Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
=) register your product on www.bauknecht.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

...........

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
)i E’ ﬁ - =) - qmm) °C [T
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i 3 4 5 6 7 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

For returning to the previous
screen. During cooking, allows
settings to be changed.

4. ON/OFF

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function at any time.

the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

confirming settings.or a set value.
7. TIME

For setting the time as well as
setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

/
i,

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray
: for cooking meat, fish,

Use to cook food or as a
support for pans, cake
tins and other ovenproof :
items of cookware. : or position underneath
. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

vegetables, focaccia, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

:purchased.

:the after sales service.

T

To be used when cookmg
foods with Air Fry
function, with a baking
tray positioned at alower :
level to collect possible
crumbs and drip. It

can be cleaned in the
dishwasher.

:The number and the type of accessories may vary depending on which model is
:Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

=" Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

" and slide it along as far as it
¢ will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

_PIDYNAMIC MENU

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

. NP STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal
temperature for cooking a wide range of recipes;
the cooking times of the main dishes are shown
in the relative cooking table. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. £Z CASSEROLE

This function suggests the best temperature and
cooking method for pasta dishes.

. (>*MEAT

This function suggests the best temperature and
cooking method for meat.

« & BREAD
This function automatically suggests the best

temperature and cooking method for all types of
bread.

. PIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.bauknecht.eu.)

. =3 PASTRY

This function suggests the best temperature and
cooking method for all types of cake.

— |CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

S~
GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: Position the tray on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking
water.
0
% |FORCED AIR
For cooking different foods that require the same

cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred
from one food to another.

ols

¢ |CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on one
shelf only.

SE: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

« ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door
should not be opened until the food is completely
cooked.

« AIR FRY/ CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can
be prepared using standard baking tray.

« RISING

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

« SMART CLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows
dirt and food residues to be removed with ease.
Pour 200 ml of drinking water on the bottom of
the oven and only activate the function when the
oven is cold.
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

= m e
1 |
N

s I o

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press () to confirm.

A

|
)

¢

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press () to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold © for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS
If required, you can change the default rated current (16

Turn the selection knob to select the rated current,
then press () to confirm.

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network

DAILY USE

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).

Please note: To change the rated current at a later point,
press and hold & for at least five seconds while the oven
is off and repeat the steps above.

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours.Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold [@] to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press () .

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (y to confirm and go
to the function menu.

] & >3 —~ - [ .
D OS>l =

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
then press () to confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

Whenthe °Cicon flashes on the display, turn the knob
to change the value, then press () to confirm and
continue to alter the settings that follow (if possible).
You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can
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change the temperature or the grill level by pressing
§¢ or by turning the knob directly.

DURATION

S
pCA

When the % icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press () to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press (5 to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press () to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the G icon flashes.

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [>] to confirm and start
the function.

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

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

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

Press [¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press (y to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

You can press and hold at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

Y

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

? Illl°
Z

At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing [>].

Please note: Placing the food in the oven before
preheating has finished may have an adverse effect on
the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the
oven to reach using the knob.

5. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [ ].

6. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

Access special functions S§ and turn the knob to
select & from menu. then press (y to confirm.
Press [>] to start immediately the cleaning cycle, or
press () to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.
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7. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least five
seconds.

Do this again to unlock the keypad.
Please note: This function can also be activated during

cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [@].

.NOTES

- Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

- Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=3 - 170 30-50 _\éﬁ
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;’_
Yes 160 30-50 _
3
Filled cakes — ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 -u:..i....:l,- -\1:..1—....:1,-
i - 160 - 170 20- 40 . 3
Yes 150 - 160 20 - 40 R
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 NP
Yes 135 50-90 T S SN
Tarts Yes 170 50 - 80 S A S
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35- 45 —_
Yes 180 - 190 35- 45+ —_— 2
=] Yes 90 110 - 150 N
Meringues Yes 920 130 - 150 -u-;u- 1 ! -
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20- 40 —_
Pizza (Thin, thick, focaccia) @ —/4—47=H5f—YF———F+—— "+
! ! 5 3 1
Yes 220 - 240 25 - 50* A A L
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr aFre AR
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\;"_
Small bread ) - 180 - 220 30-50 A 3 -
Bread Yes 180 - 220 30 - 60 —_
=] Yes 250 10-15 N,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 .
Yes 180 - 190 45 - 60 e
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 4>-60 et e s T
1
Yes 180 - 190 45 - 70* —_—
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = =3
FUNCTIONS , )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aveeren ~ A= — 7 Tf
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm'g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r

Yes 180-190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ _\_“|_i__,__’_ 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200-230 50-80** 1 3 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 nFn
Toast @ - 3 (High) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks hd - 2 (Mid) 20-30%¢ [ ~tie L3 0
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) oy 5 4
Hamburgers =y Yes 200 - 220 15-30 AT R SV |
Roast chicken 1-1.3 kg 15y Yes 200 - 220 55 - 70%* N,

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* a—
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes 'IE'::EI' Yes 200-220 35 - 55%% 1 3 [
Vegetable gratin -|E':"E|- Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) " 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 nee A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—n " P o=, -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 °0-120 | —

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
***Turn food halfway through cooking.

] £co =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS . .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
e e — J oS
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y Y P tray ‘g 4 Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries ‘IE'EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 5009 Yes 200 15-20 EEE.iE '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 % L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 a{@é@ L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200-1500¢g Yes 220 30-50 HEEI4IEEB L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

-I.":r
FUNCTIONS
Air Fry
el aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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U% | STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 A 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 B, 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

- Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

Wear protective gloves.

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

+ The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be
cleaned in the dishwasher.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.
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TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F”

. followed by a number.

The display shows unclear text
- and appears to be broken.

- Cooking cycle with probe
. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

- screen.

. Possible cause

. Power cut.

i Disconnection from the
£ mains.

Software problem.

.~ Another language set.

- Food Probe is not properly
: connected.

Solution

Check for the presence of mains electrical power
- and whether the oven is connected to the
- electricity supply.

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

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F".

Contact the Call Center

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

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.

O

i

\

B

@uknecht
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

@ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fureine umfassendere Unterstlitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die ERHALTEN

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

4, Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

W N O Un

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL
@ @v o I .
>i E T : N N T [
] INO% I :| = !-H—H-H-: H oG
o— ; ' & L 1AL ] b S @
Sn- <]<] ) [F] eco [&] 1% &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF 6. START
2. LICHT Drehen Sie diesen Knopf zum Fur den Start von Funktionen und
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe. Durch'laufen Fjer Funktionen die Bestatigung von Einstellungen
.. und fur die Einstellung aller oder eines Einstellwerts.
3.ZURUCK Garparameter. Driicken Sie fiir 7. ZEIT

Fir die Rickkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garens
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

4. EIN/AUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt.

Auswahl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

Fir die Einstellung sowie
Anderung der Zeit und Anpassen
der Garzeit.

8. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.
9. RECHTES DISPLAY

CB}:uknecht



ZUBEHOR

ROST

/
i,

. FETTPFANNE

. BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

: Fir die Verwendung

: als Brater zum Kochen

¢ von Fleisch, Fisch,

: Gemuse, Fladenbrot

i oder zum Aufsammeln

: von Garflussigkeiten bei
: Positionierung unter

: dem Rost.

Zum Garen von Speisen
oder zum Abstellen von
Topfen, Kuchenformen
und anderem ofenfesten
Kochgeschirr.

: Zum Backen von

: Backerei- und

: Konditoreierzeugnissen,
. aber auch fir die

: Zubereitung von Braten,
: Fisch in der Folie usw.

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
: Zubehorteilen.

AIRFRY-BLECH *

Zum Garen von
Lebensmitteln mit der
AirFry-Funktion, wobei
ein Backblech auf einer
niedrigeren Ebene
positioniert wird, um
mogliche Kriimel und
Tropfen aufzufangen. Es
kann im Geschirrspuler
gereinigt werden.

: Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
: Andere Zubehorteile kénnen separat erworben werden; flr Bestellungen und
: Informationen wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

: * Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben und
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt kdnnen
die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem
Ofen nehmen und den

Kunststoffschutz von den
Backausziigen entfernen.

=~ Den oberen Clip des

» Backauszugs am Seitengitter
" befestigen und ihn so weit

! wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in
seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu
sichern, den unteren Teil des
Clips fest gegen das
Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die
Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

%’\V
§ - —

Bitte beachten: Die Backauszlge kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

@uknecht



FUNKTIONEN

1 DYNAMIC MENU

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen aller
Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemiise,
Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen
Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die
besten Ergebnisse zu erzielen.

- > DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion kénnen durch den im
Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistungen
erzielt werden. Diese Funktion schlagt die ideale
Temperatur flir das Garen zahlreicher Rezepte vor. die
Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren
Sie die Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist,

und nachdem Sie Trinkwasser in den Boden des
Innenraums gegeben haben.

. @AUFLAUF

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Nudelgerichte vor.

. (>*FLEISCH

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fuir das Fleisch vor.

« SOBROT

Diese Funktion schlagt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art vor.

. PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10
Minuten eine groRartige hausgemachte Pizza wie im
Restaurant zubereiten. Der spezielle Garzyklus arbeitet
mit einer Temperatur von Gber 300 Grad Celsius und
sorgt daflr, dass die Pizza innen weich, am Rand
knusprig und perfekt gleichmafig gebraunt ist.
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten vor, kann

eine Pizza in 5-8 Minuten gebacken werden. (Fur
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich an
den Kundendienst oder an www.bauknecht.eu.)

. =5BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Kuchen aller Art vor.

— | OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~
GRILL

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

ol
s |HEISSLUFT

Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksuibertragung von einer Speise auf die anderen.

ol

& _|UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit Fiillungen
auf nur einer Einschubebene.
D_

8- SONDERFUNKTIONEN

e SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

«  TURBO GRILL

Zum Braten groRer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflussigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

« OKO-PROGRAMM

Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Programms bleibt das

Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.

Zur Verwendung des Eco-Programms und somit

zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentdr erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

« AIRFRY/LUFTBRATEN

Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen Modellen
im Lieferumfang enthalten) kdnnen Sie Pommes
Frites, Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger
Ol angenehm knusprig garen. Die Heizelemente
heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das Geblase
die heif3e Luft umwalzt. Legen Sie die Lebensmittel

in nur einer Schicht auf das Blech zum Luftbraten

und befolgen Sie die Anweisungen der Luftbraten-
Gartabelle, um die beste Leistung zu erzielen.
Alternativ kdnnen mit dieser Funktion grof3artige
Bratergebnisse bei Fleisch und Geflligel, Kartoffeln und
Gemdise erzielt werden, entsprechend der Empfehlung
in der Gartabelle. Diese Rezepte konnen mit einem
normalen Backblech zubereitet werden.

e AUFGEHEN

Fir optimales Gehen lassen von sii3en oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn
der Backofen nach einem Garzyklus noch hei3 ist.

e SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht 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.

@uknecht



ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

&— -—
Yl
o
KN

s I o

Die beiden Ziffern fiir die Stunden beginnen
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunde
einzustellen und () zur Bestatigung driicken.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

Die beiden Ziffern flir die Minuten beginnen

zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten
einzustellen und () zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem
spateren Zeitpunkt, © fur mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrUckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

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

TAGLICHER GEBRAUCH

2. EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf konnen Sie den Standard-Nennstrom (16 A)
andern.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieBend (9 zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer
elektrischen Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 A)
kompatibel ist: Wird in Inrem Haushalt eine geringere Leistung
verwendet, muss dieser Wert vermindert werden (13 A).

Bitte beachten: Zur Anderung des Nennstroms zu einem
spateren Zeitpunkt & fir mindestens funf Sekunden
bei ausgeschaltetem Ofen gedrickt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertiche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,

den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche
Gerliche zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie
aus dem Ofen entfernen und die Zubehorteile
entnehmen. Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200
°C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiB8luft” oder ,Umluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Display angezeigt. Die Taste [0] gedruckt halten,
um den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf
drehen, um die auf dem linken Display verfligbaren
Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswahlen und (y driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend () zur
Bestatigung dricken und zum Funktionsmeni gehen.

i

Den Drehknopf drehen, um unter verfiigbaren
Unterfunktionen auf der rechten Anzeigenseite zu
wahlen und dann () zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
kénnen.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den

Knopf drehen, um den Wert zu andern, anschlie8end
(¢ zur Bestatigung driicken und fortfahren, um die
nachfolgenden Einstellungen zu andern (falls moglich).

AufBlerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

LN
-
Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die
Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von ¢
oder direkt durch Drehen des Knopfes gedndert werden.

@uknecht



Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden und anschlieBend () zur Bestatigung
driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn
der Garvorgang manuell gehandhabt wird:

Driicken Sie () zum Bestatigen und Starten der
Funktion. In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzogerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlcken von angepasst werden: Den
Knopf drehen, um die Stunden zu dndern, und (@ zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird. Ist eine Anderung
der Abschaltzeit moglich, zeigt das Display das
voraussichtliche Ende der Funktion an wahrend das
Symbol G blinkt.

ol @

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschliel3end
mit [>] bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tir
schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

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

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu dndern.

§¢ oder @ dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste () driicken,
um das Ende zu bestatigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt

wurden, [>dricken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken
und Halten von [@Junterbrochen werden.

4. VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.

Y

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

S

«c”

np

An dieser Stelle die Tur 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von [>Jstarten.

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

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer
unter Verwendung des Knopfes geandert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

Zur Verlangerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und[>] driicken.

6. BESONDERE FUNKTIONEN
SMART CLEAN

Fir die Aktivierung der Funktion ,Smart Clean” bei
kaltem Ofen 200 ml Wasser auf dem Boden des
Backofeninnenraums verteilen, dann die Backofentur
schliel3en.

Die Sonderfunktionen Sg aufrufen und den Knopf
zur Auswahl & aus dem Meni drehen, dann zur
Bestatigung () driicken.

[>]dricken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder (¢ driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzégerung einzustellen.

Nach Zyklusende, den Backofen abkiihlen lassen,
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen
und den Ofen mit einem mit heilBem Wasser
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung
flhrt moglicherweise nicht zum gewlinschten
Ergebnis, wenn sie um mehr als 15 Minuten verzogert
wird).

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

@uknecht



7. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur die Taste<<] mindestens
funf Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden
kann der Ofen jederzeit durch Dricken der Taste
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE
. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdnnte verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tur
und halten Sie sich nicht an der Tur fest.
« Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-

Programms ist mit einem etwas hoheren
Kuhlgeblasegerausch zu rechnen.

Bauknecht



HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen libergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es konnen 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 ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschopfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmaliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fir das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rdander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmaRig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flussigkeit und rihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die,,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbréseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fullung hineingeben.

AUFGEHEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegentiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.

@uknecht



GARTABELLE

o A EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE
=3 - 170 30-50 _\éﬁ
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 _\;’_
Gefiillter Kuchen i - 160-200 30-85 N
(Kasekuchen, Strudel,
4 1
Apfelkuchen) Ja 160-200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20-40 3
Ja 150-160 20-40 A
Platzchen/Kleingeback
4 1
Ja 150-160 20-40 NS
5 4 3 1
Ja 135 50-90 —  afRAr AFRs —
5 4 3 1
Kuchen Ja 170 50 - 80 e S AL
=3 - 180 - 200 30-40 N
. 4 1
Beignets Ja 180 -190 35-45 A—, —
5 3 1
Ja 180 - 190 35_45% T
=] Ja 90 110 - 150 N
. . 4 1
Baiser / Meringues Ja 920 130 - 150 a—, —
5 3 1
Ja 90 140-160% aFr aFes —
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20-40 L
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) - “"'5"" 3 ]
E3 Ja 220 - 240 25-50* R N T
5 4 3 1
Ja 210 40 -60 alFr afFr aRFr aRkdrs
. 2
Brotlaib 0,5 kg = - 180-220 50-70 a—r
Brotchen IS - 180-220 30-50 1;
4 1
Brot Ja 180-220 30-60 —
=] Ja 250 10-15 N,
Tiefklhlpizza
Ja 250 10-20 S
2
Ja 180 - 190 45-60 o
Salzige Kuchen 4 1
(Gemisekuchen, Quiche) s 180190 4>-60 b el
5 3 1
Ja 180 - 190 45-70* I S
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO AirFry
§§
AUTOMATIKFUNKTIONEN & = =
Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
~ == s l_‘ .\W_\Nf
ZUBEHOR
Ofenform oder Fettpfanne / Backblech oder Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost P Wasser

@uknecht




o . EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) | GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE

=] Ja 190 - 200 2030 |+ >,
Blatterteigtdrtchen / Herzhaftes 4 1
Blatterteiggeback 2 180 -190 20-40 - —

Ja 180 - 190 20-40* _\_‘Ti“_!’_ _\m|_i__,“’_ ;,-
Lasagne/Kuchen @ - 190 - 200 a0-80 [°;
Nudelauflauf/Cannelloni <& - 190 - 200 25-60 | g
Lamm /Kalb / Rind / Schwein 1 kg (> = 190 - 200 60-90 |1 > f
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg @ - 200 - 230 50-80 ** 1 3 [
Truthahn / Gans 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 ° ;
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) E Ja 180 - 200 40 -60 1 3 [
Gefiilltes Gemiise 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 -200 >0-60 ~En
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 -\...5....;-
Fischfilets / Steaks @ - 2 (mittel) 20-30%** A \Wiv{
Bratwiirste / GrillspieBe / Rippchen / % vsx 5 4
Hamburaer o Ja 200 - 220 15-30%%* | .l Tt
Brathahnchen 1-1,3 kg e Ja 200 - 220 5570 | ~eZir s

. . 3

Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50** —r
Lammkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90** 1 3 [
Bratkartoffeln Ja 200 - 220 35-55%* 1 3 r
Gemiisegratin e Ja 200 - 220 10-25 |4 3 :
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5) / M 5 3 1
Lasagne (Stufe 3) / Fleisch (Stufe 1) Ja 190 40-120 A, afee T
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5) 5 4 ) 1
/ Rostgemiise (Stufe 4) / Lasagne (Stufe 2) / Ja 190 40-120*% a— oA " ,
Fleischstlcke (Stufe 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120* -\%,- 1 ! [
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120* -\%p 1 ! [
Fisch & Gemise Ja 180 30-50 -\;:..ii...q,- 1 ! [
Gefillte Bratenstticke ECO - 200 80-120% 1 3 r
Fleischstilicke (Kaninchen, Hdhnchen, Lamm) ECO - 200 50-120* 1 3 r

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

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

*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

= hd

ECO ]

FUNKTIONEN
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO AirFry
§§
@ ) — =3
AUTOMATIKFUNKTIONEN &

Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten

[ T ~ aF=s r I TS

ZUBEHOR .

Rost Ofenform oder Fettpfanne / Backblech oder Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost P Wasser

CB/\atuknecht




AIRFRY-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION MENGE VORHEIZEN (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
. 1Tl.efgefrorene Pommes iy 650 - 850 g Ja 200 25~ 30 % 2
u':JL'._J rites —
T E Tiefgekihlte Hihner- w 4 2
%% Nugets =2} 500 g Ja 200 15-20 ey -
= - . P 4 2
bﬂ Fischstdbchen = 5009 Ja 220 15-20 T -
[ .

Zwiebelringe == 5009 Ja 200 15-20 E‘fm 2
. Frische panierte Zucchini it 4009 Ja 200 15-20 Eggﬁg ~ 2 -
(%]

2 Pommes Frites (AirFry) i 300-800g Ja 200 20-40 2,
[VE]
(V] )

Gemischtes Gemuse = 300-800g Ja 200 20-30 % N 2 -
§ Hihnerbrust L 1-4cm Ja 200 20-40 HE;'E; ~ 2 -
o s
% Hahnchen- fligel = 200-1500¢g Ja 220 30-50 Eﬁm N 2 -
2 . . 4 2
= Paniertes Schnitzel = 1-4cm Ja 220 20-50 e -
(%]
= Fischfilet ey 1-4cm Ja 220 15-25 — 2

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberflache

der Lebensmittel.

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

.I‘.\‘I.
FUNKTIONEN
AirFry
el aFr
ZUBEHOR
Fettpf Backblech od
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne / Backblech oder

Ofenform auf Rost

@uknecht




U% | DAMPF+ GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE (,\Zj:\-lr) ZUBEHOR WASSER
Brotchen 80-100¢g 30-45 - 3 ,
WeiBbrot in Backform 300-5009g 40 -60 . 3 -
BROT 3
Brot 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Kekse ein Blech 25-35 , ;
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
GEBACK 5
Biskuitkuchen 500-700g 30-50 —r
Kuchen ein Blech 35-55 _\;’_
Braten 1kg 60- 110 - 3 -
Rippchen 500g-1,5kg 50-75 . 3 -
FLEISCH 3
Hahnchen 1-1,5kg 55-80 . -
Hahnchen/Pute 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet-Steak 05-2cm 15-25 . 3 ;
Filet-Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISCH 3 200 ml
Ganzer Fisch 300-600 g 20-30 - -
Ganzer Fisch 600-12009g 25-45 , 3 -
Bratkartoffeln 05-15kg 45 -60 . 3 -
Stuffed Peppers (Geflllte Paprika) 1-2kg 35-55 - 3 ;
GEMUSE 3
Gebratener Brokkoli 03-Tkg 30-50 - -
Gebratene Zucchini 05-15kg 30-50 . 3 -

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Offnen der Tur und das Nachftllen von Wasser
wahrend dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

Rez=zzczc:y a1 ~ r

ZUBEHOR Fettpfanne / Backblech oder

AirFry-Blech Ofenf der Kuchenblech auf Rost
irFry-Blec enform oder Kuchenblech auf Ros Ofenform auf Rost

@uknecht



WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUBENFLACHEN

+ 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.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

. Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
bestimmten Modellen.)

+ Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

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

Reinigen Sie die Speisensonde und den
Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
Geschirrspuler. Das AirFry-Blech (falls vorhanden)
kann im Geschirrspuler gereinigt werden.

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet,
welche die Reinigung des Garraums dank ihrer
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die
hochporos und in der Lage ist, Fett und Schmutz
aufzunehmen, vereinfachen. Diese Wande sind an den
Laufschienen angebracht: Beim erneuten
Positionieren und Anbringen der Laufschienen,
sicherstellen, dass die Haken im oberen Bereich in die
entsprechenden Offnungen in den Wanden
eingehangt sind.

[e)

[ |
5 0

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
katalytischen Wande bestmoglich zu nutzen, wird
empfohlen, den Ofen fiir ungefdhr eine Stunde auf
200 °C unter Verwendung der ,Umluft”-Funktion
aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit
leer sein. AnschlieBend das Gerat abkihlen lassen,
bevor verbleibende Speisereste mit einem nicht
scheuernden Schwamm entfernt werden.

Bitte beachten: Keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte Bursten, Topfkratzer

oder Backofensprays verwenden, da dadurch die
katalytische Emaillierung beschadigt werden und die

ielbstreimgenden Eigenschaften beeintrachtigt werden
onnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn
Ersatzwande erforderlich sind.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Fiir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

@uknecht



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR
1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

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

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. 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 vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

5. Versuchen, die Tir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

2V ——— N\
/
/ \( .

N

3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her.
Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen
Aussparungen sitzt.

@uknecht



LOSEN VON PROBLEMEN

. Problem . Mégliche Ursache
. Stromausfall.

- Der Ofen funktioniert nicht. - Trennung von der

: . Stromversorgung.

Das Display zeigt ein ,F* gefolgt
- von einer Nummer an. : Softvvareproblem.

Das Display zeigt einen

- unscharfen Text und scheint Andere Sprache eingestellt.

kaputt zu seln

Garzyklus mit Spelsensonde :
. ohne ersichtliche Ursache i Speisensonde ist nicht
. beendet oder Fehler F3E3 wird : richtig angeschlossen.

- auf der Anzeige angezeigt.

AbhilfemaBnahme

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
i der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und
. geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben

,Ffolgt.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie: j
5[]

Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). 4 L
Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben. = \
5

(Bauknecht NIRRT

400011721800



