KURZANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUREIN
BAUKNECHT PRODUKT ENTSCHIEDEN

@ HABEN

Z ) Fir eine umfassende Hilfe und
Unterstltzung, registrieren Sie bitte lhr
Gerat unter www.bauknecht.eu/register

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kénnen auf unserer

I‘W: ww Internetseite docs.bauknecht.eu

runtergeladen werden, bitte die

Anweisungen auf der Riickseite des Heftes
befolgen.

! Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfiltig die Sicherheitshinweise.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
T, @ 2. Geblase
7 7 3. Lampe
2 1L 4.6 4. Seitengitter
el = ° (die Einschubebene wird auf der
3 i 7 Wand des Garraums angezeigt)
' 5. Tur
E 6. Oberes Heizelement/Grill
, .8 7. Rundes Heizelement
4 (nicht sichtbar)
8. Typenschild
e (nicht entfernen)
9. Unteres Heizelement

i\& -9 (nicht sichtbar)

5. ==l .
O T
BEDIENFELD
i ¢
i Xe) =TE NS T :
1 23 4 5 6
1. AUSWAHLKNOPF 3. EINSTELLEN DER UHRZEIT 6. THERMOSTATREGLER

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2.LAMPEN

Bei eingeschaltetem Ofen driicken,
um die Lampe im Garraum ein-
oder auszuschalten.

Fiir den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer. Zur
Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwahlen. Verwendung der
Automatikfunktionen 0.

Bitte beachten: Alle Knopfe sind
Druckknopfe. Den Knopf bis zur Mitte
runter dricken, um ihn aus seinem Sitz
zu ldsen.
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ZUBEHORTEILE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(Zpww docs.bauknecht.eu runterladen
ROST BACKAUSZUGE

FETTPFANNE

T f

BACKBLECH

Die Anzahl der Zubehorteile kahnje nach gekauftem Modell vériieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE
ZUBEHORTEILE EINSETZEN

- Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen.

Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen
so weit wie moglich einschieben.

+ Die anderen Zubehorteile, wie die Fettpfanne und
das Backblech, werden horizontal eingesetzt, indem
sie entlang der Seitengitter eingeschoben werden.

« Die Seitengitter kbnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden: ziehen, um die
Seitengitter aus ihren Sitzen zu entfernen.

- Die Backausziige konnen auf einer beliebigen
Einschubebene entfernt oder angebracht werden.

FUNKTIONEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

@WWW docs.bauknecht.eu runterladen

— | OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

™\ (HEISSLUFT
&

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

@ MAXI GAREN

=—— | Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (liber

2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird auBerdem
empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu begiel3en,
um ein UbermaBiges Austrocknen zu vermeiden.

- | AUFGEHEN LASSEN

“—| Fiir ein effektives Garen von siiBen und salzigen
Teigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen gesichert
ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen
nach einem Garzyklus noch heiB3 ist.

% ECO HEISSLUFT

Zum Garen von Braten und gefiillten Bratenstlicken
auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein GbermaBiges Austrocknen

der Speise vermieden. Bei der Verwendung dieser
ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken

der Taste & wieder eingeschaltet werden.

@} PIZZA

— | Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Hélfte der Garzeit zu wechseln.

— _ABROTAUTO

= Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit flr Brot aus. Flr optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren Sie
die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

<~ |GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspief3en und
Bratwdirsten, zum Uberbacken von Gemuise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garfllssigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

AN GEBACK AUTO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fir Kuchen aus. Aktivieren Sie
die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

@ DIAMOND CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermoglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Geben Sie 200 ml Trinkwasser auf den
Boden des Ofens und aktivieren Sie die Funktion erst,
wenn der Backofen kalt ist.

GRILL + HEISSLUFT

SSA~7

& Zum Garen grol3er Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufiigen.
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ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. EINSTELLUNG DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: '© driicken, bis das
Symbol () erscheint und die beiden Ziffern fir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

Mit = oder = die Stunde einstellen und 2. zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fiir die Minuten
beginnen zu blinken. Mit + oder = die Minuten
einstellen und '@ zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol () blinkt, zum Beispiel nach
langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit zurlckstellen.

2. AUFWARMEN DES OFENS

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

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

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 250 °C,
bevorzugt mit der ,Maxi Garen“-Funktion, aufheizen.
Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Bitte beachten: Es ist empfehlenswert, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu lUften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf
das Symbol fiir die gewtlinschte Funktion drehen: die
Anzeige leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2.EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, missen Sie den
Thermostatregler auf die gewiinschte Temperatur drehen.

I
g |

N
7N

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kdnnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen.
Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf @
steht.

Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine Garzeit
ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUTOMATIK

Fur den Start der ausgewadhlten Automatikfunktion
(,Brot” oder ,Geback”), den Thermostatregler auf der
Position fiir Automatikfunktionen ( @) lassen.

Um den Garvorgang zu beenden, den Auswahlknopf auf
die Position 0 drehen.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende und
einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der ,Garfunktion”, den Thermostatregler
auf das entsprechende Symbol drehen; ist der Ofen auf
eine unterschiedliche Temperatur eingestellt, startet die
Funktion nicht.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende
(nur wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer
einstellen.

3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol §# auf der Anzeige an, dass
das Vorheizen aktiviert wurde.

Nach dieser Phase, ertdnt ein akustisches Signal und das
feststehende Symbol §2 auf dem Display zeigen an, dass
der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat:
An diesem Punkt die Speise in den Ofen stellen und den
Garvorgang fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das
endgiltige Garergebnis haben.

.PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens mussen Sie
eine Funktion auswahlen.

DAUER

©: solange driicken, bis das Symbol (*: und ,00:00” auf
der Anzeige blinkt.

-+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend & zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewtuinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu andern, ©. gedriickt
halten, bis das Symbol auf der Anzeige blinkt, dann mit =’
die Garzeit auf,00:00" zurlckstellen.

Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

@uknecht 3
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PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung
der Abschaltzeit verzogert werden: © druicken, bis das
Symbol &2 und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

N, -—
JCLFTL
pay
END(

oder *. verwenden .—. zum Einstellen der Abschaltzeit
und '© zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die
gewlinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion wird
angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten
Zeit startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

ArLart

o
END

Bitte beachten: Zum Loschen der Einstellung, den Ofen
ausschalten, indem der Auswahlknopf auf die Position,, 0 *
gedreht wird.

ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass die Funktion beendet ist.

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf , 0 ” drehen, um den Ofen
auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechseln,ENDE"und die verbleibende Zeit an.

. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermdglicht es lhnen die Anzeige als Timer zu
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als
auch bei ausgeschaltetem Ofen.

©. solange driicken, bis das Symbol £ und ,00:00” auf
der Anzeige blinkt.

N e
M

LI
J

2. oder —.zum Einstellen der gewtiinschten Zeit
verwenden und O, zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Hinweise: Um den Timer abzubrechen, ©. gedriickt halten, bis
das Symbol &) zu blinken beginnt, dann mit "= die Zeit auf
,00:00" zurlickstellen.

.DIAMOND CLEAN-FUNKTION

Fur die Aktivierung der Reinigungsfunktion ,Diamond
Clean”, 200 ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens
gieBBen, anschlieBend den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf das Symbol 0 drehen.

Bitte beachten: Die Position des Symbols entspricht nicht der
erreichten Temperatur wahrend des Reinigungszyklus.

Die Funktion wird automatisch aktiviert: Das Display
zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende im Wechsel mit
,DC".

.-
= I:I C
¢

Bitte beachten: Es kann ausschliel3lich die Abschaltzeit dieser
Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch auf
35 Minuten eingestellt.
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GARTABELLE

| DE

. TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT _FUNKTION  VORHEIZEN Q) : (MIN) UND ZUBEHORTEILE
= Ja 160-180 3000 23
Hefekuchen = 4 1
& Ja 160 - 180 30-90 _*
— 2
Gefiillter Kuchen p— s 160-200 35-90 —J
Kasekuch |, Apfelkuch
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) (: 13 160200 40-90 .\é,. .\é,.
— Ja 160-180 20-45 3
Platzchen (Kekse), Tortchen [ Ja 150 - 170 20 - 45 4 1 2 r
& Ja 150 - 170 20-45 2, 3 1,
— 3
— Ja 180 - 210 30-40
Beignets & Ja 180-200 3545 A4 2
& Ja 180-200 3545 > 3 1.
— 3
— Ja 90 150 - 200 u |
Meringue & Ja 90 140-200 4 2%,
& Ja 90 140-200 2. 3 1,
p— 1/2
' — Ja 190-250 15-50 \ |
Pizza/Brot - 4 5
& Ja 190-250 20-50 N
A
Herkommliches Brot @ - - 60 ,\é,
— 3
S - Ja 250 10-20 u |
Tiefkiihlpizza = 2 5
[ Ja 230 - 250 10 -25 Lo
— Ja 180-200 40-55 S
Herzhafte Kuchen o 4 2
(Gemusekuchen, Quiche Lorraine) & Ja 180-200 45-60 N Afe
&> Ja 180-200 45-60 > 3> 1
— 3
— - 190-200 20-30 | |
Blatterteigtortchen/salziges W _ ) ) 4 2
Blatterteiggeback & 180-190 20-40 i s—
N 5 3 1
& - 180-190 20-40 e e LS
— —— = == A
— & & & & = %
FUNKTIONEN Ober-/ —
. Grill Grill + HeiBBluft Pizza HeiBluft Maxi Garen Brot Auto Eco HeiB3luft
Unterhitze
ZUBEHOR- Areeenr s | L S ~
TEILE Rost Garbehilter oder Fettpfanne/Backblech Fettof Fettpfanne mit 200 ml Backblech
o8 Backblech auf dem Rost auf dem Rost ettptanne Wasser ackblec
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMF:Eg)ATUR D(:nllﬁ)R U:g’;ﬁ:g:gi?;fm
g betbackenePestal 7] 0 w0 e 2
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja. 190-200  80-110 3
Schweinebraten mit Kruste 2 kg & Ja 180-190 110-150 “;
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja. 200-230  50-100
Puter/Gans 3 kg — - 190-200 100-160 2 |
Fisch ganz, gebacken (Filets, gan?) — Ja. 170-190  30-45 2
(c'irgrfr?altlzﬁfZigcnk‘:g:eAuberginen) & Ja 180-200 50-70 ts;
Getoastetes Brot D - 250 2-6 ﬂ_?_”‘_
Fischfilets/Scheiben = - 230-250 20-300 %3
powirseescspienel =] w0 s 54
Brathahnchen 1-13 kg 8 ;2 200-2200  ssezoe 21
Roastbeef englisch 1 kg Y Ja 200 - 210 35-50%% 3
Lammkeule, Haxe Y Ja 200- 210 60 - 90** “;y
Bratkartoffeln & Ja 200 - 210 35 - 55%* “;y
Gemiisegratin K - 200 - 210 25-55 3
Fleisch und Kartoffeln % Ja 190-200 45 - 100*** ,\éb_ “;
Fisch und Gemiise & Ja 180 30 - 50%** -\...i—...,- “;y
Lasagne und Fleisch % Ja 200 50 - 100*** ﬂé‘, m;y
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
(Einschocben 3/Fieiach ©  Ja w00 a0-r20r 2 2 T
(Einschubebene 1) : :
Braten/gefiillte Bratenstiicke % - 170 - 180 100 - 150 “;y

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

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden. Die Gebrauchsanleitung auf

** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei docs.bauknecht.eu fir die Tabelle der erprobten Rezepte,
Bedarf). die fur die Zertifizierungsstellen in Ubereinstimmung mit den
***Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Normen IEC und IEC 60350 -1 erstellt wurde, runterladen.

Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten
aus dem Ofen genommen werden.

—_ o o~ S > = A
— & & & & > %R
FUNKTIONEN Ober/
. Grill Grill + HeiBluft Pizza HeiBRluft Maxi Garen Brot Auto Eco HeiBluft
Unterhitze
ZUBEHOR- A ~Fn —J L | SEN -~
TEILE Garbehalter oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 200 ml
Rost Fettpf Backblech
o8 Backblech auf dem Rost auf dem Rost ettpranne Wasser ackblec
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WARTUNG UND REINIGUNG

|

. DE

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

(Zwvww

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgdngen
Schutzhandschuhe tragen.

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 abkihlen lassen
und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkuhlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

Die gewiinschten Vorgange bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

« Aktivieren Sie die ,Diamond Clean”-Funktion fiir die
optimale Reinigung der Innenfldachen.

- Die Tir kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fir eine einfache Reinigung des Glases.

- Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flissigreiniger reinigen.

« Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden: Das
Heizelement aus seinem Sitz nehmen, dann senken. Um
das Heizelement wieder in seine Position zu legen, es
anheben, leicht zu sich ziehen und sicherstellen, dass die
Halterung sich in ihrem Sitz befindet.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

in Geschirrspulmittellauge einweichen,
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande kdnnen
dann mit einer Spulburste oder einem Schwamm
entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten — diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz I6st (b).

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

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen, dass
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der
Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.

ZUM REINIGEN AUF - GLASREINIGUNG KLICKEN
1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig

die zwei Halteklammern driicken und die obere Kante der
Tur zu sich ziehen und entfernen.

\ N
\ N J—
s \

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

3. Um das Innenglas wieder richtig einzusetzen,
sicherstellen, dass das ,R” in der linken Ecke sichtbar ist
und die klare (nicht aufgedruckte) Oberflache nach oben
zeigt.

Zuerst die lange Seite des Glases, die mit einem ,R”
gekennzeichnet ist in die Halterungen einsetzen, dann in
die Position absenken.

4. Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick bestatigt
die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tiir befestigt wird.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(Zvww docs.bauknecht.eu runterladen
Problem Mogllche Ursache AbhilfemaBnahme
. Der Backofen funktioniert nicht Stromausfall - Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fahrt und
5 - Trennung von der - der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
¢ Stromversorgung. - Den Backofen aus- und wieder einschalten, um
: - festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt
Das Dlsplay zelgt ein ,,F” gefolgt Softvvareproblem Den nachsten Kundendienst kontaktieren und
- von einer Nummer an : . den Buchstaben oder die Nummer nach dem
: . Buchstaben, " angeben
H I L F R E I c H E TI P PS Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
(Zyww docs.bauknecht.eu runterladen

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in

den Ofen geben wird, 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. Zundchst 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 ,HeiB3luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche

Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

AUTO-FUNKTION BROT

Flr optimale Ergebnisse, sorgfaltig die Anweisungen
befolgen, indem das Rezept zum Mischen von 1000 g
Teig verwendet wird: 600 g Mehl, 360 g Wasser, 11 g
Salz, 25 g frische Hefe (oder zwei Pakete Hefepulver).

Flr eine optimale Garung, den Teig ungefahr 90
Minuten bei Raumtemperatur oder 60 Minuten im
Ofen unter Verwendung der ,Garfunktion” gehen
lassen.

Den Teig in den (kalten) Ofen geben, 100 ml kaltes
Trinkwasser auf den Boden des Ofens giel3en und

die Funktion ,Brot Auto” aktivieren. Den Teig nach
dem Garvorgang auf einem Rost stehen lassen, bis er
vollstandig abgekihlt ist.

TECHNISCHE DATEN

@wwwDie technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fir dieses Gerat kénnen auf der
Internetseite docs.bauknecht.eu runtergeladen
werden

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @wwDje Gebrauchsanleitung von %E

unserer Internetseite docs.bauknecht.eu %
runterladen (es kann der QR-Code %ﬂ;
> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren

verwendet werden), unter Angabe des
CEMicoxr

Produkthandelscodes.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten sind im Garantiehandbuch
zu finden. Wird

der Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben.

| <l R

400010906330

Gedruckt in Italien
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SICHERHEITSHINWEISE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

Laden Sie die vollstandige Bedienungsanleitung auf
http://docs.bauknecht.eu herunter oder rufen Sie
die Telefonnummer, die im Garantieheft angegeben
ist, an.

Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen
leicht zuganglich aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben, die
durchgelesen und stets beachtet werden mussen. Der
Hersteller (Gbernimmt keine Haftung fiir die
Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise, fir
unsachgemalle Verwendung des Gerats oder falsche
Bedienungseinstellung.

& WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberflache rissig ist,
das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.

A\ WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der
Kochoberflache.

ANVORSICHT: Das Garverfahren muss (iberwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
uberwacht werden.

@ WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett oder
Ol auf einem Kochfeld kann gefahrlich sein -
Brandgefahr. NIEMALS versuchen, das Feuer mit
Wasser zu |8schen: Stattdessen das Gerat ausschalten
und dann die Flamme zum Beispiel mit einem Deckel
oder einer Loschdecke abdecken.

&\ Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsfliche
oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare
Materialien vom Gerat fernhalten, bis alle Komponenten
vollstandig abgekiihlt sind - Brandgefahr.

M Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) miissen vom
Geratfern gehalten werden. Jiingere Kinder (3-8 Jahre)
mussen vom Gerat fern gehalten werden, es sei denn,
sie werden standig beaufsichtigt. Dieses Gerat darf
von Kindern ab 8 Jahren sowie Personen mit
herabgesetzten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und Mangel an Erfahrung und
Kenntnissen nur unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung durch eine flr ihre
Sicherheit verantwortliche Person verwendet werden.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die
Reinigung und Pflege des Gerdts darf von Kindern
nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

AN WARNUNG: Das Gerit und die zuganglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3. Beriihren Sie die
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren diirfen sich
dem Gerat nur unter Aufsicht nahern.

ZULASSIGE NUTZUNG

A\NVORSICHT: Das Gerit ist nicht fiir den Betrieb mit
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

A\ Dieses Gerat ist fir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:

Mitarbeiterkiichen im Einzelhandel, in Blros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gasthduser; fir Gaste in
Hotels, Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen und
anderen Wohnumgebungen.

M Jegliche andere Art der Nutzung (z. B. Aufheizen
von Raumen) ist untersagt.

A\ DiesesGerateignetsichnichtfiirden professionellen
Einsatz. Das Gerat ist nicht fiir die Benutzung im Freien
geeignet.

INSTALLATION

&\ Zum Transport und zur Installation des Gerites sind
zwei oder mehrere Personen erforderlich -
Verletzungsgefahr. Schutzhandschuhe zum
Auspacken und zur Installation verwenden - Risiko
von Schnittverletzungen.

A\ Dielnstallation,einschlieBlichderWasserversorgung
(falls vorhanden) und elektrische Anschlisse und
Reparaturen missen von einem qualifizierten
Techniker durchgefiihrt werden. Reparieren Sie das
Geradt nicht selbst und tauschen Sie keine Teile aus,
wenn dies vom Bedienungshandbuch nicht
ausdriicklich ~ vorgesehen ist.  Kinder  vom
Installationsort fern halten. Prifen Sie das Gerat nach
dem Auspacken auf Transportschaden. Bei
auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an
lhren Handler oder den Kundenservice. Nach der
Installation mussen Verpackungsabfalle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das
Gerat  vor Installationsarbeiten  von  der
Stromversorgung trennen - Stromschlaggefahr.
Wahrend der Installation sicherstellen, das Netzkabel
nicht mit dem Gerat selbst zu beschadigen - Brand-
oder Stromschlaggefahr. Das Gerat erst starten, wenn
die Installationsarbeiten abgeschlossen sind.

A\ Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des
Gerats auf das Einbaumald zurechtschneiden und alle
Sagespane und Schnittreste entfernen.

M Wenn das Gerit nicht tiber einem Ofen installiert
ist, muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem
Fach unter dem Gerat installiert werden.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

AN Es muss gemil den Verdrahtungsregeln moglich
sein, den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es
mit einem Trennschalter, welcher der Steckdose
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerat muss im

Einklang mit den nationalen  elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.
MVerwenden Sie keine Verlingerungskabel,

Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
dirfen Strom fiihrende Teile fir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein. Das Gerat nicht in nassem
Zustand oder barfull verwenden. Das Gerat nicht
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt sind, wenn es nicht einwandfrei




funktioniert, wenn es heruntergefallen ist oder in
irgendeiner Weise beschadigt wurde.

A\ Die Installation mit einem Netzkabelstecker ist nicht
zulassig, es sei denn, das Produkt ist bereits mit dem
vom Hersteller gelieferten Stecker ausgestattet.

M Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreterodereinerahnlichqualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden

- Stromschlaggefahr.

REINIGUNG UND WARTUNG

AWARNUNG:  Vor  der  Durchfiihrung  von
Wartungsarbeiten,  sicherstellen, dass das Gerat

ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt ist
VerwendenSieniemalsDampfreiniger-Stromschlaggefahr.
MVerwenden Sie keine Scheuermittel oder
korrosiven Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis
oder Topfreiniger.

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und tragt das

Recycling-Symbol &
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgen Sie es gemal den geltenden ortlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerdt im Einklang mit den lokalen Vorschriften
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung
und Recycling von elektrischen Haushaltsgerdten erhalten Sie bei lhrer
ortlichen Behorde, der Mullabfuhr oder dem Héndler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Dieses Gerit ist in Ubereinstimmung mit der Européischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) und den
Verordnungen zur Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeraten 2013 (in der
jeweils glltigen Fassung) gekennzeichnet.

Durch eine vorschriftsméBige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgemafen Entsorgung des
Produktes entstehen konnen.

Das Symbol >Eﬁauf dem Gerét bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial
weist darauf hin, dass dieses Gerdt kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern
in einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgeréte entsorgt werden
muss.

Fiir Deutschland regelt das Elektrogesetz die Riickgabe von Elektrogerdten

noch weitreichender.

Altgerate kdnnen kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben

werden.

Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Riickgabemaglichkeiten fiir Elektro- und

Elektronik-Altgerate im Handel vor:

»  FlrProdukte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale Riicknahme
ihres Altgerates bei Anlieferung des neuen Gerates durch den Spediteur.
RUckgzabe in Elektrofachmarkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
400m
Rickgabe in Lebensmittelmarkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
800m?, wenn diese regelmiBig Elektrogerate zum Kauf anbieten.
Ricknahmen tiber den Versandhandel.

Fiir Haushaltsgrof3gerate mit einer Kantenlange Giber 25cm gilt eine 1:1 Riicknahme
—sie kdnnen bei Neukauf ein Altgerat der gleichen Art zuriickgeben. Fir Kleingerdte
mit einer Kantenlange bis 25cm besteht auch eine 0:1 Riicknahmepflicht — die
Riickgabe von Geréten ist nicht an einen Neukauf gebunden.

Bitte I6schen sie personenbezogene Daten auf gerdte-internen Datentrégern,
bevor sie das Gerat entsorgen. Sie sind verpflichtet Leuchtmittel; Batterien und
Akkumulatoren getrennt zu entsorgen, sofern diese zerstorungsfrei aus dem
Gerat entnehmbar sind.
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ENERGIESPARTIPPS

Nutzen Sie die Restwdrme lhrer hei3en Platte, indem Sie sie einige Minuten
ausschalten, bevor Sie mit dem Garen fertig sind.

Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heie Kochplatte vollstandig
abdecken; Ein Behalter, der kleiner als die hei3e Platte ist, fiihrt zu Energieverlust.
Decken Sie wahrend dem Garen |hre Topfe und Pfannen mit dichten Deckeln
ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie moglich. Garen ohne Deckel
erhoht den Energieverbrauch stark.

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerit entspricht den Okodesign-Anforderungen von Verordnung
(EU) Nr. 66/2014 und den Ecodesign for Energy-Related Products and Energy
Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in Einklang mit der
Europaischen Norm EN 60350-2.




INSTALLATION

Das Kochfeld muss in eine mindestens 20 mm tiefe Arbeitsplatte eingelassen werden.

Zwischen Kochmulde und Ofen diirfen keine Querschienen, Winkel usw. sein.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel lang genug ist, um eine bequeme Installation zu erméglichen.
Der Abstand zwischen der Unterseite des Glaskeramik-Kochfelds und Unterschrank oder Trennwand
muss mindestens 20 mm betragen.

Fur Abmessungen und Installation der Einbauversion, siehe das Bild in diesem Abschnitt.

Zwischen dem Kochfeld und der dariiber liegenden Dunstabzugshaube muss ein Mindestabstand
eingehalten werden. Weitere Informationen finden Sie im Benutzerhandbuch der Dunstabzugshaube.
Setzen Sie das mitgelieferte Dichtungsprofil (falls es noch nicht eingesetzt ist) ein, nachdem Sie die Oberflache des Kochfelds wie in der Abbildung gezeigt
sorgfaltig gesaubert haben.

Bauen Sie das Kochfeld nicht neben einer Spiil- oder Waschmaschine ein, damit die elektronischen Stromkreise nicht mit Dampf oder Feuchtigkeit
in Beriihrung kommen, wodurch sie beschadigt werden konnten.

Wenn ein Ofen unter dem Kochfeld installiert ist, stellen Sie sicher, dass er mit einem Kiihlsystem ausgestattet ist. Wenn die Temperatur der elektronischen
Stromkreise die maximal zuldssige Temperatur tbersteigt, schaltet sich das Kochfeld automatisch aus; in diesem Fall missen Sie ein paar Minuten warten, bis
die Innentemperatur der elektronischen Schaltkreise auf einen zuldssigen Wert abgekdihlt ist und Sie das Kochfeld wieder einschalten konnen.

min. 20 mm

AUFSTELLEN DES KOCHFELDS

Nach dem elektrischen Anschluss (siehe Kapitel ,Elektrischer Anschluss”) die Befestigungsklammern an den dafiir vorgesehenen Schlitzen an den Seitenflaichen
des Kochfeldes positionieren wie in der Abbildung gezeigt. Driicken Sie dann das Kochfeld in den Ausschnitt und priifen Sie, dass das Glas flach und parallel zur
Arbeitsplatte ist. Die Befestigungsklammern sind fiir jede Art von Arbeitsplattenmaterial (Holz, Marmor usw.) ausgelegt.

Min. 20 mm Min. 50 mm
*km Min. 6,5 mm

ENTFERNEN DES KOCHFELDES:

Um das Kochfeld auszubauen, trennen Sie es zundchst vom Stromnetz. Es wird dringend empfohlen, das darunter liegende Teil vom Backofen, der Schublade,
dem Abscheider oder anderem zu befreien. Dadurch kann der Techniker auf den unteren Teil des Kochfeldes zugreifen, um die vier Klammern mit einem
Schraubenzieher zu |6sen, das Kochfeld anzuheben und es abzunehmen, ohne die Arbeitsplatte zu beschéddigen




ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

Das Netzkabel ist nicht in der Verpackung enthalten - denken Sie daran, Ihr eigenes Netzkabel vorzubereiten.

Der Einbau muss von einer Fachkraft, die Giber Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfiigt, durchgefiihrt werden. Vor allem muss
die Installation gemaR den Richtlinien der lokalen Elektrizitatsgesellschaft vorgenommen werden.

Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerdt angegebene Spannung der Spannung bei lhnen zuhause entspricht.

Die Erdung des Gerdtes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschlieBlich Erdungsleitungen) der entsprechenden Grél3e.

ANSCHLUSS AN DIE KLEMMENLEISTE
Fir den elektrischen Anschluss ein Kabel vom Typ HO5RR-F oder HO5V2V2-F gemaR den Angaben der nachfolgenden Tabelle verwenden.

VERSORGUNGSSPANNUNG ANZAKHI.I\.?(EéRGBE
20V~+ D 3x4mm?

230-240V ~ + @ 3 x4 mm? (nur fir Australien)
230V 3~+ @ 4x1,5mm?

400V3N~+ 5x1,5mm?

400V 2N~ + @ 4x1,5mm?

Bei der Installation muss ein allpoliger Trennschalter mit einer Kontaktéffnungsweite von mindestens 3 mm vorgesehen werden, mit dem das Gerét
spannungslos gemacht werden kann.

ACHTUNG: Das Stromkabel muss lang genug sein, um das Kochfeld von der Arbeitsplatte entfernen zu kénnen, und es muss so angebracht werden, dass
Schaden oder Uberhitzung durch Kontakt mit dem Sockel vermieden werden.

HINWEIS: Das gelb-griine Erdungskabel muss mit der Klemme mit dem Erdungs-Symbol @ verbunden werden und muss langer als die anderen Kabel sein.

«  Etwa 70 mm des Netzkabels (B) abisolieren.

. Isolieren Sie etwa 10 mm der Kabel. Setzen Sie das Kabel in die Kabelklemme ein und schlieBen Sie die Litzen an die Klemmenleiste an, wie auf dem
Anschlussplan neben der Klemmenleiste dargestellt ist.

«  Das Netzkabel (B) mit der Kabelklemme fixieren.

+  SchlieBen Sie den Klemmenleistendeckel (A) und ziehen Sie ihn mit der mitgelieferten Schraube fest.

«  Montieren Sie nach dem elektrischen Anschluss das Kochfeld und haken Sie es in die Tragerfedern gemaf3 der Abbildung ein.




Bedienungsanleitung

A\

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register.

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU
ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

@uknecht
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TIMER .
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ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

Bei der ersten Inbetriebnahme fiihrt das Steuerpaneel etwa 1 Sekunde lang
eine Funktionstiberpriifung durch. Danach schaltet es automatisch in die
Funktion “Tastensperre”.

TAGLICHER GEBRAUCH

Zum Deaktivieren der Funktion halten Sie die Taste “D” gedriickt. Es ertont
ein akustisches Signal, die entsprechende Kontrollleuchte erlischt.
HINWEIS: Falls das Gerét sich zuriicksetzt, wiederholen Sie den angegebenen
Vorgang.

@ DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds halten Sie die Taste “A” etwa 2 Sekunden lang
gedriickt. Auf den 4 Kochzonen-Displays erscheint jeweils die Anzeige “0".
Wird nun innerhalb von ca. 20 Sekunden keine der Kochzonen eingeschaltet,
so schaltet sich die Kochmulde aus Sicherheitsgriinden selbsttatig wieder aus.

EINSCHALTEN UND EINSTELLEN DER KOCHZONEN

Driicken Sie eine der Tasten “B”, je nachdem welche Kochzone Sie benutzen
mochten. Wahlen Sie die Leistungsstufe durch Driicken der Tasten “E” oder
“C". Die weiteren wahlbaren Leistungsstufen reichen von 1 - 9. Driicken Sie
gleichzeitig die Tasten “+/-", um alle Einstellungen zu l6schen.

WICHTIG: Die Kontrollfunktion wird 10 Sekunden nach dem Wahlen der
gewiinschten Leistungsstufe deaktiviert.

Zum Andern der Leistungsstufe driicken Sie zuerst noch einmal den Wahlschalter
“B”, andern Sie dann die Einstellung anhand der Tasten “E” oder “C".

@ MULTIPLE ZONE

Nachdem Sie die gewtinschte Zone gewahlt und die Stufe eingestellt haben
(wie im voranstehenden Teil beschrieben), driicken Sie auf die Taste “F”. Eine
Anzeige liber der Taste leuchtet auf und die zusétzliche Zone wird eingeschaltet.
Die Mehrfachzone lasst sich nur in den folgenden Féllen verwenden:

+  Die Kochzone ist als Mehrfachzone vorgesehen;

- Die gewabhlte Leistungsstufe muss groBer als 0 sein.

Um die Mehrfachzone auszuschalten, driicken Sie die Taste “B” der gewiinschten
Zone und driicken erneut die Taste “F”.

TIMER

Zum Einschalten der Funktion Timer wéhlen Sie die gewiinschte Kochzone
und geben Sie die Leistungsstufe ein. Driicken Sie dann erneut die Taste fiir
die Kochzone. Ein Leuchtpunkt erscheint auf dem Display der Kochzone, die
durch den Timer geregelt werden soll. Auf den 2 Displays blinkt die Anzeige
“00”. Zum Andern der Zeit von 1 bis 99 driicken Sie die Tasten “C” oder “E”.

@mknecht



WICHTIG: Nach 10 Sekunden zeigen die Timer-Displays die Leistungsstufe der
anderen Kochzonen an.

Driicken Sie zwei Mal die durch den Timer geregelte Kochzone, um die
verbleibende Zeit anzuzeigen.

A FUNKTION

Mit dieser Funktion kann die Leistungsstufe der Kochzone automatisch von
der hochsten Stufe (Stufe 9) auf die vom Benutzer fiir eine spatere Phase des
Kochens gewahlte Stufe reduziert werden.

Um diese Funktion zu aktivieren, driicken Sie zunachst die “+"-Taste, wenn die
Stufe 9 erreicht ist.

Das Display zeigt “A” und “9” blinkt abwechselnd mit geringer Helligkeit.
Wahlen Sie nun mit der Taste “—" die gewiinschte Leistungsstufe (weniger als 9).
“A" und die gewahlte Stufe blinken abwechselnd mit geringer Helligkeit auf
dem Display.

Die Funktion ist aktiviert, sobald “A” und die gewahlte Stufe abwechselnd mit
hoher Helligkeit auf dem Display blinken.

Sobald “A” nicht mehr auf dem Display zu sehen ist (die Funktion “A” schaltet
sich je nach eingestellter Leistungsstufe nach einigen Minuten automatisch
ab), wird der Garvorgang mit geringerer Leistung fortgesetzt und das Display
zeigt nur noch die gewahlte Leistungsstufe an.

N.B.: diese Funktion ist nicht moglich mit Level 9.

t TASTENSPERRE

Zum Aktivieren der Tastensperre halten Sie die Taste “D” so lange gedriickt,
bis Giber der Funktionstaste ein Leuchtpunkt aufleuchtet. Das Bedienfeld ist bis
auf die Ausschaltfunktion gesperrt. Die Funktion bleibt selbst dann aktiviert,
wenn das Kochfeld aus- und wieder eingeschaltet wird, und Sie kénnen sie
deaktivieren, indem Sie die Taste “D" erneut driicken, bis der leuchtende Punkt
Uiber der Funktionstaste erlischt.

Wenn das Kochfeld bei aktivierter Tastensperre ausgeschaltet ist, um das
Kochfeld einzuschalten, deaktivieren Sie zunachst die Tastensperre, indem Sie
die Taste “D" erneut driicken, bis der Punkt Giber der Funktionstaste erlischt.

Das Vorhandensein von Wasser, verschiitteten Fllssigkeiten aus Topfen oder
anderen Gegenstdnden, die auf den Steuergeraten ruhen, kann versehentlich
der Tastensperre.

GARTABELLE

(M
I' | RESTWARMEANZEIGE

Wenn die Kochzone ausgeschaltet wurde, leuchtet die Restwarmeanzeige
“H" weiter oder blinkt abwechselnd mit der Anzeige “0”, bis die Temperatur
der Kochmulde unter den Sicherheitsgrenzwert gesunken ist.

WICHTIG: Zu den Sicherheitsfunktionen des Kochfelds zéhlt eine automatische
Ausschaltfunktion. Langerer Gebrauch derselben Leistungsstufe lost ein
automatisches Abschalten der Kochzone aus (so wird zum Beispiel eine
Kochzone nach etwa 1 Stunde bei maximaler Leistung abgeschaltet).

WICHTIG: Um dauerhafte Schaden am Kochfeld zu vermeiden:
Keine Kochtdpfe mit unebenem Boden verwenden.

Keine Metalltopfe mit Emailboden verwenden.

Keine heiBen Topfe/Pfannen auf das Bedienfeld stellen.

Das Kochfeld ist darliber hinaus mit der Funktion “Automatische Abschaltung”
ausgestattet, die Kochzone ausschaltet, wenn nach einer bestimmten
Zeitspanne, die von der Leistungseinstellung selbst abhéngt, keine Anderung
der Leistungsstufe vorgenommen wird. In der Tabelle ist die Dauer der
einzelnen Leistungsstufen angegeben.

LEISTUNGSSTUFE
0

AUTOMATISCHE ABSCHALTZEIT
30 Sekunden
10 Stunden
5 Stunden
5 Stunden
4 Stunden
3 Stunden
2 Stunden
2 Stunden
2 Stunden
1 Stunde

V| [IN|ojlnn]|dh|lWIN]|—

EINSTELLUNG LEISTUNGSSTUFE
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART (die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)
9 Kochen Ideal zum schnellen Erwdrmen von Speisen bis zum schnellen Sieden von
. . Wasser oder schnellen Erhitzen von Garflussigkeiten.
Hochstleistung - —
. . Ideal zum Anbraten, zum Anheizen, zum Braten von Tiefkiihlprodukten, zum
9-8 Glihend heil3
schnellen Kochen.
8_7 Anbraten — Aufrechterhalten des | Ideal zum Anbraten, Aufrechterhalten eines hohen Siedepunkts, Kochen und
. Kochens - Grillen Grillen (kurze Dauer, 5-10 Minuten).
Hohe Leistungsstufe - — -
7 6 Braten — Kochen — Grillen Ideal zum Aufrechterhalten eines niedrigen Siedepunkts, zum Kochen und
Grillen (mittlere Dauer, 10-20 Minuten), zum Vorheizen und Braten.
6-5 Schonendes Braten Ideal zum Braten von Eiern und Omeletts.
Mittlere Leistung 5-4 Kochen - Garen — Diinsten Ideal fiir lange Kochzeiten (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in FlUssigkeit (z.B. Wasser,
4-3 Verdicken - Teigwaren quellen Wein, Briihe, Milch) und zum Quellen von Teigwaren.
Niedrige Leistung 21 Warmbhalten von Speisen - Risottos | Idealzum Warmhalﬁen frisch gekochter Speisen (z.B. SoBe:n, Suppen, Minestrone),
quellen zum Quellen von Risotto und zum Warmhalten von Servierschalen.
- . Ideal zum Auftauen von kleinen Produkten und zum sanften Schmelzen von
Minimale Leistung 1 Auftauen
Schokolade oder Butter.
. Kochfeld im Bereitschafts- oder Aus-Zustand (eventuell Ende der Restwarme,
Leistungsstufe Null 0 - : i
angezeigt durch ein “H").
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Bedienungsanleitung

REINIGUNG UND WARTUNG

' DE

& Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.

«  Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.

«  Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas
beschédigen kdnnen.

+  Das(abgekiihlte) Kochfeld nach jederVerwendung reinigen, um Ablagerungen
und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

LOSEN VON PROBLEMEN

«  Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen kdnnen das Kochfeld beschadigen
und miissen sofort entfernt werden.

+  Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberflache zerkratzen.

- Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel fiir
Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

«  Verschiittete Flissigkeiten kdnnen dazu filhren, dass sich die Topfe bewegen
oder dass diese vibrieren.

+  Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

Wenn das Kochfeld nicht korrekt funktioniert, ziehen Sie bitte zuerst
Anleitung zur Fehlersuche zu Rate, bevor Sie den Kundenservice anrufen.

Lesen und beachten Sie die Anweisungen im Abschnitt “Taglicher Gebrauch”.

Die Tabelle unten fir Anweisungen einsehen.

Trocknen Sie das Kochfeld griindlich nach der Reinigung.

Leuchten nach Auswahl einer Kochzone das Symbol “F* oder “ER” und eine

Zahl auf, versténdigen Sie den zustandigen Kundendienst, und machen Sie

die entsprechenden Angaben.

« Wenn der Fehlercode “F03", “ER03" oder “E02" lautet, versuchen Sie, den

Fehler anhand der folgenden Anweisungen zu beheben:

« Wenn die Fehlermeldung “E02" erscheint, vergewissern Sie sich bitte,
dass Sie die Tasten nichtlangerals 5 Sekunden gedriickt haben, dass sich
kein Gegenstand auf der HMI-Flache befindet und dass diese sauber und
trockenist - fiir die Reinigung beachten Sie bitte den Abschnitt Reinigung
und Wartung.

- Erscheint der Fehler “F03", versuchen Sie, das Kochfeld aus- und wieder
einzuschalten.

+ WennderFehler“F04" angezeigt wird, wenden Sie sich an den Kundendienst
und teilen Sie ihm den angezeigten Code mit.

KUNDENDIENST

«  Fallt das Kochfeld nach intensiver Nutzung aus,kann dies an einer zu
hohen internen Temperatur liegen. Warten Sie einige Minuten,bis das
Kochfeld wieder abgekdhlt ist.

«  Wenn die Heizung nicht standig eingeschaltet ist, sondern sich zyklisch ein-
und ausschaltet, auch wenn sich die Leistungsstufe auf dem Display nicht
andert, gehdrt dies zum normalen Betrieb des Kochfelds. Der Ein/Aus-Zyklus
ermdglicht die Leistungsregulierung der Heizung und ist vollig normal. In
einigen Fallen kann der Warmeschutz die Heizung fiir eine gewisse Zeit
abschalten, um Glasschdaden zu vermeiden. Beispiele fiir solche Félle sind:
Langes Kochen bei hoher Leistung, Verwendung von Topfen, die kleiner
sind als das Heizelement, und keine Topfe mit flachem Boden.

«  Gibt das Kochfeld ein kurzes Gerdusch von sich, ohne dass der Kunde eine
Taste drlickt, achten Sie bitte auf verschiittete Flissigkeiten auf dem HMI.
Bitte trocknen Sie das HMI und benutzen Sie das Kochfeld weiter. Wenn
sich das Kochfeld automatisch ausgeschaltet hat, kann dies durch eine
Flussigkeit auf dem HMI verursacht werden. Bitte trocknen Sie das HMI und
schalten Sie das Kochfeld wieder ein.

Falls die Stérung nach den vorstehend beschriebenen Kontrollen weiter besteht,
rufen Sie bitte die nachstliegende Kundendienststelle an.

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr Produkt bitte unter
www.bauknecht.eu/register an.

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Siezuerst, die Stérung anhand derin LOSEN VON PROBLEMEN
beschriebenen Ratschlage selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung
behoben ist.

FALLS DIE STORUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN
NACHSTEN KUNDENSERVICE.

Rufen Sie die Nummer in dem Garantieheft an oder folgen Sie den
Anweisungen auf der Internetseite www.bauknecht.eu.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben
machen:

+  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

«  Geratetyp und Modellnummer;

o
((;H’

k(;;>ﬁmww

+ die Seriennummer (Nummer nach dem Wort SN auf dem Typenschild unter
dem Gerét). Die Seriennummer ist auch in den Unterlagen angegeben;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
o
D.S

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« lhre vollstandige Anschrift;
« lhre Telefonnummer.

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundenservice
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden und
eine fachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

«  Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerat;
. Besuchen Sie unsere Website docs.bauknecht.eu;

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

@mknecht
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SAFETY INSTRUCTIONS

|
. EN
IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Download the complete instruction manual on
http://docs.bauknecht.eu or call the phone number
shown on the warranty booklet.

Beforeusingtheappliance,readthesesafetyinstructions.
Keep them nearby for future reference.

These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings, to be observed at all times.
The manufacturer declines any liability for failure to
observe these safety instructions, for inappropriate
use of the appliance or incorrect setting of controls.
AN WARNING: If the hob surface is cracked, do not use
the appliance - risk of electric shock.

AN WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.

A\ CAUTION: The cooking process has to be supervised. A
short cooking process has to be supervised continuously.
AN WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or
oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to extinguish
a fire with water: instead, switch off the appliance and
then cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.

M\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flammable materials away from
the appliance, until all the components have cooled
down completely - risk of fire.

M\ Very young children (0-3 years) should be kept away
from the appliance. Young children (3-8 years) should
be kept away from the appliance unless continuously
supervised. Children from 8 years old and above and
persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge can
use this appliance only if they are supervised or have
been given instructions on safe use and understand the
hazards involved. Children must not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance must not be
carried out by children without supervision.
MWARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Children less than 8 years of
age shall be kept away unless continuously supervised.
PERMITTED USE

AN CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.
M\ This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as: staff kitchen areas in
shops, offices and other working environments; farm
houses; by clients in hotels, motels, bed & breakfast
and other residential environments.

&\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).

M\ This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.

INSTALLATION

M\ The appliance must be handled and installed by two
or more persons - risk of injury. Use protective gloves to
unpack and install - risk of cuts.

M\ Installation, including water supply (if any), electrical
connections and repairs must be carried out by a qualified
technician. Do not repair or replace any part of the
appliance unless specifically stated in the user manual.
Keep children away from the installation site. After
unpacking the appliance, make sure that it has not been
damaged during transport. In the event of problems,
contact the dealer or your nearest After-sales Service.
Once installed, packaging waste (plastic, styrofoam parts
etc) must be stored out of reach of children - risk of
suffocation. The appliance must be disconnected from
the power supply before any installation operation - risk of
electric shock. Duringinstallation, make sure the appliance
does not damage the power cable - risk of fire or electric
shock. Only activate the appliance when the installation
has been completed.

A\ Carry out all cabinet cutting operations before fitting
the appliance and remove all wood chips and sawdust.
M\ If the appliance is not installed above an oven, a
separator panel (not included) must be installed in the
compartment under the appliance.

ELECTRICAL WARNINGS

ANt must be possible to disconnect the appliance from
the power supply by unplugging it if plug is accessible, or
by a multi-pole switch installed upstream of the socket in
accordance with the wiring rules and the appliance must
be earthed in conformity with national electrical safety
standards.

M\ Donotuseextensionleads, multiple sockets oradapters.
The electrical components must not be accessible to the
user after installation. Do not use the appliance when you
are wet or barefoot. Do not operate this appliance if it has a
damaged power cable or plug, if it is not working properly,
or if it has been damaged or dropped.

A\ Installation using a power cable plug is not allowed
unless the product is already equipped with the one
provided by the Manufacturer.

A\ If the supply cord is damaged, it must be replaced
with an identical one by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard - risk of electric shock.

CLEANING AND MAINTENANCE

M WARNING: Ensure that the appliance is switched off
and disconnected from the power supply before
performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.

A\ Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-
based cleaners or pan scourers.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle

symbol 4 .

The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly
and in full compliance with local authority regulations governing waste
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials.
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For further
information on the treatment, recovery and recycling of household electrical




appliances, contact your local authority, the collection service for household
waste or the store where you purchased the appliance. This appliance is
marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE) and with the Waste Electrical and Electronic
Equipment regulations 2013 (as amended).

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent negative
consequences for the environment and human health.

The symbol E on the product or on the accompanying documentation
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken
to an appropriate collection center for the recycling of electrical and electronic
equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it off a few
minutes before you finish cooking.

The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a container
that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted.

Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as
little water as possible. Cooking with the lid off will greatly increase energy
consumption.

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets Ecodesign requirements of European Regulation 66/2014
and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy Information
(Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with the European
standard EN 60350-2.

I




INSTALLATION

The cooktop must be set into a worktop at least 20 mm deep. -

There must be nothing between the cooktop and the oven (cross rails, brackets, etc.). @

Make sure the power cord is long enough to allow convenient installation.

The distance between the lower face of the glass ceramic hob and the cupboard or separating

panel must be at least 20 mm. iﬁr

For built-in dimensions and installation see the picture in this paragraph.

« A minimum distance must be maintained between the hob and the hood above it. Please refer to the
user manual of the hood for more informations.

«  Apply the supplied gasket to the cooktop (unless it has already been fitted), after having cleaned its surface.

« Do notinstall the cooktop near a dishwasher or washing machine, so that the electronic circuits do not come into contact with steam or moisture,
which could damage them.

- Ifanoven (from our range of ovens) is installed beneath the cooktop, make sure that it is equipped with a cooling system. If the temperature of the electronic

circuits exceeds the maximum permitted temperature, the cooktop will switch off automatically; in this case, wait for a few minutes until the internal

temperature of the electronic circuits reaches a tolerable level, at which point it will be possible to switch the hob on again.

PLACING THEHOB

After the electrical connection (see the chapter “Electrical connection”).Position each fixing clips on the dedicated slots on the lateral sides of the hob as shown in
the picture. Then push the hob inside the cut out and check that the glass is flat and parallel to the worktop. The fixing clips are designed for every type of worktop
material (wood, marble, etc).

Min. 50 mm

REMOVING THE HOB:

To remove the hob, first, disconnect it from the electric supply. It is strongly recommended to free the underneath part from the oven, drawer, separator, or other.
It allows the technician to access the lower part of the hob to unfasten the four clips with a screwdriver, lift the hob and remove it, avoiding any worktop damage.




ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply.
The power cord is not included in the package - remember to prepare your own power cord.

Installation must be carried out by qualified personnel who know the current safety and installation regulations. Specifically, installation must be carried out in

compliance with the regulations of the local electricity supply company.

Make sure the voltage specified on the data plate located on the bottom of the appliance is the same as that of the home.
Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.

CONNECTION TO THE TERMINAL BLOCK

For the electrical connection, use an HO5RR-F or HO5V2V2-F cable as specified in the table below.

CONDUCTORS
SUPPLY VOLTAGE AMOUNT x SIZE
230V~+ D 3x4mm’

230-240V ~ + @

3 x4 mm? (Australia only)

230v3~+ & 4x1,5mm?
400V3N~+ D 5x1,5mm?
400V 2N~ + D 4x1,5mm?

The appliance must be connected to the electricity supply by means of an all-pole disconnect switch with minimum contact gap of 3 mm.

ATTENTION: the power supply cable must be long enough to allow the cooktop to be removed from the worktop and must be positioned so as to avoid

damage or overheating caused by contact with the base.

NOTE: the yellow/green earth wire must be connected to the terminal with the symbol @ and must be longer than the other wires.

+ Remove approx. 70 mm of the cable sheath from the power supply cable (B).

+  Strip approx. 10 mm of sheath from the wires. Then insert the power supply cable into the cable clamp and connect the wires to the terminal block as

indicated in the connection diagram placed close to the terminal block itself.
«  Secure the power supply cable (B) by means of the cable clamp.
«  Close the terminal board with the cover (A) securing it with the screw provided.

«  After the electrical connection, fit the hob from the top and hook it to the support springs, according to the illustration.

PRODUCT DESCRIPTION

120/210 mm —

145 mm —
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— 145 mm

I 145x250 mm
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THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.bauknecht.eu/register.

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

Owner's manual

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

I

PRODUCT DESCRIPTION

(Bauknecht
—— 145 mm
120/210 mm ——
—+— 145x250 mm
145mm ——
CONTROL PANEL
On/Off
B Cooking zone and timer selection
| —
+ @ ® CE  Heat setting increase and decrease
| S
D Key lock
F Multiple zone Activation / Deactivation
| —
- Qe
| S

FIRST TIME USE

Upon first installation, the control panel performs a functional test for about
1 second, after which it automatically switches to the “Key lock” function.
To deactivate the function, press and hold button “D”; an acoustic signal will

DAILY USE

sound and the corresponding led will turn off.
NOTE: If a reset occurs, repeat the procedure described above.

@ SWITCHING THE HOB ON/OFF

To switch the hob on, keep button “A” pressed for approx. 2 seconds. The
4 cooking zone displays show “0”. If within 20 seconds none of the cooking
zones is activated, the hob switches off automatically as a safety precaution.

SWITCHING ON AND ADJUSTING COOKING ZONES

Press one of the buttons “B” corresponding to the cooking zone you intend
to use. Select the heat setting required with buttons “E” or “C". The other
selectable cooking settings go from 1 to 9. Press buttons “+/—" at the same
time to cancel all settings.

IMPORTANT: the control is deactivated 10 seconds after the heat setting has
been selected.

To change the heat setting, first press the selection button “B” again, then
proceed to change the setting, using buttons “E” or “C".

© MULTIPLE ZONE

After selecting the desired zone and setting the level (as described in the
previous section) press “F”: an indicator above the button turns on,activating
the additional zone.

The multiple zone can only be used if:

+  The cooking zone is provided with multiple zone;

«  The power level selected is greater than 0.

To deactivate the multiple zone, press button “B” of the desired zone, then
press “F” again.

TIMER

To set the Timer function, select the desired cooking zone and power setting
then press the cooking zone key again and a luminous dot will appear on the
display of the timer-controlled cooking zone. The indication “00” blinks on the
2 displays. Press buttons “C" or “E” to set the time from 1 to 99.

@luknecht



IMPORTANT: after 10 seconds the timer displays will show the power setting
of the other cooking zones.

To view the remaining cooking time, press the timer-controlled cooking zone
key twice.

A FUNCTION

This function allows to automatically decrease the cooking zone power level
from the highest value (level 9) to the one selected by the user for a later stage
of cooking.

To activate this function first press the “+” button when level 9 is reached.
The display shows “A” and “9” flashes alternately with low brightness.

At this point, choose the desired power level (less than 9) with the “~" button.
“A" and selected level flash alternately with low brightness on the display.
The function is activated once “A” and the selected level flash alternately with

IMPORTANT: The hob's safety features include an automatic switching off
function. Prolonged use of the same heat setting triggers automatic switch-
off of the cooking zone (for example, after around 1 hour at maximum heat
setting, the cooking zone switches off).

IMPORTANT: To avoid a permanent damage the hob:
« do not use pots with bottoms that are not flat;
+ do not use metal pots with enamelled bottom;
« donot place hot pots/pans over the control panel.

The hob is also equipped with the “auto shut off” function that switches off the
cooking zone if no power level modification is done after a specific time frame
depending on the power setting itself. In the table, there is the time duration
of each power level.

high brightness on the display.
Once “A” is no longer visible on the display (the “A” function switches off POWER LEVEL AUTO SHUT OFF TIME
automatically after several minutes, depending on the set power level), the 0 30 seconds
cooking process continues with lower power and the display shows only the 1 10h
selected power level. ours
2 5 hours
@ KEY LOCK 3 > hours
The Key lock function is switched on by holding down button “D” until a dot 4 4hours
lights up above the function button. The control panel is locked except for the 5 3 hours
switching-off function. The function remains on even after the hob is switched oh
off and on again and can be deactivated by pressing button “D” again until the 6 ours
dot above the function button goes off. 7 2 hours
When the hob is off with the key lock activated to switch the hob on, first 3 oh
deactivate the key lock function by pressing button “D” again until the dot ours
above the function button goes off. 9 1 hour
The presence of water, liquid spilled from pots or any objects resting on the
controls can accidentally activate or deactivate the key lock.
[
'l RESIDUAL HEAT INDICATOR
When the cooking zone is switched off, the residual heat indicator “H”
remains on or flashes alternating with “0” until the temperature of the hob
returns within safety levels.
COOKING TABLE
POWER LEVEL TYPE OF COOKING N LEVEL USE .
(indicating cooking experience and habits)
- Ideal for rapidly increasing the food temperature to fast boiling in the case of
9 Boiling 8 . PR
Maximum power water or rapidly heating cooking liquids.
9-8 Searing Ideal for browning, starting to cook, frying frozen products, fast boiling.
8—7 Browning — maintain boiling — Ideal for browning, maintaining a high boil, cooking, and grilling (short duration, 5-10
Hiah power grilling minutes).
ghe 7_6 Frving - cooking — arillin Ideal for maintaining a low boil, cooking and grilling (medium duration, 10-20
ying 9-9niing minutes), preheating, and frying.
6-5 Gentle frying Ideal for frying eggs, omelettes.
Medium power 5-4 Cooking - simmering - stewing Ideal for prolonged cooking (rice, sauces, roasts, fish) with liquids (e.g., water, wine,
4-3 Thickening — creaming pasta broth, milk), creaming pasta.
Low power 2.1 Keeping food hot - creaming risottos Ideal for keeping just-coqked food hot (e.g., sauces, soups, minestrone), creaming
risottos and keeping serving dishes warm.
Minimum power 1 Defrosting Ideal for defrosting small products and gently melting chocolate or butter.
Zero power 0 B ::)bl_:n) stand-by or off mode (possible end of cooking residual heat, indicated by

@mknecht



Owner's manual
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CLEANING AND MAINTENANCE

& Disconnect the appliance from the power supply.

+ Do not use steam cleaning equipment.

» Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage the glass.

«  After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits and
stains from food residue.

TROUBLESHOOTING

« Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and must
be immediately removed.

+  Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.
Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a specific hob cleaner (follow
the Manufacturer’s instructions).

«  Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.

«  After cleaning the hob, dry thoroughly.

If the hob does not operate correctly, before calling the After-Sales Service,
refer to the Troubleshooting Guide to determine the problem.

Read and follow the instructions given in the section “Daily use”.

Check that the electricity supply has not been shut off.

Dry the hob thoroughly after cleaning it.

If a cooking zone has been selected and an “F” or an “ER” appear on the

display followed by a number, contact the After Sales Service and inform

them.

+  Ifthe error code is “F03", “ER03" or “E02", try to solve it by following these

instructions:

- If the error “E02" appears, please make sure you haven't been pressing
buttons for more than 5 seconds, no object is on the HMI area and that
it's clean and dry - when cleaning, please follow the “Cleaning and
Maintenance” paragraph.

« Ifthe error “FO3" appears, try turning the cooktop off and on again.

- If the error “FO4" appears, contact After Sales Service and let them know
which code is displayed.

AFTER-SALES SERVICE

« If the hob does not work following intensive use, the hob internal
temperature is too high. Wait a few minutes until the hob cools down.

«  Ifthe heater is not continuously on but switches on and off cyclically even
if on the display the power level does not change, this is part of the normal
functioning of the hob. The on/off cycle allows the power regulation of
the heater and is completely normal. In some cases, thermal protection
could switch off the heater for some time to avoid glass damage. Examples
of such cases are: cooking a long time at a high power level, using pots
smaller than the heating element, and not flat-bottomed pots.

« If the hob is emitting a brief sound without the customer pressing any
buttons, please take care of any liquid spills on the HMI. Please dry
the HMI and continue using the hob. If the hob has been switched off
automatically, it can be caused by a liquid presence on HMI. Please dry the
HMI and switch the hob back on.

If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest
After Sales Service.

To receive a more complete assistance, please register your product on
www.bauknecht.eu/register.
BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:

1. Seeifyou can solve the problem by yourself with the help of the
TROUBLESHOOTING suggestions.
2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists.

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN TOUCH
WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.

Toreceive assistance, call the number shown on the warranty booklet or follow
the website’s instructions on www.bauknecht.eu.

When contacting our Client After sales service, always specify:
- abrief description of the fault;
+  thetype and exact model of the appliance;

«  the serial number (number after the word SN on the rating plate located under
the appliance). The serial number is also indicated in the documentation;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
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|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« your full address;
your telephone number.

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service (to
guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

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

»  Using QR code in your appliance;
«  Visiting our website docs.bauknecht.eu;

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

@luknecht
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