Kurzanleitung

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

A

Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

—_—

. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar

Oberes Heizelement/Grill
Lampe

Eingabestelle der Speisensonde
Typenschild

(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)
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1 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORIT 6. FERNBEDIENUNG

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME
Fur den Schnellzugriff auf das
Hauptmend.

Zum Aufrufen der Liste der Ihrer
Favoriten-Funktionen.

4. DISPLAY
5. EXTRAS

Zum Auswahlen aus
verschiedenen Optionen
und auch zum Andern der
Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

Um die Nutzung der Bauknecht
Home Net App zu erméglichen.

7. ABBRECHEN

Zum Anhalten aller Ofen-
Funktionen ausgenommen Uhr,
Klchen-Timer und Bediensperre.

Bauknecht




ZUBEHOR

ROST

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

SPEISESONDE

Q\

Zum genauen Messen der
Kerntemperatur von Speisen
wahrend des Garvorgangs.
Durch ihre vier Sensorpunkte
und den starren Halter kann
sie fUr Fleisch, Fisch sowie fur
Brot, Kuchen und Gebéck
eingesetzt werden.

FETTPFANNE

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
GemUse, Fladenbrot oder zum
Aufsamsmmeln von
Garflussigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

* nur fur bestimmte Modelle erhdltlich
Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat tber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhohten 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

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben
und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt konnen die Seitengitter entfernt

werden.

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

herablassen.

BACKAUSZUGE *

—

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

BACKBLECH

Zum Backen von Backerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die Zubereitung
von Braten, Fisch in der Folie
USW.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE (FALLS
VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie mdglich 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.

Bitte beachten: Die Backausziige kbnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

Bauknecht



GARFUNKTIONEN

' DE

@ MANUELLE FUNKTIONEN

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

BACKEN MIT UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Flllungen auf nur einer Einschubebene.

HEISSLUFT

Zum Kochen verschiedener Speisen, die

die gleiche Kochtemperatur auf mehreren
Regalen (maximal drei) gleichzeitig bendtigen.
Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die
anderen.

GRILL

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

TURBO GRILL

Zum Garen grof3er Fleischstlicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Das Backblech unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost
stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

MULTIFLOW MENU

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur
gleichen Zeit bendtigen. Mit dieser Funktion
konnen Platzchen, Tortchen, runde Pizzen (auch
tiefgefroren) und eine komplette Mahlzeit
zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu
erzielen, die Gartabelle beachten.

SONDERFUNKTIONEN

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von
Speisen. Es wird empfohlen, das Gargut auf
die mittlere Einschubebene zu geben. Es

wird empfohlen, die Lebensmittel in ihrer
Verpackung aufzutauen, um dem Austrocknen
der Oberflache vorzubeugen.

»  WARMHALTEN
Damit frisch gegarte Speisen heil3 und
knusprig bleiben.

»  AUFGEHEN

Flir 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 heiB3 ist.

» CONVENIENCE

Zum Garen von Fertiggerichten, die bei
Raumtemperatur oder im Kiihlschrank
gelagert werden (Geback, Backmischungen,
Muffins, Nudelgerichte und Broterzeugnisse).
Bei dieser Funktion werden samtliche Speisen
schnell und schonend gegart. Sie lasst sich
auch zum Aufwarmen bereits gegarter Speisen
verwenden. Ein Vorheizen des Backofens ist
nicht notwendig. Folgen Sie den Anweisungen
auf der Verpackung.

»  MAXI COOKING

Zum Garen von groB3en Fleischstlicken

(Uber 2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend des Garvorgangs zu wenden, um
eine gleichmafBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das
Fleisch ab und an zu begieBen, damit es nicht
austrocknet.

» HEISSLUFT OKO

Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird
ein Ubermalliges Austrocknen der Speise
vermieden. Bei der Verwendung dieser
OKO-Funktion bleibt das Licht wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet. Zur Verwendung
des OKO-Zyklus und somit zur Optimierung
des Energieverbrauchs, sollte die Ofentir nicht
geoffnet werden, bis die Speise vollstandig
gegart ist.
« MY FROZEN FOOD
Die Funktion wahlt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus fir 5

verschiedene tiefgekiihlte Fertiggerichte aus. Ein
Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

(% MY MENU

Diese ermdglichen alle Arten von Speisen
vollkommen automatisch zu garen. Folgen Sie den
Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, um die
Funktion bestmaoglich zu nutzen.

Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

@luknecht



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

n: Zum Auswahlen oder Bestatigen:

Die Anzeige antippen, um den gewtinschten Wert
oder Menueintrag auszuwahlen.

12:35

@ Manuelle Funkt@h
(% My Menu

Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

Einfach mit Ihrem Finger Giber das Display wischen,
um die Menueintrage oder Werte zu durchlaufen.

<4 Manuelle Funktionen

Ober- & Unterhitze Umluft

HeiBquti %

< HeiBluft-Temperatur
wabhlen.

Um eine Einstellung zu bestatigen oder zum nachsten
Bildschirm zu gehen:

4EINSTELLEN” oder ,WEITER" antippen.

< HeiBluft-Temperatur wahlen,

Gardauer einstelle gl

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
< Tippen Sie auf.

Fir gleichzeitiges Garen
verschiedener Speisen auf
mehreren Ebenen (maximal 3) mit

alaichanGartemperatur. Die
STARTVORWAHL SRS

Bauknecht



ERSTER GEBRAUCH
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Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
das Produkt konfiguriert werden.

Die Einstellungen kénnen spater durch Driicken von € zum
Aufrufen des MenUeintrags ,Extras” gedndert werden.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

«  Wischen Sie Uber die Anzeige, um die Liste der
verfligbaren Sprachen zu durchlaufen.

« Tippen Sie die von lhnen gewtinschte Sprache an.

Durch Antippen von << kehren Sie zur vorhergehenden Ansicht
zurlick.

Wenn lhr Router WPS 2,0 (oder hoher) unterstiitzt, wahlen
Sie,MANUELL, dann tippen Sie auf ,WPS Einrichtung":
Driicken Sie die WPS-Taste auf Ihrem Drahtlosrouter,

um eine Verbindung zwischen den beiden Produkten
herzustellen.

Falls notwendig, konnen Sie das Produkt auch manuell mit
“Netzwerk suchen” verbinden.

Der SAID-Code wird verwendet, um ein Smartgerat mit Ihrem
Haushaltsgerat zu synchronisieren.

Die MACGAdresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

Das Verbindungsverfahren muss nur erneut ausgefiihrt
werden, wenn Sie lhre Router-Einstellungen andern (z. B.
Netzwerkname oder Passwort oder Datenprovider)

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die My Menu Funktion ermdglicht Ihnen, den Backofen
ferngesteuert von einem Mobilgerat zu bedienen. Um
das Gerat flr die Fernsteuerung zu aktivieren, missen Sie

zuerst die Verbindungsherstellung erfolgreich abschlief3en.

Dieser Vorgang ist zur Registrierung lhres Gerats und zum
Anschluss an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.

« Tippen Sie auf“JETZT KONFIGURIEREN', um mit dem
Einrichten der Verbindung fortzufahren.

Anderenfalls tippen Sie auf “UBERSPRINGEN", um die Verbindung
zu Ihrem Produkt spéter herzustellen.

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

Um diese Funktion zu verwenden, benétigen Sie
Folgendes: Ein Smartphone oder Tablet und einen
Drahtlosrouter mit Internetverbindung. Verwenden Sie
bitte Ihr Smartgerat, um zu priifen, dass das Signal lhres
Heimnetzwerks in der Nahe des Haushaltsgerats stark ist.

Mindestanforderungen.

Smartgerat: Android mit einem 1280x720 (oder hoher) Bildschirm
oder iOS.

Sehen Sie wegen der Kompatibilitat der App mit Android- oder
iOS-Versionen im App Store nach.

Drahtlosrouter: 2,4GHz WiFi b/g/n.
1. Laden Sie die Bauknecht Home Net App herunter

Der erste Schritt fiir die Verbindung lhres Gerats ist das
Herunterladen der App auf Ihr Mobilgerat. Die Bauknecht
Home Net App flihrt Sie durch alle hier aufgefiihrten
Schritte. Sie konnen die Bauknecht Home Net App im App
Store oder im Google Play Store herunterladen.

2. Erstellen Sie ein Benutzerkonto

Wenn Sie noch keines haben, mussen Sie ein
Benutzerkonto anlegen. Dies ermdglicht Ihnen, Ihre Gerate
zu vernetzen und diese ferngesteuert zu tiberwachen und
zu betatigen.

3. Registrieren Sie lhr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum

Registrieren lhres Gerats. Flr die Beendigung des
Registrierungsprozesses bendétigen Sie die Smart-
Anwendungs-IDentifikator (SAID)-Nummer. Sie finden
diesen eindeutigen Code auf dem Kennschild am Produkt.
4.Verbindung mit dem WiFi

Folgen Sie dem Scan-to-connect Einrichtungsverfahren.
Die App fiihrt Sie durch den Prozess zur Verbindung lhres
Haushaltsgerates mit dem Drahtlosnetzwerk in [hrer
Wohnung.

3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit lhrem Heimnetzwerk

werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.

Anderenfalls missen Sie diese manuell einstellen

+ Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die
Uhrzeit einzustellen.

+ Tippen Sie zum Bestatigen auf “EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie das

Datum einstellen

+ Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das
Datum einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf,,EINSTELLEN".

Nach einem langeren Stromausfall mussen Sie Uhrzeit und

Datum erneut einstellen.

4. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

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

« Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.

+ Tippen Sie auf“OK’, um die Grundeinstellung
abzuschlieBen.

5. AUFHEIZEN DES OFENS

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

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen auf 200 °C
etwa eine Stunde lang aufheizen.

Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten Gebrauch des
Gerats zu lUften.

@luknecht



TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

« Zum Einschalten des Ofens driicken oder die
Anzeige an einer beliebigen Stelle berihren.

Im Display kdnnen Sie zwischen den Funktionen Manuell

und Mein Men( wahlen.

« Tippen Sie die von Ihnen gewtinschte Hauptfunktion
an, um das entsprechende Meni aufzurufen.

« Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die Liste zu
durchsuchen.

« Wahlen Sie die von Ihnen gewiinschte Funktion durch
Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen
an, die geandert werden kdnnen.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

« Durchlaufen Sie die vorgeschlagenen Werte und
wahlen Sie den von lhnen bendétigten aus.

Wenn von der Funktion vorgesehen, kénnen Sie wfj

antippen, um das Vorheizen zu aktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der

Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten

Modus gart der Ofen fiir die von Ihnen gewahlte Dauer.

Nach dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang

automatisch gestoppt.

« Zum Einstellen der Dauer tippen Sie auf “Gardauer
einstellen”.

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die von
Ilhnen bendtigte Gardauer einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf “WEITER".

Zum Loschen einer eingestellten Dauer wahrend des Garens, um
das Ende des Garvorgangs also manuell zu handhaben, tippen
Sie auf den Wert fUr die Dauer und wahlen dann ,STOPP”.

3.EINSTELLEN DER MY MENU FUNKTIONEN

Mit den Funktionen Mein Menu kdonnen Sie eine

Vielzahl von Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste

auswahlen konnen. Die meisten Gareinstellungen werden

automatisch vom Gerat gewahlt, um beste Ergebnisse zu
erreichen.

« Wabhlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im “MY

MENU SPEISENLISTE" Menti (siehe entsprechende Tabellen) und

nach Rezeptfunktionen im “MY MENU BESONDERE ANLASSE”

MenU angezeigt.

« Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben
Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels, das
Sie garen mdchten, an (Menge, Gewicht usw.), um ein
perfektes Ergebnis zu erzielen.

Finige der My Menu-Funktionen erfordern den Gebrauch der

Speisensonde. Stecken Sie diese ein, bevor Sie die Funktion

auswahlen. Befolgen Sie fUr beste Ergebnisse mit der Sonde die

Empfehlungen im entsprechenden Abschnitt.

« Folgen Sie den Aufforderungen auf dem Display, die Sie
durch den Garvorgang fiihren.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzogern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von
Ihnen vorgewahlten Zeit.

« Tippen Sie auf ,STARTVORWAHL, um die von lhnen
gewduinschte Startzeit einzustellen.

« Nachdem Sie die gewtlinschte Verzdgerung eingestellt
haben, tippen Sie auf “'STARTVORWAHL, um die
Wartezeit zu starten.

+ Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir schlie3en: Die
Funktion startet automatisch nach der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzdgerten Garstartzeit deaktiviert

die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewtinschte

Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas

langer sind, als in der Gartabelle angegeben.

«  Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum
Léschen der programmierten Zeitverzogerung l6schen,
tippen Sie auf (5

5.DIE FUNKTION STARTEN

« Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben,
tippen Sie auf,START", um die Funktion zu aktivieren.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der Anzeige
angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend
des Garens andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen
maochten.

« Driicken Sie , um die aktive Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu stoppen.

6. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status
der Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde.
Sobald diese Phase beendet wurde, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

« Offnen Sie die Tur.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

« DieTur schlieBen und,FERTIG" antippen, um den
Garvorgang zu starten.

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 gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit
beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die Standardeinstellung der Vorheizoption
bei Garfunktionen @ndern, die Ihnen eine manuelle
Anderung gestatten.
«  Wahlen Sie eine Funktion, die lhnen ermdglicht, die
Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.
+ Tippen Sie auf das o Symbol, um Vorheizen
zu aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als
Standardoption eingestellt.

7. PAUSE DES GARVORGANGS

Einige My Menu Funktionen erfordern, dass die Speise
wahrend des Garens gewendet wird. Ein akustisches
Signal ertont und das Display zeigt an, welche Tatigkeit
auszufuihren ist.

- Offnen Sie die Tir.

« Fihren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

« DieTiir schlieBen, dann,,FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

@uknecht



Vor dem Ende des Garvorgangs konnte Sie der Ofen in
gleicher Weise auffordern, die Speise zu prifen.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist.

+ Prifen Sie die Speise.

+ DieTir schlieBen, dann,,FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

8. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass der Garvorgang beendet ist. Bei einigen Funktionen
konnen Sie Ihre Speise nach dem Ende des Garens Extra-
Braunen, die Gardauer verlangern oder die Funktion als
Favorit speichern.

« Tippen Sie auf v , um diese als Favorit zu speichern.

« Wahlen Sie“Extra-Braunen’, um einen finfminitigen
Braunungszyklus zu starten.

- Tippen Sie auf ® , um den Garvorgang zu verlangern.

9. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fir
Ihr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am héufigsten verwendeten Funktionen
automatisch. Nach einer bestimmten Anzahl an Verwendungen,
werden Sie aufgefordert die Funktionen zu |lhren Favoriten
hinzuzuflgen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Wenn eine Funktion beendet ist, auf v tippen, um sie

als Favorit zu speichern. Dies ermdglicht Ihnen, diese

zukunftig schnell, unter Beibehaltung der gleichen

Einstellungen zu verwenden. Das Display ermdglicht

Ilhnen das Speichern der Funktion durch Angabe von

4 bevorzugten Mahlzeiten einschlief3lich Frihstiick,

Mittagessen, Snack und Abendessen.

- Tippen Sie auf die Symbole, um mindestens eine
auszuwahlen.

+ Tippen Sie auf,FAVORIT*, um die Funktion zu speichern.

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Mens driicken Sie Yy :
Die Funktionen werden nach verschiedenen Mahlzeiten
unterteilt und einige Empfehlungen werden angeboten.

- Tippen Sie auf das Speisensymbol, um die
entsprechenden Listen anzusehen

+ Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.

+ Tippen Sie auf das Rezept oder die Funktion, das/die Sie
bendtigen.

+ Tippen Sie auf“START”, um den Garvorgang zu
aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu dem Favoriten

ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um ihn nach lhren

Vorliegen anzupassen.

- Wahlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.

+ Tippen Sie auf “BEARBEITEN".

« Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern
mochten.

« Tippen Sie auf “WEITER": Auf dem Display erscheinen
die neuen Eigenschaften.

- Tippen Sie auf“SPEICHERN’, um lhre Anderungen zu
bestatigen.

' DE
Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie auch Funktionen
|6schen, die Sie gespeichert haben:

« Tippen Sie auf W bei der Funktion.

« Tippen Sie auf“LOSCHEN".

Sie kdnnen auch die Uhrzeit korrigieren, zu der die
verschiedenen Speisen angezeigt werden:

- Driicken Sie 3 .

- Wahlen Sie B “Voreinstellungen”.

«  Wahlen Sie“Uhrzeiten und Daten”.

« Tippen Sie auf“Zeiten flir Mahlzeiten”.

+ Durchlaufen Sie die Liste und tippen Sie die
entsprechende Uhrzeit an.

« Tippen Sie auf die entsprechende Speise, um diese zu
andern.

Es kann nur ein Zeitfenster mit einer Speise kombiniert werden.

10. EXTRAS

Driicken Sie €3 , um das“Extras” Menii zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Menl ermdglicht
Ihnen, aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch
die Einstellungen oder Voreinstellungen fir lhr Produkt
oder das Display zu andern.

=~
ENTFERNT

o
Um die Nutzung der Bauknecht Home Net App zu
ermoglichen.

X | KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.
Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer weiter
eigenstandig zurtick, ohne die Funktion selbst zu
beeinflussen. Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch
eine Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

Der Timer setzt das Rickzahlen in der oberen rechten Ecke der
Anzeige fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

. Driicken Sie {53 .

- Tippen Sie auf (X,

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

Display erscheint, sobald der Timer das Riickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat.

« Tippen Sie auf,,ABLEHNEN", um den Timer zu I6schen
oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.
+ Tippen Sie auf,NEUEN TIMER EINSTELLEN", um den
Timer erneut einzustellen.

¥ |LAMPEN
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

+J PYROLYSE-SELBSTREINIGUNG

Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen

mit einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen. Es
stehen drei Selbstreinigungszyklen mit unterschiedlicher
Dauer zur Verfigung: Hoch, Medium, Niedrig. Es wird
empfohlen, den kiirzeren Zyklus regelmaf3ig und den
kompletten Zyklus nur bei sehr stark verschmutztem Ofen
zu verwenden.

@luknecht



Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

« Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile - einschlieBlich der Seitengitter - aus
dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter einer
Kochflache installiert ist, darauf achten, dass wahrend
der Selbstreinigung alle Gasflammen oder elektrischen
Kochplatten ausgeschaltet sind.

- Entfernen Sie fiir optimale Reinigungsergebnisse
starke Riickstande im Backofeninnern und reinigen
Sie das Tirinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion
verwenden.

« Wiabhlen Sie lhren Bediirfnissen entsprechend einen der
verfligbaren Zyklen aus.

« Tippen Sie auf “START’, um die gewahlte Funktion zu
aktivieren. Die Tur verriegelt sich automatisch und
der Ofen startet den Selbstreinigungszyklus: eine
Warnmeldung erscheint auf dem Display, zusammen
mit dem Riickzahlen zur Angabe des laufenden
Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tur gesperrt, bis

die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau gesunken

ist.

Nachdem der Zyklus ausgewahlt wurde, kdnnen Sie den Start

der automatischen Reinigung verzogern. Tippen Sie auf

“STARTVORWAHL", um die Endzeit einzustellen, wie im

entsprechenden Abschnitt angegeben.

= |SONDE

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur
des Fleischs wahrend des Garvorgangs gemessen werden,
um sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur
erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach Funktion,

die Sie ausgewahlt haben, jedoch ist das Ende des

Garens immer darauf programmiert, wenn die spezielle
Temperatur erreicht wurde. Geben Sie die Speise in

den Ofen und schliel3en Sie die Speisensonde an der
Steckbuchse an. Halten Sie die Sonde soweit wie mdglich
von der Hitzequelle entfernt. Schliel3en Sie die Backofentdir.
Tippen Sie auf =, Sie kdnnen zwischen manuellen (nach
Garmethode) und My Menu (nach Speisenart) Funktionen
wahlen, wenn die Verwendung der Sonde gestattet oder
gefordert ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese geldscht,
wenn die Sonde entfernt wird. Stecken Sie die Sonde stets aus
und entfernen Sie diese aus dem Ofen, wenn Sie die Speisen
entnehmen.

Die Sonde kann mithilfe der Bauknecht Home Net App auf Inrem
Mobilgerat ferngesteuert werden.

VERWENDUNG DER SPEISENSONDE

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker
anschliel3en, indem dieser in den mitgelieferten Anschluss
auf der rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Das Kabel ist halb-steif und kann wie bendtigt geformt
werden, um die Sonde am effizientesten in das Gargut
einzuflihren. Stellen Sie sicher, dass das Kabel wahrend des
Garens das obere Heizelement nicht bertihrt.

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einfiihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile

beriihrt. Bei Geflligel, den Kerntemperaturfiihler mitten
in die Brust stecken, vermeiden, dass dieser in einem
Hohlraum endet.

FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einflihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule berihrt.
BACKEN: Die Spitze tief in den Teig einfiihren, dabei
das Kabel so formen, dass ein optimaler Winkel der
Sonde erzielt wird. Wenn Sie die Sonde zum Garen mit
My Menu Funktionen verwenden, wird der Garvorgang
automatisch gestoppt, wenn das gewahlte Rezept

die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne dass die
Backofentemperatur eingestellt werden muss.

- Hahnchen (ganz)

Grof3es Brot

© TonAuUs

Tippen Sie auf das Symbol, um den Ton aller akustischen
Signale und Alarme ein- oder auszuschalten.

8 BEDIENSPERRE

Die "Bediensperre" ermdglicht Ihnen die Tasten auf dem
Touch-Display zu sperren, damit diese nicht zufallig
gedriickt werden kénnen.

Zum Aktivieren der Sperre:

- Tippen Sie auf das & Symbol.

Zum Deaktivieren der Sperre:

« Tippen Sie auf das Display.

«  Wischen Sie auf der gezeigten Meldung nach oben.

MEHR MODI

Zum Auswahlen von Sabbatmodus und den Zugriff auf
das Strommanagement.

E VOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

Py
=

WI-FI
Zum Andern von Einstellungen oder zum Konfigurieren eines
neuen Heimnetzwerks.

INFO

Zum Ausschalten des “Demomodus furr Laden”, Rlicksetzen
des Produkts und den Erhalt weiterer Informationen tber das
Produkt.

@luknecht



GARTABELLE

DE

REZEPT FUNKTION = VORHEIZEN =~ TEherbsATLRCC payer (vin) SOSLIND
] 170 30-50 | 2.
Hefekuchen / Riihrteig (%] 160 30-50 2,
S 160 30-50 qép al:-l_rr_lF
Gefiillter Kuchen (Kdsekuchen, Strudel, £l 160200 30-8 ;‘
Apfelkuchen) S 160 - 200 35-90 S I
] 150 20- 40 R
5 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback - 4 1
& 140 30-50 LA
& 135 40-60 > S 1
] 170 20-40 |3
& 150 30-50 4
Kleingeback/Muffins - 4 1
& 150 30- 50 A
& 150 40-60 > S 1
] 180 - 200 30- 40 L
Beignets 180 - 190 35-45 N
& 180 - 190 35-45% 2 o
O 9 no-1s0 3
Meringen & 90 130-150 N
& 90 140-160* > 31
] 190 - 250 15- 50 N
Pizza / Brot / Fladenbrot — 190930 50-50 4 1
2 aDr -
Pizza (dtinn, dick, Fladenbrot) & 220 - 240 25-50* 2 o3
] 250 10-15 Lo
Tiefkiihlpizza & 250 10-20 |t 1
& 220 - 240 15-30 C 03
ES 180 - 190 45-55 —
Salzige Kuchen(Gemusekuchen, Quiche) 5 180-190 45-60 ,\éﬁ ,\,1;“,
& 180 - 190 4s-70* 2 S 1
] 190 - 200 20-30 3
Biatierteiggeback e % 180 190 2040 4,1
5 180 - 190 20-40% | 2 31
Ea;snar?er;ﬁ)g:zlan / Uberbackene Nudeln / E 190 - 200 45 - 65 ;;
- = = =
FUNKTIONEN OE/ - BaCmit @) = - )
‘ Unterhitze Heilluft Umnluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking  Multiflow Menu  Hei8luft Oko
9
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TEMPERATUR (°C) / . ROST UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN GRILLSTUFE DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
. . 3
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg E] - 190 - 200 80-110 L J
. . 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg @ - 170 110 - 150 L J
. . 3
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg E' - 200-230 50-100 L J
2
Puter / Gans 3 kg ] : 190 - 200 80-130 2,
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) ] . 180 - 200 40-60 L
Gefiilltes Gemise(Tomaten, Zucchini, = ) ) ) 2
Aberaheny 180 - 200 50-60 | 2
5
Toast - 3 (hoch) 3-6 A
Fischfilets / Steaks - 2 (mittel) 20-30** _\_'f"n_r 1 3 [
Bratwiirste / Kebab / Rippchen / . . 5 4
Hamburger - 2- 3 (mittel - hoch) 15-30 LSy
Brathdhnchen 1-13 kg : 2 (mittel) 55-70% 2 1
Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90 *** L 3 j
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55 *** L 3 |
Gemusegratin - 3 (hoch) 10-25 L 3 J
Kekse/Platzchen Kekse/ - 135 50-70 > _\éﬁ _\%ﬁ 1
Platzchen
= 5 4 3 1
Tortchen Tt‘)%,en B 170 50-70 LY e e e RV = PR e V]
; 5 4 2 1
Pizza rund Pizza‘grtlmd - 210 40-60 aFr aFels aFee afes
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
(Einschubebene 5)/Lasagne = ) 190 40-120 % 5 3 1
(Einschubebene 3)/Fleisch - A=A AR L—
(Einschubebene 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Ebene 5) ‘E’
/ Gebratenes GemUse (Ebene 4) / Lasagne - 190 40-120 _\“.5|__._,._'_ 4 _\“.2|__._,._’_ 1
(Ebene 2) / Fleischstiicke (Ebene 1) MenU
: = 4 1
Lasagne, Fleisch 5 - 200 50-100* —r | J
. = 4 1
Fleisch & Kartoffeln 5 - 200 45-100*% —r | J
: . S « 4 1
Fisch & Gemise 5 - 180 30-50 —r | j
Gefiillte Bratenstiicke L5 - 200 80-120*% l 3 u
Fleischstlicke (Kaninchen, Hahnchen, = . 3
Lamm) L% - 200 50- 100 Lo

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

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

LESEN DER GARTABELLEN

In den Tabellen sind aufgelistet: Rezepte, ob Vorheizen notwendig ist, Temperatur (°C), Grill Leistungsstufe, Gardauer (Minuten), Zubehérteile und
empfohlene Garebene. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zéhlt
nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den verwendeten Zubehorteilen
abhéngig. Verwenden Sie zunachst die niedrigeren der empfohlenen Werte und gehen Sie, falls das erzielte Garergebnis nicht ihren Winschen
entspricht, zu den hoheren Werten tber. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und moglichst Kuchenformen und -bleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Sie kdnnen auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwenden, die Garzeiten verldngern sich dadurch
etwas. FUr ein optimales Ergebnis befolgen Sie bitte die Hinweise zur Positionierung der (mitgelieferten) Zubehorteile im Backofen genau wie in der

Gartabelle angegeben.
-] & = = %

FUNKTIONEN .
Ober'—/ Heiluft Backen mit Grill Turbo Grill Maxi Cooking  Multiflow Menu  HeiBluft Oko
Unterhitze Umluft

10
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< GARTABELLE

' DE

oovvy..... Lebensmittelkategorien (Ebeneund Zubehorteile,  Menge Info Garvorgang .
z: Lasagne ,-\é,. . 500-3000 g*
% iFrisch : : :
S5 Cannelloni _‘é!’_ B ¢ 500-3000g* :Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Giel3en
L . i Sia BéchamelsoRe obenauf und bestreuen Sie mit Kése
5a: Lasagne - 500-3000g iftr perfektes Braunen
< D :Tiefkihlkost 5 :
z: Cannelloni - : 500-3000g
oo DU AURSUUTROSURINPURURTRUINS hvxtios HEUURPIUTIPPPPUTO R I\/\mOIbepmselnundmn TS TS
Roastbeef = 600-2000g* :Knoblauch und Krautern nach Belieben wirzen. Am
: — Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens
‘Rind 15 Minuten lang ruhen lassen
Hamburger 15-3cm iVor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.
g ' ‘Bei 3/5 der Gardauer wenden.
3 N
) Egngsames Gg‘r?n B 60020009* Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
. + Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. Am
Schweinebraten 600-2500¢ {Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens
Schweinshaxe 500-2000g* 15 Minutenlang ruhenlassen
‘Schwein :Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.
3 hweineri -2 :
Schweinerippen 200-20009 ‘Bei 2/3 der Gardauer wenden
{GleichméBig auf dem Rost verteilen.
Wirste & Wirstch 250 :
..... urs € ursc en gBel 3/4 der Gardauer wenden
: ‘Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und
:Kalb 600-2000g* :Pfeffer einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem
S . iranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
2 .
: Lammbraten e 600-25009™ it Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
i 2 ) « :Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen. Am
z ELamm Lammkarree T >00-2000g Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens
é Lammkeule 2 — 500-2000g* 15 Minuten lang ruhen lassen
Brathdhnchen 2 o 600-3000g* Mit Ol bepinseln und nach Belieben wirzen. Mit Salz und
Gefiilltes 5 :Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den
: Brathdhnchen T 600-30009* :Ofen geben
‘Hahnchen ‘Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen.
] Hahnchenstiicke 3 e 600-3000g* :GleichmaBig in der Fettpfanne mit der Hautseite nach
;unten verteilen
Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.
Filet/Brust > 4 1-5
......................... o e Bei2/3der Gardaerwenden
Gansebraten 2 C_ 600-3000g*
. 2 ) + iMit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
] Geflite Gans e 600-30009 Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen
:Puten- & Putenteile 600-3000g *
gGansebraten ‘Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und
Filet/B ! i Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den
ilet/Brust -5¢cm Ofen geben.
R W . Bei2/3der Gardaverwenden
gKebab | Gitterrost iVor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.

‘Bei 1/2 Gardauer wenden

[ Y ~ AaFr J s M @\
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit '
Rost Kuchenform Backblech Speisesonde
- Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Brater auf Rost

(B:auknecht
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ooy Lebensmittelkategorien (Ebeneund Zubehorteile  Menge . Info Garvorgang ..
] i © 3 2 ; _ ;
‘Gebratener Ganzer Fisch e P~ 02-15kg*
:Fisch (ganz) e 3 _ x i
o [Fischim Salzmantel .~ "~ 027 15K3"  Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: Frische Filets _‘.“3“.’_ 2 0,5-3cm Knoblauch und Krdutern nach Belieben wirzen
:Gebratene Filets 3 5
: Tiefegkuhlte Filets 1, 2 .1 2 s 05-3cm
I ................................................................................................................. e T TP PP
@] 4 ) Mit Brosel bedecken und mit Ol, Knoblauch, Pfeffer und
% Jakobsmuscheln ein Blech O
o — Petersilie wiirzen
: Gratinierte 4 .
:Fisch/ Muscheln - ein Blech
gMeeerriTzlifruchte Garnelen ,\4,_1 3 ; : ein Blech é!\/\it Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
§g 9 : : :Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen
Garnelen ,\__ﬁ_.,_ 1 3 ; ein Blech
: Kartoffeln 3 . 500-15004 In Stucke schneiden, mit Ol Salz und Krautern warzen,
] i— : ‘bevor sie in den Ofen gegeben werden
:Gebratenes fii . 3 N
:Gemise Gefilltes Gemlse  _ ° | Jeweils 100-500 9 pyie ¢ bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
; Sonstiges Gemiise 3 500- 1500 éKnoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen
Kartoffeln 3 e In Stiicke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern warzen,
e nF=n bevor sie in den Ofen gegeben werden
2 3 Mit Brosel bedecken und mit Ol, Knoblauch, Pfeffer und
= Tomaten — 1 Blech I
] ~Fs Petersilie wiirzen
o : Pabrika 3 1Blech Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu.
:Gemusegratin P N Bestreuen Sie mit Kése fUr perfektes Brdunen
3 Brokkoli _\é,_ 1 Blech
Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gieen
Blumenkohl _\%p 1 Blech Sie Béchamelsol3e obenauf und bestreuen Sie mit Kdse
) T3 H ‘fur perfektes Braunen
Weiteres e : 1 Blech :
Blskwtm .............. 2 ........................... P o S|ee|nenB|skU|tte|gm|t SOO90nguG|eBen .....
Kuchenform i 500-1200g Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete
Backform
] Bereiten Sie einen Kuchenteig nach threm
- Obstrihrkuchenin § > ) « iLieblingsrezept mit gehobeltem oder geschnittenem
ERuhrkuchen Kuchenform i 500-12009 Hfrischem Obst zu. GieRen Sie ihn in eine mit Backpapier
! ‘ausgelegte und gefettete Backform
Schokoladenkuchen ‘Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. GieBen
; K 500-1200g* iSieihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete
in Kuchenform infF=n
Mo e DAGKIOIT S
: : ‘Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. GieBen
:Biskuit in Tortenform ;_\éﬁ T © 500-1200g* :Sieihn aufein mit Backpapier ausgelegtes und
e - IETETETES Backblech S
‘Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
> : : igesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern.
|2 : H : .. . . .
< . i3 ; ) : Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkuhlen lassen.
o Kekse/Platzchen o 200-6009 ‘Rollen Sie den Teig gleichmaBig aus und formen Sie ihn
O : ‘nach Belieben. Legen Sie die Kekse/Platzchen auf ein
°Za :Backblech
w . . 3 :
5 Croissants (frisch) + ° | ein Blech GleichmaBig am Backblech verteilen. Vor dem Servieren
S ;
X Brandteig 3 ein Blech abkuhlen lassen
B Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
:Geback & gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern.
:gefiillte Torte in Form Iﬂéh_ ¢ 400-1600g  :Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkihlen lassen.
:Pasteten Rollen Sie den Teig gleichméRig aus und legen Sie ihn in
3 eine Form. Mit Marmelade fullen und backen
Eine Mischung aus gewdurfeltem Apfel, Pinienkernen,
Zimt und Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas Butter
Strudel 3 i 400-1600g :ineine Pfanne, bestreuen Sie mit Zucker und garen Sie
10-15 Minuten lang. Rollen Sie die Mischung in den Teig
und klappen Sie die AuBBenseite ein
: :Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden
Gedeckter i3 500 - 2000 imit Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen.
Obstkuchen N 9 Mitfrisch geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und
............................................................................................................... Zuckerfallen
12



BROT

Lebensmittelkategorien

§GroBes Brot

2
N
2 o

Jevvells 4OO 600 g:

Jewells ZOO 3009g:

........... Menge . ..............'nfoGarvorgang
‘Legen Sie eine Kuchenform fir 8-10 Portionen mit dem
800-1200¢g Telg aus und stechen Sie d|esen mit der Gabel ein. Fillen

.Den Teig fr ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
'zuberenen Vor dem Aufgehen zu Brotchen formen.

geben Sie ihn auf das Backblech
Den Teig fiir ein leichtes Brot gemaB Llebllngsrezept
zuberenen Vor dem Aufgehen in eme Kastenform geben.

Bere|ten Sie den Te|g nach lhrem L\eb\lngsrezept und
geben Sie ihn auf das Backblech
{Den Teig fur ein leichtes Brot gemaB Lleblmgsrezept

700 - 2000 g

gBaguettes 3w i zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Baguette-Brotchen
- L SO formen. Verwenden Sie die spezielle Funktion zum Aufgehen
] 2 ) iBereiten Sie den Te|g nach lhrem L\ebhngsrezept und
... SO S e A e .geben Sieihn auf das Backblech, .. . ...
‘Pizza diinn 2 : Rund - Blech  :Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g
: e e e e R :Mehl, sowie Ol und Salz zubereiten. Lassen Sie ihn mit
] ’ : Ader entsprechenden Ofenfunktion aufgehen. Rollen Sie
:Pizza dick Rund-Blech  iden Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den
S I T eig mit Tomaten, Mozzarella und Schinken belegen
N 2
N S
& 4 %
‘Pizza tiefgekiihlt e 1 -4 Ebenen gNehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichmaf3ig auf
; 5 3 ] idem Rost verteilen
: AFe aREs :
5 4 2
.......................................................... T
[ Y ~ AaFr L J s M @\
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit
Rost Kuchenform Backblech Backblech 500 ml Wasser Speisesonde
auf Rost oder Brater auf Rost

(B:auknecht
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
vervk\]/enden. 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 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

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder
aggressive/atzende Reinigungsmittel
verwenden, da diese die Flachen des
Gerates beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

vollstandig abkiihlen lassen und anschlieend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

+ Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausflihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

« Das Glas der Backofentlir mit einem geeigneten
Flissigreiniger reinigen.

- Die Backofentur kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

«  Weichen Sie das Zubehor nach Gebrauch in
einer Spilmittelldsung ein und behandeln Sie
es, falls es noch heil3 ist, mit Ofenhandschuhen.
Speisertickstande konnen dann mit einer Spulbirste
oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

SchlieRen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V

Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete Lampe ist

speziell fr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fur die

Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die Gluhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich.

Gluhbirnen nicht mit bloRen Handen berthren, da sie durch die

Fingerabdricke beschadigt werden kénnten. Den Backofen
erst benutzen, nachdem die Abdeckung der Beleuchtung
wieder aufgesetzt wurde.

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

Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen. Die Tiir 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 |6st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

Die Tir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre

itze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem

Sitz sichern.

+ DieTir senken und anschlieBend vollstandig
o6ffnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

+ Einen leichten Druck ausliben, um zu Uberpriifen, dass
sich die Haken in der korrekten Position befinden.

| o

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

' DE

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstitzt WiFi b/g/n
flr europaische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

Folgende Router-Einstellungen sind erforderlich: 2,4
GHz aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.

Welche WPS-Version wird unterstiitzt?

WPS 2,0 oder hoher. Lesen Sie die Router-
Dokumentation.

Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung eines
Smartphones (oder Tablets) mit Android oder iOS?

Sie konnen das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

Kann ich mobiles 3G-Tethering anstelle eines Routers
verwenden?

Ja, aber Cloud-Dienste sind fiir fest vernetzte Gerate
konzipiert.

Wie kann ich Giberpriifen, ob meine
Internetverbindung zu Hause funktioniert und der
WiFi-Betrieb aktiviert ist?

Sie kdnnen auf Ihrem Smartgerat nach lhrem
Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen
Datenverbindungen.

Wie kann ich Giberpriifen, ob das Gerdt mit meinem
drahtlosen Heimnetzwerk verbunden ist?

Rufen Sie die Router-Konfiguration auf (siehe
Handbuch des Routers) und prifen Sie, ob die MAC-
Adresse des Gerates auf der Seite fur drahtlose
verbundene Gerate aufgefihrt ist.

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

Driicken Sie &3, tippen Sie dann auf & WiFi oder
sehen Sie auf Ihrem Gerat nach: Es gibt ein Etikett mit
der SAID-Nummer und MAC-Adressen. Die MAC-
Adresse besteht aus einer Kombination von Zahlen
und Buchstaben, die mit "88:e7" beginnen.

Wie kann ich Giberpriifen, ob der WiFi-Betrieb des
Gerats aktiviert ist?

Verwenden Sie lhr Smartgerat und die My Menu App,
um zu prifen, ob das Geratenetzwerk sichtbar und
mit der Cloud verbunden ist.

Gibt es etwas, das verhindern kann, dass das Signal
das Gerat erreicht?

Prifen Sie, dass die von lhnen verbundenen
Gerate nicht die gesamte verfligbare Bandbreite
aufbrauchen.

Stellen Sie sicher, dass Ihre WiFi-aktivierten Gerate
die vom Router gestattete Maximalanzahl nicht
Uberschreiten.

Wie weit sollte der Router vom Ofen entfernt sein?
Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um
einige Raume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr
vom Baumaterial der Wande ab. Sie kdnnen die
Signalstarke prifen, indem Sie lhr Smartgerat neben
dem Haushaltsgerat platzieren.

Was kann ich tun, wenn meine drahtlose Verbindung
das Gerat nicht erreicht?

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge
(Uber Stromnetz) (wird nicht mit dem Gerat geliefert).
Wie kann ich den Namen und das Passwort fiir mein
Wireless-Netzwerk herausfinden?

Sehen Sie in den Unterlagen des Routers nach.
Normalerweise befindet sich auf dem Router ein
Aufkleber mit den Informationen, die Sie bendtigen,
um Uber ein vernetztes Gerat auf die Seite zur
Gerateeinrichtung zu gelangen.

Was kann ich tun, wenn mein Router den WiFi-Kanal
der Nachbarn nutzt?

Zwingen Sie den Router dazu, lhren WiFi-
Netzwerkkanal zu verwenden.

Was kann ich tun, wenn =" auf dem Display erscheint
oder der Ofen keine stabile Verbindung zu meinem
Heimnetz-Router herstellen kann?

Das Gerat ist moglicherweise richtig mit dem

Router verbunden, kann jedoch nicht auf das
Internet zugreifen. Um das Gerat mit dem Internet
zu verbinden, missen Sie die Router- und/oder
Funkanbieter-Einstellungen tberprifen.

Router-Einstellungen: NAT muss eingeschaltet sein, Firewall
und DHCP mussen richtig konfiguriert sein. Unterstitzte
Passwort-Verschlisselung: WEP, WPAWPA2. Um einen
anderen Verschlsselungstyp zu versuchen, siehe Router-
Handbuch.

Funkanbietereinstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter
die Anzahl der MAG-Adressen fur die Verbindung mit dem
Internet festgelegt hat, kdnnen Sie |hr Gerdat moglicherweise
nicht mit der Cloud verbinden. Die MAG-Adresse eines Geréts
ist eine eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie Ihren
Internetdienstanbieter, wie Sie Gerdte, neben Computern, mit
dem Internet verbinden kénnen.

Wie kann ich Giberpriifen, ob Daten libertragen
werden?

Schalten Sie nach dem Einrichten des Netzwerks die
Stromversorgung aus, warten Sie 20 Sekunden und
schalten Sie dann den Backofen ein: Uberpriifen Sie,
dass die App den Ul-Status des Gerats zeigt.

Einige Einstellungen bendtigen mehrere Sekunden, um in der
App aufzuscheinen.

Wie kann ich mein Whirlpool-Benutzerkonto
andern, die Verbindung meiner Gerate jedoch
aufrechterhalten?

Sie kdnnen ein neues Konto erstellen, aber vergessen
Sie nicht, Ihre Gerate vom alten Konto zu entfernen,
bevor Sie sie auf ein neues Konto verschieben.

Ich habe meinen Router gewechselt - was muss ich
tun?

Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat
[6schen und die Einstellungen erneut konfigurieren.

@luknecht
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Maogliche Ursache

Der Ofen funktioniert
nicht.

AbhilfemaBnahme

éStromausfaII.

‘Trennung von der
.Stromversorgung.

Das Display zeigt ein
,F" gefolgt von einer
Nummer oder einem
Buchstaben an.

.Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
.der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
.Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

iStérung.

Die
Hausstromversorgung
schaltet sich aus.

‘Den nachsten Kundendienst kontaktieren und die
‘Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.
‘Driicken Sie & , tippen Sie auf B und wahlen Sie
‘dann “Werkseinstellung”.

‘Alle gespeicherten Einstellungen werden gel6scht.

‘Stromversorgungseinstellung

falsch.

Der Ofen heizt nicht auf.

iPrUfen, dass Ihr Hausnetz mit einer Leistung von
-mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die
‘Leistung auf 13 Ampere verringern. Zum Andern

der Einstellung driicken Sie (&, wéhlen Sie

“Mehr Modi” und wahlen Sie dann
““Strommanagement” aus.

Der Demomodus lauft.

M‘Beenden.

Driicken Sie &3, tippen Sie auf Bl “Info” und
wahlen Sie dann “Demomodus fir Laden” zum

-Der WiFi-Router ist aus.

‘Die Router-
‘Installationskonfiguration
‘wurde gedndert.

‘Die drahtlosen Verbindungen

Das 2 Symbol wird auf
dem Display angezeigt. :

erreichen das Haushaltsgerat
nicht.

:Der Ofen ist nicht in der

‘Lage, eine stabile Verbindung
-mit dem Heimnetzwerk
‘herzustellen.

. Die Konnektivitat wird nicht

_unterstutzt.

Die Konnektivitat wird
nicht unterstitzt.

‘Prifen Sie, dass der WiFi-Router mit dem Internet
‘verbunden ist.

Priifen Sie, dass die WiFi-Signalstarke in der Nahe
:des Haushaltsgerats gut ist.

‘Versuchen Sie, den Router neu zu starten.

‘Siehe Absatz “FAQ WiFi"

‘Fuhren Sie, wenn Ihre Heimnetzwerk-Konfiguration
-geandert wurde, das Pairing mit dem Netzwerk
‘aus: Driicken Sie & , tippen Sie auf & “WiFi” und
‘wahlen Sie dann “Mit Netzwerk verbinden” aus.

Fernaktivierung ist in Ihrem
Land nicht gestattet.

~ Priifen Sie vor dem Kauf, ob Ihr Land die
. Fernbedienung von elektrischen Geraten gestattet.

unter:

b

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie

Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu
Verwenden Sie den QR-Code
Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im

Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des
Produkts angeben.

@uknecht

400011594087



