'GUIDE D UTILISATION QUOTIDIENNE

g"ﬁﬁh@@.’?m ACHETE UN PRODUIT ‘ \/ous pouvez te[echarger les Con5|gnes

. de sécurité et e Guide d'utilisation et
' Afin de béneficier dfune aide ?It dun I PVWW d'entretien en visitant notre site Web
support plus approfondi, veuillez enregistrer " docs.bauknecht.eu et en suivant les
votre produit sur ' . consignes au dos de ce hvret
www. bauknecht eulreglster

re attentlvemerat Ies cons:gnes de santé et de secunte'avant d' utlllser l‘ :

DESCRIPTION | DU Pl PRODUIT

1. Bandeau de commande
. Ventilateur .

—
:
:
M
:
:
1 smm
elisli
N

3. Elément chauffant rond
' . {invisible)
4. Supports de grille
S O " (le niveau est indigué a lavant du
four)
5. Porte ‘
1 . | 6. Elément chauffant supérieur/gril |
i 11T o 7. Ampoule | |
- JIQ“ 1 T 8. Plaque signalétique
: - ‘ 9. Elément chauffant inférieur
(invisible)
PANNEAU DE COMMANDES
: P : :
1 23 4 5 6 78 s
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE . a, TEMPERATURE , | | 7.HEURE
B o ' Pour régler la température. - | Pour régler'ou changer fe temps, et
2. 0N/ OFF ‘ 5. BOUTON ' regler le temps de cuisson.
Pour allumer ou éteindre le four, et | 2- ' :
pour interrompre une fonction. | Pour sélectionner une fonction 8. CONFIRMER
' ' a partir du menu et changer les - Pour confirmer la sélection ou les
3. RETOUR : - ‘Feglages et les valeurs d' une - réglages d une fonction, :
Pour retourner au menu. recedent fonction . "
lors de la configuration des : o | : 9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
régl | 6. DEBUT : 1 S
g ages : ‘ ‘
| Pour lancer les fonctions et
- | confirmer les réglages.
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“Pour plus dinformation; téléchargez Je Guide

ACCES S OIRES ., _ @"W”" d'utilisation et entretien & partir de docs.bauknecht.eu
GRILLE METALLIQUE - | LECHEFRITE | PLAQUEDE CUISSON | GRILLES

| COULISSANTES*

Le nomb re d'accessoires peut varier en fonctlon du modele
acheté,

Il est possible d'acheter separemem d'autres

accessoires auprés du Service Apres -Vente,

* Selon le modeéle

. lNSERER 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 releve est place vers le haut. '

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plague de cuisson, sont insérés a 'horizontal, de la
méme maniere que la grille metalllque

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES(SE:LON LE
MODELE)

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent déja étre
instaliées sur les stpports de grille : pour les enlever, tirez-les
vers 'extérieur en débloguant iagrafe inférieure en premier.
Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coullssan’tes

Attachez lagrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
i3 aussi loin que possible,

L Abaissez l'autre agrafe en
¥ place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support
de grille. Assurez-vous que
les grilles ne bougent pas.
Répétez ces étapes pour
l'autre support de grille du
méme niveau,.

Veuillez noter; Les crilles couhssantes peuvent &tre instaliées
au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

- Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis
de fixation (selon le modéle) sur les deux cotés a l'aide
d'une piéce de monnaie ou d'un outil, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure de
son appui : les supports de grille peuvent malntenant '
étre enlevés.

. Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant souleveés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abasssez les ensuite dans
leur appui inférieur.

Replacez les vis de fixation.

@auknecht
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| FONCT'ONS o o L o @vww - Pour plus d'information, téléchargez le Guide

d'utilisation et entretien a partir de docs.bauknecht.eu

—] TRADITIONNEL o | A
——IPour cuire tout type-de plat sur une seule grille,|. :

FONCTIONS AUTOMATIQUES

@AGATEAUX - S
— Cette fonction sélectionne automatiquement - |

la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de gateau.

<~ |GRIL

| Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et grifler du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous.conseifllons.

d'utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de ' | )
cuisson : Placez la 1&chefrite, contenant 500 m! d'eau ' ' @ ' L,
sur n'importe quel niveau sous la grille. - ‘ : . FONCTIONS,SPECIALES
@g CHALEUR PULSEE | ' S h 2 PRECHI—"{UFFAGE RAPIDE .
= | Pour cuire différents aliments demandant la Pour préchauffer le four rapidement. Une

fois la-phase de préchauffage terminée, le four
va automatiquement sélectionner la fonction «

| Traditionnelle ». Attendre la fin du préchauffage
avant d'y placer les aliments.

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. :

I | CONVECTION FORCEE - - L [TURBOGRIL .

== Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec . — Pour griller ‘Ije 9"‘&5 morceaux de ‘f}f“de
garniture, ou des rétis farcis aux légumes sur un seul | | (9igots, rétis, poulets). Nous vous conseillons
niveau. Cette fonction utilise une circutation d'air dutiliser une lechefrite pour recueillir les jus de

‘| délicate et intermittente pour éviter que les aliments | |CUisson : Placez la [echefrite, contenant 500 ml
ne s'asséchent trop. . ‘ d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille. Le

‘tournebroche (selon le modele) peut é&tre utilisé avec

cette fonction.

! A IFONCTIONS AUTOMATIQUES . % ECO CHALEUR PULSEE* o :
' ‘ : e Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande

A

@lRAGOUT , T s . sur une seule grille. Les aliments ne s'asséchent.
Cette fonction sélectionne automatiquement pas trop grace a une légére circulation d'air ©

la meilleure température et la meilleure méthode de intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
.CuIsson pour 1__?5 pates. ‘ S | utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
— A ‘ o ~ | |Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
@ VIANDES o : o consommation d'énergie, la porte du four.ne devrait
_.J Cette fonction sélectionne automatiquement | |pas étre ouverte avant la fin de la cuisson,
la meilleure température et la meilleure méthode ‘ T
de cuisson pour fa viande. Cette fonction active de 1) IMAINTIEN AU CHAUD o
fagon intermittente le ventilateur a basse vitesse Pour conserver les aliments cuits chauds et
pour empécher les aliments de trop sécher. ‘ croustillants. . : '
| A|CU|550N GROSSEPIECE - | |[F<JLEVAGE DE LA PATE - |

w La fonction sélectionne automatiquementle | |}==|poyr un levage parfait des pates sucrées ou
meilleur mode de cuisson et la température pour. " |salzes. Pour assurer la qualité de levage, mactivez |
cuire de grosses pieces de viande (de plus de 2,5 pas la fonction si e four est encore chaud aprés un

kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant la cycle de cuisson. :
cuisson pour obtenir un g:lorage homogéne des deux S
cotés. Arrosez de temps & autre la viande avec son | % DIAMOND CLEAN

jus de cuisson pour éviter son desséchement. ‘ o (s .
: - - e, L'action de la vapeur créée lors de ce cycle

T APAIN ' ' | |denettoyage & basse température spécial permet
|‘ : o L - |d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus :
. Cette fonction sélectionne automatiquement . facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la

|la meilleure température et la meilleure méthode de | | avitg et lancez la fonction lorsque le four est froid.
cuisson pour tous les types de pain. . o , ;

]

o PIZZA o |
_J% Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de |

cuisson pour tous les types de pizza.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration ,
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UELn° |
65/2014 - ‘
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UTILISER L'APPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLER L'MEURE ' ‘
Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
Iappareﬂ pour la premlere fois.

Les deux chrffres de I'heure clrgnotent Tournez [e-
bouton pour régler I'heure et appuyez sur ok pour
confirmer,

.-*wln"__ L
l-“ il i
_’9“ -, N ;

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le
bouton pour régler les minutes et appuyez sur 0K
pour confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plustard, appuyez sur
<) pour au moins une seconde alors que le four est éteint,
et répétez les étapes décrites plus haut.

Vous pourrrez avoir & régler 'heure ¢ 3 la suite d'une panne de

‘courant prorongee

2. REGLAGES

Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure
E)ar defaut la temperature (°C), et te courant nominal
16 A).

Avec le four etemt appuyez sur & pour au moins 5
secondes. : o

- g g 5"
. e

Tournez le boutan de sélection pour sélectionner
['unité de mesure, appuyez ensuite sur ok pour
conﬂrmer ‘

Tournéz le bouton de sélection pour sélectionner
le courant nominal, appuyez ensurte sur gk pour

‘ confrrmer

Veuillez noter : Le four est programmé poUr consormmer

- un niveau d'énergie électrigue compatible avec un réseau

domestique supérieur 8 3 kW (16A) : 51 votre résidence utilise
un niveau d’ energre plus bas, vous devrez drmrnuer la valeur
(13/\} - .

3. 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 lés cartons de protection ou les peilicules

transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a {'intérieur, : .
Chauffer le four a200 °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 Ia
fonction, '

Veuillez noter.: NoUs vous conseillons d'aérer fa piéce apres

avoir utilise I'appareil pour la premiere fois,

¢ | '. o Guknecht
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SHECHONNERUNEFONCHON o
Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée 2
I'écran. Appuyez sur @' pour allumer le four.
-Tournez le bouton pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche, _
Sélectionnez une fonctlon et appuyez sur oK .-

TET

Pour séfectionner une sous-fonction (selon le
modele), sélectionnez la fonction principale et
appuyez ensuite sur nx pour confirmer et accéder au
menu dela fonctron

(Al

A

s !r““?r

Tournez le bouton pour afficher les sous- fonctlons
- disponibles sur I'écran de droite. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur oK pour confirmer,

2. REGLER UNE FONCTION

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

L'écran affiche en sequence les reglages qut peuvent
étre- changes :

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

E"I:H:f"‘--

- Lorsque le voyant "C/"F clrgnote a{'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite sur
oK pour confirmer et modifier les réglages suivants .
{lorsque possible).

Yous pouvez aussi régler le niveau du grrll {3 =élevé, 2

=normal, 1= bas) en méme temps.

-

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur

- oou Simprement en tournant le bouton.

DUREE

wut
6(\"".5 -

Lorsque le voyant ¢ clignote & 'écran, utilisez lé
bouton'de réglage pour régler le le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur. &’ . pour confrrmer

Yous h'avez pas a régler.le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur 5" pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, VOUs ne pouvez pas régler la fin de [a
cuisson en programmant un depart drffere

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur. @ ;Tournez le bouton
pour regler I heure et appuyez sur m< pour confirmer,

REGLAGE.DE L'HEURE 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 programrnant I heure de
-fin de cuisson, ‘
Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de
cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de la fin de la
. Cuisson pour la fonctron et [e voyant () clignote.

HHL”

Au besom tournez le bouton de réglage pour regler

I heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
D pour confirmer et lancez la fonction,

PTacez les aliments dans le four et fermez la porte ; La-

| fonction démarre automatique aprés une periode de

temps déterminée pour que la cuisson se termine au

moment désiré..

r' L
.lu (}'! >

‘\/eurl\ez noter: La programmaﬂon d'un délal pour le début
de fa cuisson désactive la phase de préchauffage. Le four
va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont &tre legerement plus
longs que ceux indiqués sur le tableau de cuisson.

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

Appuyez sur g ou ‘@ pour chamger F temperature etle
temps de cuisson, Appuyez sur oK pour confirmer Iorsque
YOUS avez termine, :

Cauknecht
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3. ACTIVER LA FONCTION . -
Une fois que vous avez terminé les regiages, appuyez
sur B pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur '@ a tout moment pour
mterrompre fa fonctlon en Cours.

4, PRECHAUFFAGE

Certaines forictions ont une phase de prechauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la.

phase de prechauffage est ausss activée.

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

‘ -I-
: i

Ace morn'ent, ouvrez la porte, placez les aliments-
dans le four, refermez la porte et commencez la
cuisson en appuyant sur -

Veuillez noter: Placer les aliments dans \e four avant gue le
préchauffage soit terminé peut affecter fa culsson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la

porte duram le processus.

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

Yous pouvez toujours changer la temperature deswee en
utilisant le bouton. - .

3. FIN DE CUISSON

Un 51gnal sonore et Iecran mdlquent lafindela
cuisson.

"|" ) "'l

Pour prolonger letemps de cuisson sans changer Ies ‘
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau

—

temps de cuisson et appuyez sur .

.. FONCTIONS AUTOMATIQUES

| RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE
- Si la température a l'interieur du four diminue lors du

cycle de cuisson & cause de |'ouverture de la porte,
une fonction spéciale s'active automatiguement pour
rétablir la température initiale, :
Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche
'image d'un «serpent » jusqu'au retabllssement de la

‘température réglée,

Pendant que fe cycle de cuisson programmeée est
en cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant

- compte le temps pendant lequel la porte a été

ouverte dans le but d'obtenir les meilleurs résultats.

.FONCTIONS SPECIALES

DIAMOND CLEAN

Pour activer la‘fonction « Biamond Clean », lorsque Ie
four est froid, placez 200 mid'eau au -

fond de la cavité du four et fermez ensmte la porte

" du four.

Accédez aux fonctlons speaaies . et toumez le
bouton

pour sélectionner f&] dans le menu. Appuyez ensuite
sur oK pour conflrmer :

Appuyez sur > pour lancer lmmedlatement le cycle
de nettoyage “ou appuyez sur oK pour régler I heure

~de fin/depart différé.

Alafindu cycle laissez le four refr0|d|r et enievez
toute l'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de l'eau chaude
(le nettoyage pourrait £tre compromis si vous: '
attendez plus de 15 minutes),

Veuillez noter; La durée et ia température du cycle de-
nettoyage ne peuvent pas étre réglées

............................................................................................

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiiler les touches, appuyez sur <« pourau
moins 5 secondes ‘

00

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter Le verrouﬂlage peut aussl étre activé pendant .
la cuisson.
Pour des raisons de sécurité, fa fonction peut etre éteinte en

—_—

| tout temps en appuyant sur @ .

s @auknecht
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CONSEILS UTILES

@uww'

I

— - FR

. Pour, plus d'information, téléchargez le Guide
d'utilisation et entretien & partir de 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 {'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 gateauen métal foncés et

des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des

plagues 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 grilies. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans fe four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson. : '

VIANDES = 5 C

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rbtis, il est conseillé d'ajouter du bouillon dans
le plat et d'arroser la viande durant fa cuisson pour

la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le rétiest cuit, laissez-le reposer dans le four 10a 15
minutes ou enveloppez-le dans du papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez
des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir -
une cuisson uniforme, Les morceaux de viande trés

épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour |-

éviter de briler la viande sur les cotés; abaissez la
grille pour éloigner la nourriture du grill. Retournez .
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.-

Nous vous conseillons de placer une 1&chefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire,

DESSERTS R
Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la

- fonction traditionnelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour la cuisson sur plusieurs grilles, sélectionnez

la fonction « Chaleur pulsée » et placez les moules

a gateau sur les grilles, de-maniére a optimiser la
circulation de l'air chaud.

Pour contrdler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent enbois au centre du gateau. Si le cure-dent

“en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords ; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogéne surles bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois

“suivante. Vous pouvez également réduire la quantité

de liguide ou mélanger la pate plus délicatement.
Pour les desserts'avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Sile.
fond de la tarte est trop humide, descendez la plaque
et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant de fa garnir.

..........................................................................................

PIZZA -~ o : :
Graissez légérement les plaques pour ebtenir une
pizza avec une pate croustillante. Répartissezla

- mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVAGE DE LA PATE : ‘ ‘ o
Il est conseillé de couvtrir la pate avec un linge humide

‘avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le

temps de levage de la pate diminuent denviron un
tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20 - 25 °C). Le temps de levage pour la
pizza est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.

N L
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TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF-

, \ TEMPS DE “NIVEAD ET
RECﬁTTE . FONCTION | FER TEMPERATURE( C) CUISSON (Min) - 'ACCESSOIRES
= - 160 - 180 30-90° 3
Gateaux a pate levée = : ; i T
S 1 ¢ oui 160 - 180 30-90 T
Géateau fourré 1™ T 160 - 200 30 - 85 3.
(gateau au fromage, strudel tarte aux : — - — 7 3
ffuty) 18 ou 160 - 200 3590 i aime
o | =] - 170 - 180 R
Bistuitsltgrtelettes- ' B . Oui 160-170 - 20-45 _,\,T—ilf. : ! ‘g
@ oui 160-170 | 20-45% | o 3 T
- = - 180-200 3040 G,
Chougquettes & Oui 180-190 35-45 a.;;qf- L.:.__J“"
| & Oui 180-190 35-450 | > 0 3 T
— Oui’ 90 ‘mo-10 13
Me’i"g“ef‘" N Oui 90 130-150 ;ﬁ’_ 1
S  ou o 90 10-160 v | 5 3 T
- | =i - 220-250 | 20-40 | “
Pizza(Mince, épaisse, focaccia) e Oui 220-240 | . 20-40 a;im- : 1 :
| & Oui - 220-240 2550w | 5 3 1
o —A | 2 | 2
Pain 05 kg 1= - 180 -220 50-70 1 ™
T | A | 2
Petl_ts pains N ] @ - 180 - 220 30-50 .
Pain ' R , ‘ ‘923 Oui 180-200 . 30 - 60 =\n u‘.._=_,u-1
- | =g . 250 10-15 ¢ 2
Pizza surgelée = = — T4 1
| & - oui 250 10-20 T
o | % ou 180 - 190 4.0 2
Quiches et tartes salés N P o 4. 1
(tarte aux légumes, quiche) & ou 180-190 45-60 TR nEEn
& ou 180-190 | asgoe 20 3 1
| - Oui 1190-200 20-30 3
Vol-au-vent/b:scuuts a pate : > L N Sa0 4 T
feuilletée : : & Oui: 180-190 - 20 40 Ve L)
18l oui 180-190 20-40mex | o 3 1
: - —a ‘ ' 3
Lasagne/soufflé @] - 190-200 40-65 1
- - ‘ . A . : : '
Patesaufour]cannel!oms N ];éj - 190-200 - 25-45 \ 3 a
T : A 3
Agn_eaulveaulboeuffporﬂ kg @ - 190 - 200 60 - 90 T

Cauknecht
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4 FR

TEMPS DE

- - PRECHAUE- o | NIVEAUET -
, RECETTE FONCTION | FER . TEMPERATURE(CQ).  oy\5c0n (Min) ACCESSOIRES
s 1 . A ' : ‘ ‘ :
|Roti de porc avec grattons 2 kg N oz . - 170 10-150 : ;.
R ‘ , ‘ A ‘
Poulet/lapin/canard 1 kg ‘ E‘é’ - 200 - 230 50 -80 : .
Dinde/ofe 3 kg o) .- 190 - 200 90-150 | ©
Poisson au four (darne, entier) i Qui 180-200 - 40-60 e
Légumes farcis ' - , AR o en.
- [{tomates, courgettes, aubergings) ~ E ‘ Oui 1_80'200 - 20-60 .0
Pain grillé | ~ - 3 (élevée) 36 L0
Filets/tranches de poisson - - 2 (moyenne) 20-30% T, 3.
Saucisses/brochettes/cotes levées/ . [~=| ) 2 -3 (moyenne-: 15-30% 4
hamburgers ‘ élevée) SRS L WP ==
Poulet roti1- 13 kg B - 2 (moyenne) 55-70%F T £ ! ;
Rosbif saignant 1 kg L] - 2 {moyenne) 35 = 50 ** e
- § N ‘ . [~ =) ' . ] r ‘ B
Gigot d agneauljarret & - 2 (moyenne) 60-90 ** 2
Pom.terre roties E ' - 2 {moyenne) . 35-55 ** u ;
‘Gratin de légumes Tl - " 3.(élevée) 10-25 o
Lasagnes & viande ‘ Bl oui 200 50-100 *** nEse | 1 | |
Viande et pommes de terre Bl ~ Oui 200 45-100Q ##** ,\Hfﬁ, : 17 ;)
Poisson et légumes | G Oui 180 30 - 50 ##% apsi;,;, T
Repascom'plet tarte aux fruits SRS ' . , : 3 1
|(niveau 5)/lasagne (niveau 3)lwande el Oui 190 PA0-T120%F L ol e ;
(niveau 1) - 3 - K .
Rotis farcis %l . 200 80-120 #+% | 3
. . . . ’ ' e J
Morceaux de \nande {lapin, pou!et 3 ) $iote 3
Aomeat) ¥ . 200 50-100%% | 7,

*Tourner les allments a mi-cuisson.

** AuBescin, retournez les aliments aux deux tiers de la

cuisson,

*** Temps approximatif : les plats peuvent &treretire en tout '

- temps, selon vos preférences personnelles.

@wwTéléchargez le Guide d'utifisation et d'entretien

sur docs.bauknecht.eu pour obtenir le tableau-de
recettes testées, compiié pour les autorités de certiﬁcatlon
conformément ala norme CE1 60350-1.

‘ — v ' o o ‘
FONCTIONS — | I @9 & : :
© MANUELLES - : ‘ ‘ :
K Traditionnel Gril . “Turbo Gril Chaleurpulsée | Convection forcée  Eco Chaleur pulsée
- A e A A A A
FONCTIONS | = |‘©| ‘ &2 I®| : |@| lé]
AUTOMATIQUES ‘ ‘ ‘ T ) ;
° Ragolt Viandes Cuisson grosse piéce ‘ Pain Pizzas © Gateaux
eer | mEEs —— 1 f brnnd —
ACCESSOIRES ) Plaque de cuisson cu LECh_efntE/ plaque ' ' . N :
: ) T ~ decuisson/moule & T Léchefrite avec ,
Grilte moule & gateau sur ta ‘ Léchefrite Plague de cuisson
S géteaux sur la grille 5G0 mld'eau ‘
grille métallique : ‘ :
metalhque :
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Pour pius d'infor matlon 1éléchargez le Guide
d utilisation et entretien a partir de docs bauknecht eu

@Ww :

'f Assurez~vous que ¥ apparell
¢ est froid avant.de fe nettoyer "
fou d'effectuer des travaux L
d’entretlen.

?}N'utllnsez pas de nettoye“" a.

f-?vapeur | o apparell

SURFACES EXTERIEURES _

« Nettoyez les surfaces & l'aide d'un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont trés sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec,

- N'utilisez pas de détergents corros'.lfs ou abrasifs. Si
I'un de ces produits entre en contact avec des surfaces
de I'appareil, nettoyez immédiatement & l'aide d'un
chiffon en mlcroﬂbre humide, ‘

SURFACES INTERIEURES -

« Aprés chaque utilisation, laissez te four refroidir

et ensuite nettoyez-le, de’ préférence lorsque qu'il -

est encore tiéde, pour enlever les dépdts ou taches”
laissés par fes résidus de nourriture. Pour essuyer la
condensation qui s'est formée a la suite de la cuisson
d'aliments & haute teneur en eau, laissez le four
refroidir complétement, et essuyez- -le ensuite avec un
Imge ou une eponge .

N utlllsez pas de lame d’ aCIer, )
- ‘de tampons a récurer abrasifs,
““ou des détergents abrasifs - _:. ]
- ou corrosifs;- ils. pourralent

. endommager ies surfdces de

“Utlllsez des gants cle pmtec'tmn
- la pparell doit étre debranché

. de lalimentation principale -
. ‘avant.d’ effectuer des travaux i
‘ d’entretlen o e

- Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié. '
- Utilisez la fonction « Diamond Clean » pour un
meilleur nettoyage des surfaces internes. '
- La porte du four peut étre enlevee pour faciliter le -
~ hettoyage .
oLélément chauffant supérieur du gril peut étre
baissé pour nettoyer fa paroi superleure du four.

‘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.

REMPLACER LAMPOULE
1. Débranchez le four.

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

3. Rebranchez le foural alimentation électrique.

Veuillez noter ; Utilisez Uniquement des ampoules électriques
de 25- 40W/ 230 ~V de type E-14,T300°C, ou des ampoules

a halogéne de 20- 40W/230 ~ V type G9,T300°C. Lampoule
utilisée dans 'appareil est spécialement congue pour ies
apparells électroménagers et ne convient pas pour féclairage
d'une p\éce de la maison (Reglement CE 244/2009), Ces
ampoules sont disponibles aupres de notre Ser\/lce 2prés-
vente. :

-Ne manipulez pas les ampcules & halogéne & mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourralent les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous gue le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place,

@S%auknecht -
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ABAISSER L'ELEM ENT CHAUFFANT SUPERIEUR

1. Enlevez les supports de grille latéraux.” - |. 3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
: o soulevez-la en la tirant [égérement vers vous.:
- Assurez-vous qu'elle repose sur les supports
latéraux prévus a cet effet.

o e

2, Tirez Iegerement sur lelement chauffant et |
abalssezuie : ‘ ' {/ \

i

-/ /ﬁ;\\\

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte; ouvrez-la complétement et | 4, Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
abaissez les foquets jusqu'a qu'ils soient déverrouitlés, | complétement,

C - ‘ : ' i Abaissez les loquets dans leur pos;tlon originale ;
Assurez—vous de les abaisser completement

2 Fermez Ie plus possible la porte.
Tenez la porte fermement avec les deux mains - ne la ‘ ~ D S
tenez pas par la poignée. ' Appliguez une légére pression pour vous assurer que -

Enlevez simplement la porte en contmuant a Ea - | les quuets sont bien placés

fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle |

soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de coté, 5, Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
I appuyant sur une surface souple C est alignée avec le panneau de commande. Sinon,

répétez les étapes précédentes : La porte poufrait
s‘'eridommager si elle ne fonctionne pas correctement.

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

@auknecht S | o
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GUIDE DE DEPANNAGE

Pour plus d'nformation, téléchargez le Guide
d'utilisation et entretien & partir de docs.bauknecht.eu

.i Débranchez de

-L’écran affichela lettre « F »
suivi d’un numero ou d'une
lettre. - .

Coupure de courant.

I'alimentation principale.

E-Assurez—vous qu |I 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.

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

FICHE TECHNIQUE

@rww | a fiche technique, incluant les taux d efflcaute
énergétique du four, peut étre telechargee sur notre
site Web docs. bauknecht eu

_COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET

- ENTRETIEN
> @rww Téléchargez le Guide d'utilisation’et
d'entretien sur notre site Web ‘

docs.bauknecht.eu (vous pouvez utlhser ce Dv?g
> Une autre fagon est de contacter notre Ser\uce
Apres -vente

code QR), én précisant le code commercial
du produ:t

: CONTACTER LE SERVICE APRES- -VENTE

Vous pouvez trouver les mformat:ons pour nous
contacter dans le livret :

de garantie, Lorsque vy
vous contactez notre %7
Service Aprés-vente, o
veuillez indiquer les J——
codes disponibles sur la

| plaque signalétique de e S [N E%EHHFE“MX

l'appareil,

I\lI\I\I|||||II\II\IIIHI\IIIII\IIIII(lHI||l|—

40001 0897333

Imprimé en ltalie
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