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1. VENSTRE DISPLAY 4 TEMPERATUR 7 TID
. i For innstilling av temperaturen. i For a stille inn eller endre tiden og
2. PA/AV iregulere tilberedningstiden.
For & sla ovnen av og p4, og for a :5.KNOTT
stoppe en aktiv funksjon til enhver  iFor a velge menyelementene og :8. BEKREFT
tid. :endre eller regulere innstillingene av :For & bekrefte et element du har
ien funksjon. ivalgt eller innstillingene til en
3. TILBAKE ifunksjon.
Far a ga tilbake til forrige meny. :6. START :

{For a starte funksjoner og bekrefte 9 H@YRE DISPLAY
iinnstillingene.
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TILBEHOR
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RIST ~-~ LANGPANNE

A

LI BAKEBRETT

~— GLIDESKINNER

Antall og type tilbehar kan variere avhengig av hvilken modell som du kjgpt. Annet tilbehar kan kjgpes separat fra

ettersalgsservice.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved a skyve den over ristens
skinner, og pass pa at siden med den opphayde kanten
er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet, settes
inn horisontalt pa samme maten som risten.

INSTALLASJON AV GLIDESPOR

(HVIS DE FINNES)

Merk: Glidesporene kan allerede vaere montert pa ristenes
skinner: for & flerne de ma du dra de utover og forst frigjere
den nedre klemmen.

Fjern ristenes spor fra ovnen og fljern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klemmen pa skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk
den andre klemmen pa
plass.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS
SKINNER

. For a fjerne ristens skinner, fjern festeskruene
(dersom disse finnes) pa begge sider ved hjelp av en
mynt eller et verktegy. Loft deretter skinnen og fijern de
nedre komponentene fra festene: ristens skinner kan na
fiernes.

. For @ montere ristens skinner igjen , ma de forst
festes bak i de gvre festene. Hold dem opp, skyv dem
inn i ovnsrommet, senk dem pa plass i det nedre setet.
Monter tilbake festeskruene.

For a feste skinnene, trykk bestemt den nedre delen av
klemmen mot ristens skinne.
Pass pa at skinnene kan

bevege seg fritt. Gientadisse
stegene padenandrerilen S o0————
pa samme hgyde. g
Merk: Glideskinner kan ’

monteres pa alle nivaer.
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FUNKSJONER
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——| TRADISJONELL STEKING
——| For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
ett niva.

A AUTOMATISKE FUNKSJONER

<~| GRILL

For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av grennsaker au gratin eller ristet bred. Ved
grilling av kjett, anbefaler vi & bruke en langpannen
for a samle inn stekesjyen: plasser pannen pa et hvilket
som helst av nivaene under risten og tilsett 500 ml
vann.

é’* SOTE KAKER
Denne funksjonen velger automatisk den beste

temperaturen og tilberedningsmetoden for alle
typer kaker.

(g\a VARMLUFT

Z/ | For tilberedning av ulike matvarer som krever
samme steketemperatur pa flere niva (maks.
tre) samtidig. Denne funksjonen kan brukes til
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

@ SPESIALFUNKSJONER

I OVER/UNDERVARME

== | For tilberedning av kjatt, baking av kaker med
fyll eller tilberedning av fylte grennsaker kun
pa en hylle. Denne funksjonen benytter skansom,
intermitterende luftsirkulasjon for a hindre at maten
torker inn.

2 HURTIG FORVARM
For & hurtig forvarme ovnen. Nar forvarmingen
er avsluttet, vil ovnen velge funksjonen
"Tradisjonell steking" automatisk.
Vent til forvarmingen er avsluttet for du setter maten
inn i ovnen.

A AUTOMATISKE FUNKSJONER

<~| TURBO GRILL

K| For grilling av store kjottstykker (larstek,
roastbiff, kylling). Vi anbefaler a bruke en
langpanne for & samle inn stekesjyen: plasser pannen
pa et hvilket som helst av nivdene under risten

og tilsett 500 ml vann. Det roterende spydet (hvis
tilgjengelig) kan brukes med denne funksjonen.

% GRYTERETT
@l Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

oy KIOTT

bl Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for kjottet.

Denne funksjonen aktiverer periodevis viften med lav

hastighet for @ unnga at maten tarker ut for mye.

%@ @KO VARMLUFT*

€| For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres fra

a torke ut for mye ved hjelp av en mild, forbigdende
luftsirkulasjon. Nar denne funksjonen er i bruk, vil
ECO-lyset veere slukket under hele tilberedningen,
men det kan slas pa igjen midlertidig ved a trykke pa
OK-knappen. For & benytte ECO-syklusen og dermed
optimere energiforbruket, ma ovnsdaren ikke apnes
for maten er helt stekt

i35 | HOLD VARM
| For & holde ferdiglaget mat varm og spre.

A MAXI COOKING (TILBEREDNING AV STORE
4| STYKKER)

Denne funksjonen velger automatisk den beste
stekematen og temperatur ved tilberedelse av store
kjattstykker (over 2,5 kg). Det anbefales & snu kjottet
under tilberedningen, slik at du far jevn bruning pa
begge sider. Det lgnner seg a fukte det litt en gang i
blant, slik at det ikke blir tort.

,~~\| HEVENDE

<—| For d oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus

"< BR@D

®| Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer

brad.

" PIZZA
%l Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer

pizza.

.| AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK
RENSING

For & eliminere matrester med en syklus med
ekstra hgy temperatur. To selvrensende sykluser er
tilgjengelige: en full syklus (PYRO) og en redusert
syklus (ECO). Vi anbefaler a bruke en raskere syklus
med jevne mellomrom, og hele syklusen bare nar
ovnen er svaert skittent.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EU) nr. 65/2014
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FORSTE GANGS BRUK

1.STILLINN TIDEN
Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for forste

gang.

De to sifrene for timen vil begynne & blinke: Vri pa
bryteren for a stille inn timen og trykk ocfor a bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Vri pa
bryteren for a stille inn minuttene og trykk o for a
bekrefte.

Merk: For & endre pa klokken ved et senere tidspunk, trykk
og hold @ i minst ett sekund mens ovnen er av, og gjenta
trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille inn klokken pa nytt etter langvarige
strgmbrudd.

2. INNSTILLINGER

Dersom det er ngdvendig, kan du endre pa standard
maleenhet, temperatur (°C) merkestrem (16 A).

Med avslatt ovn, trykk og hold nede & i minst 5 sekund.

\

VA

BN

CEL-

Vri pd bryteren for a velge maleenheten, trykk deretter
pa o« for a bekrefte.

Vri pa bryteren for a velge stremforbruket, trykk deretter
pa o for & bekrefte.

Merk: Ovnen er programmert for d konsumere et niva av
elektrisk energi som er kompatibel med et hjemmenettverk
som har en nominell verdi pd mer enn 3 kW (16 A): Hvis din
husstand bruker en lavere effekt, ma du redusere denne
verdien (13 A).

3.VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt. Fgr du begynner
a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp ovnen nar
den er tom for a fjerne eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent film
fra ovnen og ta ut eventuelt tilbeher inni den. Varm
ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp av en
funksjon med luftsirkulasjon (f. eks "Varmluft" eller
"Konveksjonssteking").

Folg instruksjonene for a sette funksjonen pa riktig
mate.

Merk: Det anbefales & lufte rommet etter & ha brukt
apparatet fgrste gang.
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DAGLIG BRUK

1.VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun klokken pa displayet. Trykk
og hold nede @ for a sla pa ovnen.

Vri pa bryteren for a se de viktigste funksjonene som er
tilgjengelige pa venstre display. Velg én og trykk .

=

For a velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk deretter pa
o for & bekrefte og ga til menyen med funksjoner.

Vri pa bryteren for a se de viktigste under-funksjonene
som er tilgjengelige pa hgyre display. Velg én og trykk
‘ocfor a bekrefte.

2, STILL INN FUNKSJONEN

Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
dens innstillinger.

Displayet vil vise innstillingene som kan endres i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

2

I

Nar ikonet for °C/°F blinker pa display, vri pa bryteren for
a endre verdien, trykk deretter pa o for a bekrefte og
fortsett for @ endre innstillingene for alle verdiene som
kan reguleres.

Du kan ogsa stille inn grillnivaet (3 = hayt, 2 = middels,
1 = lavt) pa samme tid.

Merk: Nar funksjonen er aktivert, kan du endre temperaturen
eller grilinivaet ved & trykke @eller ved & vri direkte pd
bryteren.

VARIGHET

"
e
R

Nar ¢: ikonet blinker pa display, bruk bryteren for
regulering for a stille inn gnsket steketid og trykk
deretter pa o for a bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du @nsker

a styre stekingen manuelt: Trykk & for a bekrefte og
aktivere funksjonen. | dette tilfellet, kan du ikke stille inn
tidspunktet for slutt ved & programmere en utsatt start.
Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens
stekingen pagar ved a trykke ‘@: Vri pa bryteren for & endre
tiden, og trykk deretter pa o for  bekrefte.

STILL INN TILBEREDNINGENS SLUTTID

UTSATT START

For mange funksjoner, ndr du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a
programmere tidspunktet for slutt. Hvor du kan endre
sluttid, vil display vise tiden som det forventes at den
innstilte funksjonen avsluttes mens ) ikonet blinker.

/I \\

\\
4

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for a stille inn gnsket
sluttid, trykk deretter & for a bekrefte og aktivere
funksjonen.

Sett maten inn i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Merk: Ved & programmere en utsatt start for steking vil en
alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen. Ovnen vil
gradvis nd temperaturen du gnsker, dette betyr at steketiden
blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen.

| lgpet av ventetiden, kan du bruke bryteren for a regulere
den programmerte sluttiden.

Trykk @ eller @ for 4 endre innstillingene av temperatur og
tilberedningstid: Trykk o« for & bekrefte nar du er ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN

Nar verdiene samsvarer med de gnskede innstillingene,
trykk > for a aktivere funksjonen.

Trykk og hold nede @ for a stanse den aktive funksjonen
til enhver tid.

@uknecht 5



4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal heres
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

Pa dette punktet dpner du deren, sett mateninnii
ovnen, lukk deren og start tilberedningen ved 4 trykke
>.

Merk: Hvis maten settes i ovnen far forvarmingen er ferdig,
kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Hvis
doren dpnes i lgpet av forvarmingen, vil den settes i pause.
Tilberedningstiden som er stilt inn inkluderer forvarming.
Du kan alltid endre temperaturen du vil ovnen skal na ved a
benytte bryteren.

5. AVSLUTTET STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa ©.

. AUTOMATISKE FUNKSJONER
TEMPERATURGJENVINNING

Dersom temperaturen inne i ovnen synker i lgpet

av stekesyklusen fordi daren dapnes, vil en spesiell
funksjon aktiveres automatisk for a gjenopprette
den opprinnelige temperaturen. Mens temperaturen
gjenopprettes, vil display vise en “slange” figur til den
innstilte temperaturen er nadd.

@

‘l_ _____l

Mens en programmert stekesyklus er pa gang, vil
steketiden gke avhengig av hvor lenge daren sto dpen,
for & garantere best mulig resultat.

. SPESIALFUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK RENSING

Bergr ikke ovnen under Pyro-syklusen.

Hold barn og dyr borte fra ovnen under og etter
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).

Ta ut alt tilbehar fra ovnen far du aktiverer pyro-
funksjonen.

Hvis ovnen er installert under en platetopp, ma du
under selvrensende syklusen forsikre deg om at
brennerne eller kokeplatene er slatt av.

For optimale resultat ved renhold, bgr en fijerne rester
fra innsiden av ovnsrommet og gjgre rent dgrglasset for
en benytter den pyrolytiske funksjonen.

Bare kjor Pyro-funksjonen hvis apparatet har kraftige
tilsmussinger eller avgir vond lukt under stekingen.

Apne spesialfunksjonene 5 og vri pa bryteren for &
velge [71fra menyen. Trykk deretter pa o for & bekrefte
valget.

Trykk > for @yeblikkelig aktivering av syklusen for
rengjgring, eller vri pa bryteren for a velge den korte
syklusen (ECO).

Trykk > for gyeblikkelig start av syklusen for rengjgring,
eller trykk ocfor & stille inn sluttid/utsatt start.

Ved start av rengjeringssyklusen, vil dgren lases
automatisk.

Ovnsdgren kan ikke dpnes mens den pyrolytiske
rengjgringen pagar. Den vil fortsatt veere last til
temperaturen har gatt tilbake til et akseptabelt niva.
Ventilere rommet under og etter & ha kjgrt Pyro-
syklusen.

Merk: Det er ikke mulig & stille inn varighet og temperatur for
rengjoringssyklusen.

. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold nede < i minst 5
sekund.

Gjor dette pa nytt for & Iase opp tastaturet.

Merk: Tastesperren kan ogsa aktiveres under tilberedningen.
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slas av til enhver
tid ved & trykke og holde nede @.
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten settes

i ovnen, unntatt forvarming (dersom det kreves).
Tilberedningstemperaturene og tidene er kun
veiledende og avhenger av mengden mat og hvilken
type tilbehar som brukes. Bruk til 8 begynne med de
laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet
ikke er slik du @nsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales a benytte medfglgende tilbehgr, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt metall.
Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbeher i pyrex
eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.
SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

"Varmluft" gjer det mulig a lage ulike matvarer (for
eksempel fisk og greannsaker) pa forskjellige nivaer
samtidig.

Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

KJOTT

- Du kan bruke hvilken som helst ovnsform eller ildfast
form som passer til starrelsen pa kjattstykkene som skal
tilberedes. Nar du tilbereder store kjottstykker (steker),
er det best d temme litt kraft i gryten og @se kraften
over kjgttet under tilberedningen for & gi det mer smak.
Vennligst merk deg at dampen skapes i lapet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig bar du la den sta og
hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke deninn i
aluminiumsfolie.

- Nar du vil grille kjattstykker og oppna en jevn stek,
bar du velge stykker med samme tykkelse. Tykke
kjottstykker har behov for lengre tilberedningstider.
For @ unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa en
lavere rille. Snu kjattet nar 2/3 av tiden er gatt. Apne
deren forsiktig, da det kan stremme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne fylt med 200
ml drikkevann rett under risten hvor maten er plassert,
slik at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa en
enkel rille.

Bruk langpanner i mgrkt metall og plasser de alltid

pa risten som medfglger. For & steke pa flere riller,
velges funksjonen “Forced Air” (varmluft) og plasser
kakeformene pa de forskjellige rillene, slik at den varme
luften kan sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt, stikker
man en tannpirker av tre inn i kakens sentrum. Hvis
tannpirkeren fortsetter a veere torr, er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fore til at desserten
hever ujevnt langs kantene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rore mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Over/undervarme” for desserter med
saftig fyll eller topping (som oste- eller fruktpaier).
Dersom bunnen av kaken er for fuktig, ber du velge en
lavere rille og str@ bunnen med bred- eller kjekssmuler
for du har i fyllet.

PIZZA

Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir spro pa
undersiden.

Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3 av steketiden er
gatt.

HEVENDE

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle fgr den settes i ovnen. Hevetiden med
denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i forhold til
heving ved romtemperatur (20-25°C). Tiden det tar for a
heve en pizza er omtrent en time for 1 kg deig.

Bauknecht 7



TILBEREDNINGSTABELL

TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. 0) (MIN) NIVA OG TILBEH@R
A
- 160-180 30-90 2/3
=
abFlr
Gjeerkaker & Ja 160 - 180 30-90 4 1
2/ aflF=r a3~
A - 160-200 30-85 3
=
L J
Kaker med fyll (ostekaker, strudel, fruktterter) (22 Ja 160-200 35-90 4 1
2/ aF=r a3
A - 170-180 15-45 3
= o
. ° N Ja 160-170 20-45 4 1
Kjeks/smakaker 05 A, L
( o Ja 160-170 20-45 *** 5 3 1
2 aRFr aFs L)
A
- 180-200 30-40 3
= o
> Ja 180-190 35-45 4 1
Vannbakkels ( 7> a1~ | J
(> Ja 180-190 35-45 *** 5 3 1
2 alFr A= L]
— Ja 90 110-150 3
—_— —J
By Ja 920 130-150 4 1
Marengs (3.9 A=
(gg Ja 920 140-160 *** 5 3 1
2 afFr afFs L)
A
- 220 -250 20-40 2
== Ll
) . B Ja 220 - 240 20-40 4 1
Pizza (Tykk, tynn, focaccia) (23 N— j
(92 Ja 220-240 25-50 *** 5 3 1
2 A=, a2 L__J
Helt brad 0,5 kg |<9A - 180 - 220 50-70 2
L
Rundstykker I:A - 180 - 220 30-50 2
® J
Brad & Ja 180-200 30-60 4 1
2 AR L—J
A
- 250 10-15 2
== L
Frossenpizza (2% Ja 250 10-20 4 1
2 AR L_—J
e Ja 180-190 45 -60 2
é a1
. . o N Ja 180-190 45 -60 4 1
Middagspaier (greannsakspai, quiche) (29 A, AEr
(93 Ja 180-190 45-70 *** 5 3 1
</ alr a3 L J
— Ja 190-200 20-30 3
— L
D 180-1 20-4
Butterdeigsskall/smakaker av butterdeig @9 Ja 80-190 040 .\,__i—_,,,. { 1 J
(gg Ja 180-190 20-40 *** 5 3 1
2 alr a1~ L]
Lasagne/soufflé q - 190-200 40-65 3
|@ N
Innbakt pasta /Cannelloni 0 - 190-200 25-45 3
|@ —J
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TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. °C) (MIN) NIVA OG TILBEH@R
Ilzam / kalvekjatt / oksekjatt / svinekjott 1 @ - 190-200 60 - 90 3
9 —J
Svinestek med svor 2 kg @A - 170 110-150 2
XL %’
Kylling / kanin / and 1 kg E@Al - 200 -230 50- 80 3
—J
Kalkun / gas 3 kg E@Al - 190-200 90-150 2
—J
Bakt hel fisk (fillet, hel) — Ja 180-200 40- 60 3
— —J
Fylte grennsaker (tomater, squash, Y Ja 180-200 50 - 60 5
auberginer) =
Ristet brod <~ - 3 (hay) 3-6 5
Neeeooo al
Fiskefilet/skiver <~ - 2 (Medium) 20-30* 4 3
PNeeeoeo ~ w
Polser/kebabs/ svineribbe/hamburgere ot - 2- 3 (Middels-Hay) 15-30* 5 4
[ YR A oS
Grillet kylling 1-1,3 kg d - 2 (Medium) 55-70 ** 2 1
JQ PNeeeoeo ~ w
Roastbiff ra 1 kg Aad - 2 (Medium) 35-50** 3
* alklr
Lammelar/skanker z - 2 (Medium) 60-90 ** 3
—J
Stekte poteter z - 2 (Medium) 35-55 ** 3
J
Gratinerte grgnnsaker g - 3 (hay) 10-25 3
JQ al=1r
Lasagne og kjott @g Ja 200 50-100 *** 4 1
z/ Y ===V | G
Kjott og poteter (gg Ja 200 45-100 *** 4 1
~ A, L__J
Fisk og grennsaker @g Ja 180 30-50 *** 4 1
z/ Y ===V —J
Fullt maltid: Fruktterte (nivad 5) / lasagne (niva ~ Ja 190 40-120 ***
. o 5 3 1
3)/ Kjott (niva 1) e AFs AR, L
Fylte steker - 200 80-120 *** 3
xR —
Kjattstykker (kanin, kylling, lam) % - 200 50-100 *** 3
€ —

* Snu maten halvveis under stekingen.

**Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen nar

den er stekt slik du vil ha den.

@www |ast ned Bruk- og vedlikeholdsveiledningen fra
docs.bauknecht.eu for tabellen over testede oppskrifter,
kompilert for sertifiseringsorganet i samsvar med

standardene IEC 60350-1

MANUELLE Tradisjonell steking Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv @ko varmluft
FUNKSJONER e <~ <~ ~ —
— X & S %
AUTOMATISKE Gryterett Kjott Maxi tilberedning Brad Pizza Sote kaker
FUNKSJONER A A A A A A
|@| ) |@| > |@%| =]
Langpanne/
. Stekeplate eller Langpanne med
TILBEHZR Rist bakefor?n 03 risten Dessertbrett/Kakeform Langpanne 500 mil vann Bakebrett
MNeoeoe o al a ~ pa rist EY r
. == | j | |

@uknecht




VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Last ned Bruk og vedlikeholdsveiledningen fra docs.bauknecht.eu
for ytterligere informasjon

Pase at a]pparatet er kjolt ned
for du utfarer vedlikehold og
rengjoring.

Ikke bruk
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

. Gjor overflatene rene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjaringsmiddel. Tark med en tarr klut.

. Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt
produkt ved en feiltakelse skulle komme i kontakt med
ovnens overflater, ma man umiddelbart tgrke det av
med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

. Etter hver bruk, la ovnen kjgle ned og gjgr den ren,
helst mens den fortsatt er varm, for a fjerne avsetninger
eller flekker forarsaket av matrester. For & tarke kondens
som har dannet seg som fglge av tilberedning av mat
med hgyt vanninnhold, la ovnen kjgles helt ned for du
tagrker den med en klut eller svamp.

Ikke bruk stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker i alle fasene.
Koble ovnen fra stremnettet.

Dersom det er inngrodd skitt pa de innvendige
overflatene, anbefaler vi at du kjgrer den automatiske
rengjgringsfunksjonen for & oppna optimalt
rengjeringsresultat.

.Rengjor derglasset med et egnet flytende
vaskemiddel.

. Daren kan enkelt flernes og monteres pa nytt for a
gjore det enklere a rengjore glasset .

TILBEHOR

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett flernes med en
egnet bgrste eller med en svamp.

RENGJ@RING AV OVNSROMMET MED PYRO-SYKLUSEN

Bergr ikke ovnen under Pyro-syklusen.

Denne funksjonen gjer det mulig a eliminere
matflekker ved a benytte en hgy temperatur. Ved denne
temperaturen, blir matrester blir avlagringer som lett
kan terkes bort med en fuktig svamp nar ovnen er
avkjolt.

Hvis ovnen er installert under en platetopp, ma du
under selvrensende syklusen forsikre deg om at
brennerne eller kokeplatene er slatt av.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen mens
Pyro-syklusen pagar og etter at den er avsluttet
(inntil rommet er helt luftet).

Ovnen har to forskjellige pyrolytiske
rengjeringsfunksjoner: Standardsyklusen (PYRO) gir
en grundig rengjgring dersom ovnen er svaert skitten,
mens den gkonomiske syklusen (ECO) er kortere og
bruker mindre energi enn standardsyklusen, noe som
gjor den egnet for bruk med jevne mellomrom.

Bare kjor Pyro-funksjonen hvis apparatet har kraftige
tilsmussinger eller avgir vond lukt under stekingen.
Merk: Ovnsderen kan ikke dpnes mens den pyrolytiske
rengjeringen pagar. Den vil fortsatt veere last til temperaturen
har gatt tilbake til et akseptabelt nivd. Ventilere rommet
under og etter & ha kjart Pyro-syklusen.

SKIFTE LYSPARE
1. Koble ovnen fra stremnettet.

2. Fjern lampens deksel, skift ut paeren, og sett lampens
deksel tilbake pa plass.

3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

Merk: Bruk kun halogenpaerer 20 -40W/230V type G9, T300 °C.

Paeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for
bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes til vanlig
innenders opplysning (Kommisjonens forordning (EF) nr.
244/2009).

Lyspaerer er tilgjengelige fra var ettersalgsservice.
- Hvis du bruker halogenpezerer, skal du ikke handtere dem

med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
Bruk ikke ovnen far lysets deksel er satt tilbake pa plass.

10 @uknecht



FJERNING OG MONTERING AV D@GREN 3. For @ montere dgren tilbake pa plass, flytt den mot
ovnen, plasser krokene pa hengslene pa hoyde med

1. For a flerne dgren, dpne den helt opp og senk sperre-  festene og fest den gvre delen pa plass.

ne til de er i dpen stilling.

4. Senk dgren og deretter dpne den helt. Senk sperrene
til sin opprinnelige stilling: Pass pa at du senker dem
helt ned.

2. Lukk dgren sa mye du kan. Ta et fast tak i deren med
begge hender - ikke hold den i handtaket. Bare fjerne
doren ved & fortsette a lukke den mens du trekker den

oppover samtidig til den er lgst fra sin plass. Sette deren  Bruk litt kraft for & sjekke at haspene er i riktig posisjon.
til den ene siden, la den hvile pa et mykt underlag.

5. Prev d lukke d@ren og sjekk for & veere sikker pa at
den er pad linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjar
det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli skadet hvis
det ikke fungerer som den skal.

Bauknecht 1



PRO B LEM L¢S N I NG @WWWLast ned Bruk og vedlikeholdsveiledningen fra docs.bauknecht.eu

for ytterligere informasjon

Problem

Mulig arsak

Lasning

Ovnen virker ikke.

Strgmbrudd.
Koblet fra stikkontakten.

Sjekk at det er strgm og om ovnen er koblet til
stremnettet. Skru ovnen av og pa igjen for d se
om feilen fortsatt er der.

Daren vil ikke kan dpnes.

Feil med dgrlasen.

Rengjeringssyklus pagar.

SIa av og pd igjen ovnen for @ se om problemet
er lgst. Vent til funksjonen er ferdig, og ovnen er
avkjolt.

bokstav.

Displayet viser bokstaven "F"
etterfulgt av et nummer eller en Programvareproblem.

Kontakte naermeste kundeservice med tjenester
pa ettermarkedet og oppgi nummeret etter
bokstaven "F".

m] ] [m]
¥ o'y
|

b

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne

ved

a:
Besgke nettsiden var: docs.bauknecht.eu
Bruke QR-kode

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar
du kontakter var Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
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