3arpasHeHnn fobaBbTe HECKONbKO
Kanesnb motoLlero cpeacTsa ¢ HeMTpaabHbiM pH.
MpoTprTe NOBEPXHOCTM HACYXO CYXON TKaHbH.

« He nonb3yntecb arpeccnBHbIMU Ui abpasmBHbIMUA
mMowoLwwmmMn cpepctsamu. Mpu cnyyanHom nonagaHum
TaKUX CpeacTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HeMeANeHHO NPOTpuUTe ero BnaxHom candeTkon ns
MUKPOBOJIOKHa.

BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTHU

- [Tocne Kak[oro NCnonb3oBaHNA fanTe fyXoBKe
OCTbITb M OYNCTUTE ee (KenaTeslbHO NoKa OHa elle
Tennas) oT OT/IOXKEHWI M NATEH, 06pa3yoLWNXca npu

He ncnonb3syiite abpasnBHbie
ry6km, ctanbHbie MOYanKum,
arpeccmsHble N abpasmBHble
Moo Me CpeACcTBa, TaK KaK OHMN
MOryT NOBpeANTb MOBEPXHOCTU

HapeHbTe 3awWmnTHbIE nep4yaTtku.

OTKnuUNTE AYXOBKY

OT d/1eKTpoceTun nepep
BbINO/IHEHMEM N06bIX
AeNCTBUI NO 06CNYKNBaHMIO.

NPUroToBAeHNN NUWN. N yaaneHnsa KOHAeHCaTa,
obpasytoLeroca Nnpy NPUroToBNEHUM NPOAYKTOB C
BbICOKMM cofiepKaHneM Bnaru, [OXANTECb NOMHOIO
OXNaKAeHUA [YXOBKMN U NpoTpuTe ee candeTkon nnu
ryokom.

« [InAa uncTKM cTekna gBepubl NONb3yNTECHh
cneunanbHbIMU XXUAKUMM MOIOLWMMN CPeaCTBaMMU.

« inA yno6cTBa YNCTKM ABEPLY AYXOBKU MOXKHO CHATb

NMPUHALNEXHOCTU

Cpasy e nocne ncnonb3oBaHNA 3amMmoumnTe
NPUHaANeXHOCTN B BOJE CO CPeACTBOM ANA MbITbA
nocyabl. Ecnn nprHagnexxHocTu ewe ropayne,
NoNb3yNTeCb KYXOHHbIMU pyKaBuuamu. OcTaTKu NULLm
YAANAITCA C MOMOLbIO WETKN NN TYOKN.

OYUCTKA KAMEPbBI C NCNOJIb3OBAHUEM LUKJIA MUPOJIA3A

He npukacanTecb K AyXoBKe BO BpeMA LuKna
nuponusa.

IOT1a PyHKLMA NO3BONAET YAANUTb Kanam Xnpa,
obpasytoLmecs npu BbICOKOW TemnepaType. MNpu Takom
TemnepaType oCTaTKM NN NPeBPaLLAIOTCA B 3011y,
KOTOPYI0 MOXKHO JIErKO YAaNuTb BIIa>KHOW rybko, korga
AYXOBKa OCTbIHET.

Ecnn gyxoBKa ycTaHOBneHa noj BapOYHOW NaHenblo,
BbIKJTIOUMTE BCE FOPENKM NN SNEKTPOKOHPOPKM Ha
BpemMA CaMOOUYUCTKN.

MNepepn 3anyckoM pexunuma NMpPonn3a BbIHbTE N3 AYXOBKN
BCE NPUHAANEXHOCTN (BKMOYAA HanpasnawoLwme
peLueTkun).

[na 6onee KaueCTBEHHOW OYNCTKM YAANIMTE OCTaTKN
NULWN BHYTPY KaMepbl 1 OYNCTUTE BHYTPEHHEE CTEKIIO
ABepLbl Nepes 3anyckoM NUPOANTUYECKON OUNCTKMN.

B nyxoBKe npefycMOTPEHO ABa Pa3fIMYHbIX PeXxnma
MUPONNTMYECKOWN OUMCTKU: MOSTHBIV UMK obecneynBaeT

3AMEHA IAMINbl

1. OTknOUMTE AYXOBKY OT 3NeKTPOCeTH.

2. OTBepHUTe NNadoH, 3aMeHUTe NaMry U HaBEPHUTE
nnapoH B UCXO[HOE MOJSIOXKEHNE.

3- MogkniounTte AYXOBKY K 2/1EKTPOCETU.

OepXuTe geTeil N )KWBOTHbIX BAaNN OT fyXOBKU
BO BpeMs 1 nocJie uukna nuponunsa (noka
nomeujeHne He 6yaeT NnpoBeTpPeHO).

TLWATENbHYIO OYMCTKY U BbIMOIHAETCA, €CIN Ay XOBKa
CUNbHO 3arpA3HeHa, Toraa Kak 6bicTpbin LmKn (“OKo”)
TpebyeT MeHbLUe BPEMEHU U SHEPTUN, M MOTOMY MOXET
BbIMNONHATLCA Yepes perynapHble MHTepBasbl.
Ncnonb3yiite pexnm “Pyro”, Tonbko ecnv npubop
CUJIbHO 3arpA3HeH WY BbigenaeT HeNPUATHbIE 3anaxuy B
npoLiecce NPUroToBIEHNA NULLN.

MNMpumeuaHme: OTKpbITUE ABEPLbl AYXOBKM BO BpeMA
NUPONUTUYECKON OUNCTKM HEBO3MOXHO. [1Bepua
ocCTaeTcA 3abNOKNPOBaHHON, MOKa TeMnepaTypa He
CHU3UTCA AO MPUEMIEMOrO YPOBHS.

Bo BpemsaA BbINONHEHWA 1 NOC/e 3aBepLIeHnA
NMPONNTNYECKON OYNCTKM NPOBETPMBATE NOMELLEeHNe
(mo Tex nop, Noka NoMelLLeHre He MPOBETPUTCA
NOJSIHOCTbIO).

[NprmeydaHve: Vicnonb3ynte namnel CO CRegyowymm
XapakTepUCTUKaMn: ranoreHHble namnbl 20-40 B1/230 B,
Lokob G9, T300° C. Jlamna, nCnosnb3yemas B U3Aennn,
npenHa3HayeHa ansa ObITOBbIX NPMOOPOB 1 He MOAXOAUT AN
ocseleHns nometyeHnn (PernamenTt EC 244/2009). JNlamnbl
YKa3aHHOro T1Ma MOXHO NprobdbpecTnt B Hawwmx CepBUCHbBIX
LeHTpax.

- [pn yCTaHOBKE ranoreHHbIX 1amn He KacanTech UX rofbiMum
PYKamu, Tak Kak OTneyaTki nanbLes MOryT MpUBECTM

K MOBpexAeHMIo namnbl. He Nonb3ynTeCh OyXOBKOW [0
YCTaHOBKM NnadoHa Ha MecTo.

@uknecht



CHATUE U YCTAHOBKA ABEPLibI

1. Ana cHATUA gBepLbl NONHOCTbIO OTKpOIiTE
€e N OTKUHbTE pMKcaTopbl B MONOXKEHNE
pa36noknpoBKu.

2. HapexHo 3axBaTuTe ABepLy 06enmmy pykamm (He 3a
PYUKY).

CHumunTe aBepuy, OOHOBPEMEHHO 3aKpbiBasA 1 cMeLlan
ee BBepx. [Tonoxnte gBepuy Ha MATKYI0 NOBEPXHOCTb.

3. Ana ycTaHOBKM ABepLubl NOgHECUTE ee K AYXOBKe,
COBMeCTUTE KPIOKM NneTesNb C THe3gamMn 1 BCTaBbTe
BepxXHue YacTu neTesb B rHesga.

4, OI'IyCTVITe asepuy, a 3atem NoNHOCTbIO OTKpOI7ITe
ee.
nOBepHVITe d)MKcaTOpbl B CXOOHOE NOoJIOXKeHNe: BHU3

[0 ynopa.

Cnerka HagaBuTe Ha dMKcaTopsbl, UTOObI yoeanTbes,
YTO OHU 3aHANN NPABUIIbHOE MONIOXKEHME.

5. 3akpoiiTe aBepuy 1 ybeanTech, YTo OHa
HaXoAUTCA B OQHOM MIOCKOCTU C MaHenNbio
ynpasneHua. Ecnn 310 He Tak, noBTopuTte
BbllleOonncaHHble aencTeua. HenpasunbHO
yCTaHOB/EHHasA ABepLa MOXeT BbINTU U3 CTPOA.

NMOUCKUN YCTPAHEHUE
HENCNPABHOCTEN

Svww

[nsa nonydyeHna AONOAHUTENBHOM MHGOPMALIMK 3arpy3unTe
pykoBoACTBO “Vicnonb3osaHue u yxoa” ¢ docs.bauknecht.eu

HeuncnpaBHOCTb

Bo3morkHas npnYvYniHa

[lyxoBKa He paboTaerT.
! B CeTwn.

SNIEKTPOCETN.

- OtcyTcTBYeT HanpsAXeHne

Mpubop oTcoeanHeH oT

- MpoBepbTe Hannure HanpPAXeHNA B CeTU.
- Y6enuTech, UTo yXOBKa BK/IOYEHA B CETb.

BbikntounTe n CHoBa BKAUnTE AOYXOBKY 1
; NpoBepbTE, HE NCHE31a JIN HENCNPABHOCTb.

. BbINONHAETCA LUK

. HencnpaseH.

| CAaMOOYUMCTKN. 3aMOK

- [loKAnTeCh 3aBepLIeHNA UMKIa U
. OXNaXK[AEHUA [y XOBKMU.

- Bblk/IlounTe 1 CHOBa BKJTIOUNTE [yXOBKY,
. 4TOObI NPOBEPUTD, NPEKPATUANCH NN
. Henonagkwm.

Ha gucnnee otobparkaeTcs
6ykBa “F”, 3a KoTopo cnegyet
HeKoTopoe YNCIO.

- MporpammHas owmn6Ka.

- Obpatutech B 6nvxKanwmnin CepBrCHBbI
- yeHTp. CoobLmnTe Yncno, cnepytoulee 3a
. bykBon “F".
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MOJNIE3HbIE COBETDI
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[inA nonyyeHna AONONHUTENBHON MHGOPMALIMN 3arpy3uTe
pykoBOACTBO “Vcnonb3oBaHue u yxon” ¢ docs.bauknecht.eu

KAK NOJIb30BATbCA TABJINLIEN
NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

B Tabnuue ykasaHbl Haunyuywme pexnumbl,
NPUHAANEXHOCTM U YPOBHM ANA NPUrOTOBNEHMA
Pa3NNYHbIX TUMOB NPOAYKTOB.

YKa3zaHHaA NpoAoIKUTENIbHOCTb NPUTrOTOBIIEHMA
OTCUMTbIBAETCA OT MOMEHTa NomMelleHna 6noga B
AYXOBKY. Bpema npegBaputenbHOro Harpesa (ecnm oH
npefyCcMOTPEeH) He YYnTbiBaeTCA.

3HayeHnA TemnepaTypbl U AANTENbHOCTHU
NPUroTOBSIEHNA ABNAKTCA OPUEHTUPOBOYHbBIMU U
3aBMCAT OT KONIMYECTBa NPOAYKTA N NCNONb3YeMblX
NpUHaaNexHocCTen. HaunmHamTe C cambiX HU3KNX
peKOMeH0BaHHbIX HACTPOEK, 1, ecnu 6na0
OKaXeTcs He roToBbIM, MepexoaunTe K 6onee BbICOKMM
HacTponkaMm. Micnonb3yinte BXofALme B KOMMIeKT
NPUHAANEXHOCTU, OTAABanNTe npejnoyvteHmne
dopmam anA BbiNeUYKN N NPOTUBHAM 13 TEMHOIO
mMeTanna. Bbl TakXke MoXeTe ncnonb3oBaTb Nocyay

N3 >KapOMPOYHOro CTeKNA N KepaMuku. Mpwu

3TOM YUYNTbIBANTE, YTO NPOJOIIKNTENBHOCTb
NPUroTOB/IEHNA B HEM HEMHOTO YBENNYNBAETCA.

OAHOBPEMEHHOE NMPUITOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1IO

MNpwn ncnonb3oBaHum pexunma “KoHsekuyma”
MOXXHO OJHOBPEMEHHO FOTOBUTb Pa3finyHble
6noaa (Hanpumep, pbiby 1 0BOLLM) Ha Pa3HbIX
YPOBHSAX AYXOBKW. BbIHbTE 13 Ayx0BKM 6Mtofa ¢
MEHbLUVM BPEMEHEM NPUTrOTOBJIEHNA N OCTaBbTe
6noaa, NPUroToBNeHne KOTopbix TpebyeT 6bonee
NPOAOIKNTENBHOTO BPEMEHM.

«  MocetuTe Haw canT docs.bauknecht.eu
+  Wcnonb3ynte QR-kof
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I'IaCI'IOpTHOVI Tabnnuke n3genus.

C HOPMATUBHbIMU AOKYMEeHTaMW, CTaHQapTaMn n BONONHUTENbHON VIHd)OpMa“I/IeI?I (]
npoAyKTe MOXXHO O3HAKOMUTDbCA NO c/ieAyloLWKnM cCbisiKamM:

Mnn o6paTuTech B HaLl CEPBUCHDbII LLeHTP (HOMep TenepoHa yKasaH B rapaHTUNHOM
TanoHe). Mpu obpaLleHnn B HaLl CEPBUCHBI LIEHTP COOOLLMTE KOAbI, YKa3aHHblE Ha [

@uknecht
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