Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN
Z ) Fiir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
fﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die INFORMATIONEN ZU ERHALTEN
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Laufschienen

=% Die Ebenen zum
Abstellen des Rosts und
sonstigen Zubehorteilen
sind nummeriert, wobei 1
die niedrigste und 3 die
hochste ist.

3. Typenschild
(nicht entfernen)

. Tar
. Grill

. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
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1 2 3 4 5 6 7

1. EIN / AUS 3. FAVORIT 6. FERNBEDIENUNG
Zum Ein- und Ausschalten des Zum Aufrufen der Liste der Ihrer Um die Nutzung der Bauknecht
Ofens. Favoriten-Funktionen. Home Net App zu erméglichen.
2. HOME 4, DISPLAY 7. ABBRECHEN
Fir den Schnellzugriff auf das 5. EXTRAS Zum Anhalten aller Ofen-
Hauptmendi. Zum Auswaihlen aus verschiedenen | Funktionen ausgenommen Uhr,
Optionen und auch zum Andern Kiichen-Timer und Bediensperre.
der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.
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ZUBEHOR

BACKBLECH
)y —— Nutzlich als Auflageflache fur

Backofenbehalter; das Backblech
kann auch als Auflageflache fir

" Lebensmittel verwendet werden,
die nicht in Behaltern aufbewahrt werden. Dieses
Zubehor ist nicht flr die Verwendung in der
Mikrowelle geeignet.

GLASPFANNE

Dank der Eigenschaften des

Glases, eignet sich diese

Fettpfanne fir alle

7~ Garmethoden. Sie fangt den
Bratensaft auf, wenn sie unter

den Ofenrost gestellt wird.

SPEISESONDE

Zum Messen der Kerntemperatur
von Speisen wahrend des
Garvorgangs.

ca\

Auf dem Markt gibt es eine Reihe von Zubehérteilen.
Vergewissern Sie sich vor dem Kauf, dass es fiir die
Mikrowelle geeignet ist und den Temperaturen im
Ofen standhalt.

FUNKTIONEN

Der Ofenrost eignet sich fir alle
Garmethoden, mit Ausnahme der
einzelnen ,Mikrowellen”-
Funktion. Die Speise direkt auf
~ den Ofenrost stellen oder ihn als
Tragflache fiir Backbleche, Topfe oder ofen- und
mikrowellenfeste Garbehalter verwenden.
Den Ofenrost einsetzen, indem dieser leicht nach oben
geneigt gehalten wird und die hintere Kante (nach
oben zeigend) auf der gewlinschten Einschubebene
aufliegt. Diesen anschliel3end horizontal entlang der
Schienen so weit wie moglich einschieben.

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Gber den
Kundendienst erhaltlich.

Metallbehalter fiir Lebensmittel oder Getranke
sollten niemals fiir das Kochen in der Mikrowelle
verwendet werden.

MIKROWELLE

Zum schnellen Garen und Aufwarmen von Speisen
und Getranken.
¢ fol

850 Schnelles Aufwédrmen von Getranken oder anderen
i Speisen mit einem hohen Wassergehalt.

750 Garen von Gemuse.

650
Garen von Fleischsoflen, kdse- oder eierhaltigen
i Sol3en. Fertiggaren von Fleischpasteten oder
i Nudelauflauf.
Perfi

Auftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von

Garen von Fleisch und Fisch.
500

er oder Schokolade.

350 zum Schmelzen von Bu

160 ! Butter und Kése.
90 Zerlassen von Eiskrem.
0 Kurzzeitwecker

fol 7\ &
Aufwirmen 2 Tassen 80 3
Aufwirmen  Kartoffelpiree (1kg) 850  10-12
Auftauen  Hackfleisch (500 ) 160 13-14
‘Garen Biskuitkuchen 750 7-8
‘Garen Eierpudding 750  10-11
‘Garen  Hackbraten 750 15-16

Erforderliches Zubehor: Glaspfanne

SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem
Garzyklus. Das Ende der Funktion abwarten, bevor
die Speise in den Ofen gestellt wird.

FUNKTIONEN OBER-/UNTERHITZE

« OBER-/UNTERHITZE

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl

auf der Oberseite als auch auf der Unterseite der
Speise.

S = WO Wk % WL A N WK< = I
Kleingeback Ja 160-180 30-40 2

Gebick Ja | 150-160 | 20-30 2

Pizza Ja 230

©20-30 !

+ OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte
durch die Kombination von Ober-/Unterhitze und
Mikrowelle.

ol 8 B 2y @& B

Brot ~ 1200-220 90 25-35 |

i *4 o
- 1 | - : -45

(1-1,5kg) .60 [ 160-350 35-45 [

Lasagne Ja 170-200 : 160-350 i 20 -40 !

Tiefkiihlkost -~ . 160-180 350 20-30 |

@uknecht



GRILLFUNKTIONEN
« GRILL
Zum Braunen, Grillen und Gratinieren.
el G B
3 7—10 :
Garnelen 2 : 20 30

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von
Gerichten.

fol ¢ w ¢ o
Kartoffelgratin 350 2 20-40 2

Pellkartoffeln 350 3 . 10-20 2

TURBOGRILL FUNKTIONEN
« TURBOGRILL

Flr optimale Gar- und Braunungsergebnisse
durch Kombination von Grill und Umluft.

ol S T oA N < 0 I

Huhn Kebab (HuhnerspleBe) 3 25-35 2

Bratkartoffeln 3 30-50 |2

« TURBOGRILL+MW

Zum schnellen Garen und Braunen durch
Kombination von Mlkrowelle Grill und Umluft

o 10U YS W@ B
Cannellonl [tlefgekuhlt] 350 3 20 25 ‘i
Schwelnekoteletts 350 3 30 40\1,
Brathahnchen 350 2 40 - 6OL

HEISSLUFT FUNKTIONEN

« HEISSLUFT

Zum Garen von SufB3speisen und Fleisch mit
kontinuierlicher HeiBluftzirkulation.

fol B e & B
Mermgen ioJa i 100 120 40—50 ‘

Kekse/PIatzchen | H Ja 170— 180 10 - 20. ;
“Brotlalb | H Ja 180 200.;'30 35. _\%ﬁ
‘Biskuitrollen H Ja “‘?'210 220';'10-12'2;1;
Blatterteig  Ja 180-190 15-20 2

Braten (800g-15kg)  Ja 70-80 |

e HEISSLUFT + MW

Zum schnellen Garen von SiiBspeisen und Fleisch
bei Nutzung aller Vorteile von Mikrowelle und
HeiBluft.

L 160-170

: ol Pe B & B
Braten 160 170 :40 601 2

FIelschpastete H 160 180 ) 25 35 1
GebackenerFlsch H 160 170—190 20 35 ;

|
- . DE
FUNKTIONEN FUR BACKEN MIT UMLUFT

« BACKEN MIT UMLUFT

Zum perfekten Garen von Fleisch, Kuchen und
Quiche mit flassiger Fillung.

ol A e G BR
160 200 . 35-55 1

Gefullter Kuchen oo

chhe Lorraine I

170-190

. BACKEN MIT UMLUFT + MW

Zum schnellen Garen aller Speisen mit
flissiger Fullung durch die Kombination von
Mikrowelle,Ober- & Unterhitze und Umluft.
ol s e G B
Gefullter Kuchen 350 160 200  25-45 L2

30-45 !

Blskwtkuchen 920 160—180 30-35 1

SPECIALS (SPEZIAL)

«  WARMHALTEN

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

« AUFGEHEN

Flr optimales Gehen lassen von siif3en oder
herzhaften Hefeteigen.

« DIAMOND CLEAN

Zur Erleichterung der Reinigung des Garraums.
Eine regelmallige Verwendung verhindert die
Bildung von Ablagerungen, welche die Oberflache
beschadigen kénnen.

MY MENU FUNKTIONEN

Diese Funktionen wahlen automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fir alle Arten von
Speisen.
« DYNAMIC AUFTAUEN
Zum schnellen Auftauen verschiedener Speisen,
einfach durch Angabe ihres Gewichts. Stellen Sie

fur beste Ergebnisse die Speise stets direkt auf die
Glaspfanne.

fol : &
FLEISCH 100 g - 2,0 kg
GEFLUGEL 100 g - 3,0 kg
FscH 100 g - 2,0 kg
GEMU‘gE """""""" 100 g-2,0 kg
BROT 100 g - 2,0 kg

@uknecht ’



« DYNAMIC AUFWARMEN

Zum Aufwdrmen von tiefgekiihlten oder
raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen
berechnet automatisch die Einstellungen fiir die
bestmdglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Die
Speise in einen mikrowellen- und ofenfesten
Behalter geben. Am Ende des Aufwarmvorgangs
verbessert eine Stehzeit von 1-2 Minuten das
Ergebnis, vor allem bei Tiefkiihlkost.

fol | 5

SPEISETELLER 250-500¢

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen.

TELLERGERICHT-TIEFGEKUHLT 250-500g

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen.

SUPPE 1 - 4 Portionen
Wdrmen Sie die Suppe in getrennten Schalen ohne Abdggkhaub‘ga’uf
GETRANKE 1 -4 Portionen

Geben Sie einen hitzebestandigen Kunststoffloffel in einen Becher
oder eine Tasse, um das Uberkochen zu vermeiden

« MY MENU GAREN

Fur das Garen verschiedener Arten von
Gerichten und Speisen und beste Ergebnisse auf
einfache und schnellste Weise. Folgen Sie den
Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, um
die besten Ergebnisse zu erzielen.

LESEN DER GARTABELLEN
Auflistungen in den Tabellen:

Rezepte to|, wenn Vorheizen erforderlich ist 8§, Temperatur g,
Mikrowellen-Leistungsstufe #v, Leistung Grill =, Gewicht 3,
Garzeit ¢, zum Garen empfohlenes Zubehor und Ebene £3.
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 sind
von der Menge des Garguts und von den verwendeten
Zubehorteilen abhangig.

a......- Ofenrost, a==~ Kuchenform auf Ofenrost, ~—
Backblech, ~—— Glaspfanne

ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Durchlaufen eines Menis oder einer Liste:

Einfach mit Threm Finger Gber das Display
wischen, um die Menleintrage oder Werte zu
durchlaufen.

Zum Auswahlen oder Bestatigen:
> Die Anzeige antippen, um den gewiinschten
Wert oder MenUeintrag auszuwahlen.

ERSTER GEBRAUCH

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf < .
Um eine Einstellung zu bestatigen oder zum nachsten

Bildschirm zu gehen: ,EINSTELLEN” oder ,WEITER"
antippen.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

2. EINRICHTEN DES WIFI

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,

muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden.

« Wischen Sie liber die Anzeige, um die Liste der
verfliigbaren Sprachen zu durchlaufen.

Cestina, Cesky Jazyk

Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

« Tippen Sie die von lhnen gewlinschte Sprache an.

EAAvika
Greek, Modern

English
English

Durch Antippen von < kehren Sie zur vorhergehenden
Ansicht zurlck.

Espafol
Spanish

Die Bauknecht App Funktion ermdglicht

Ihnen, den Backofen ferngesteuert von einem

Mobilgerat zu bedienen. Um das Gerat fir die

Fernsteuerung zu aktivieren, mussen Sie zuerst die

Verbindungsherstellung erfolgreich abschliel3en.

Dieser Vorgang ist zur Registrierung Ihres Gerats und

zum Anschluss an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.

+ Tippen Sie auf,JETZT KONFIGURIEREN®, um die
Verbindung herzustellen.

Jetzt WiFi konfigurieren, um automatisch
Datum und Uhrzeit einzustellen und die

Konnektivitat mit dem Smartphone zu
erméglichen. Bei Uberspringen ist die Option
spater im Men Extras zu finden.

UBERSPRINGEN JETZT KONF,3URIEREN

Anderenfalls tippen Sie auf “UBERSPRINGEN’, um die
Verbindung zu Ihrem Produkt spater herzustellen.

@uknecht



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 prufen, ob das Signal
Ihres Heimnetzwerks in der Ndahe des Haushaltsgerats
stark genug ist.

Mindestanforderungen.

Smartgerat: Android mit einem 1280 x 720-Bildschirm (oder
hohere Auflosung) oder iOS. Sehen Sie wegen der
Kompatibilitdt mit Android- oder iOS-Versionen im App Store
nach.

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

Der erste Schritt flr 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, missen Sie ein
Benutzerkonto anlegen. Dies ermdglicht Ihnen, Ihre
Gerate zu vernetzen und diese ferngesteuert zu
Uberwachen und zu betatigen.

3. Registrieren Sie lhr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App

zum Registrieren lhres Gerats. Fiir den
Registrierungsprozess benotigen Sie die Smart-
Anwendungs-IDentifikator (SAID)-Nummer. Dies ist
sein eindeutiger Code, die Nummer nach dem Wort
SERVICE auf dem Typenschild an dem Produkt.

4.Verbindung mit dem WiFi

Folgen Sie dem Scan-to-Connect-
Einrichtungsverfahren. Die App flihrt Sie durch den
Prozess zur Verbindung Ihres Haushaltsgerates mit
dem Drahtlosnetzwerk in Ihrer Wohnung.

Wenn |hr Router WPS 2,0 (oder hoher) unterstitzt,
wahlen Sie ,MANUELL", dann tippen Sie auf ,WPS
Einrichtung”: Dricken Sie die WPS-Taste auf lhrem
Drahtlosrouter, um eine Verbindung zwischen den
beiden Produkten herzustellen.

|

" DE
Falls notwendig, kdnnen Sie das Produkt auch
manuell mit,Netzwerk suchen” verbinden.

Der SAID-Code wird verwendet, um ein Smartgerat mit lhrem
Haushaltsgerdt zu synchronisieren.
Die MACG-Adresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

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

3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit |hrem
Heimnetzwerk werden Uhrzeit und Datum
automatisch eingestellt. Anderenfalls miissen 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, missen
Sie das Datum einstellen

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

Nach einem langeren Stromausfall missen Sie
Uhrzeit und Datum erneut einstellen.

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche 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
mogliche Gerliche zu entfernen.

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

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C vor, idealerweise unter
Verwendung der Funktion ,Schnelles Vorheizen”.

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

Bauknecht



DAILY USE (TAGLICHER GEBRAUCH)

1. SELECT A FUNCTION (AUSWAHLEN EINER FUNKTION)

. Zum Einschalten des Ofens[®] driicken oder die
Anzeige an einer beliebigen Stelle berthren.

Das Display ermdglicht Thnen die Auswahl zwischen

Manuellen und My Menu Funktionen.

Tippen Sie die von Ihnen gewtinschte

Hauptfunktion an, um das entsprechende Meni

aufzurufen.

19:15

Y

Manuelle Funktionen

2

My Menu

o e T

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

Manuelle Funktionen

Schnelles
Vorheizen

Mikrowelle

Ober-/Unterhitze
+ MW

Ober-/
Unterhitze

Wahlen Sie die von lhnen gewiinschte Funktion
durch Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN
Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kbnnen
Sie die Einstellungen dndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die gedndert werden kénnen.
TEMPERATUR

Durchlaufen Sie die vorgeschlagenen Werte und
wahlen Sie den von Ihnen bendtigten aus.

£ HeiBluft-Temperatur wihlen. »ﬂl

55 160 16

Wenn von der Funktion vorgesehen, kénnen Sie »f
antippen, um das Vorheizen zu aktivieren.

<< HeiBluft-Temperatur wéahlen. v@}

¢

Gardauer einstellen RUALES

55 160°

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden,
wenn der Garvorgang manuell gehandhabt wird.
Im zeitgesteuerten Modus gart der Ofen fir die
von lhnen gewdhlte Dauer. Nach dem Ablauf der
Gardauer schaltet sich der Ofen automatisch aus.

Zum Einstellen der Dauer tippen Sie auf ,Gardauer
einstellen”.

<<

i

75 180°18

HeiBluft-Temperatur wahlen.

,"Z’déuereinstellen WEITER

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

<< HeiBluft-Dauer eingeben.

Tippen Sie zum Bestdtigen 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 My Menu kdnnen Sie eine
Vielzahl von Gerichten zubereiten, die Sie

aus der Liste auswahlen kdnnen. Die meisten
Gareinstellungen werden automatisch vom Gerat
gewahlt, um beste Ergebnisse zu erreichen.

Wahlen Sie eine Garart aus der Liste aus.

Wahlen Sie eine Funktion.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im MY
MENU SPEISENLISTE (siehe entsprechende Tabellen) und nach
Rezeptfunktionen im BESONDERE ANLASSE Menii angezeigt.
Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben
Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels,
das Sie garen mochten, an (Menge, Gewicht usw.),
um ein perfektes Ergebnis zu erzielen.

Einige der My Menu-Funktionen erfordern den Gebrauch der
Speisensonde. Stecken Sie diese ein, bevor Sie die Funktion
auswahlen. Befolgen Sie fir beste Ergebnisse mit der Sonde
die Empfehlungen im entsprechenden Abschnitt.

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

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kénnen den Garvorgang verzdgern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der
von lhnen vorgewahlten Zeit.

Auf ,STARTVORWAHL" tippen, um die gewiinschte
Startzeit einzustellen.

@uknecht



GAR-
ANWEISUNG:

Fur gleichzeitiges Garen
verschiedener Speisen auf
mehreren Ebenen (maximal drei)

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

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tur

schlieen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit.

Zum Programmieren einer verzogerten Garstartzeit muss die
Ofenvorheizphase deaktiviert sein: Der Ofen erreicht die
gewlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas langer sind als in der Gartabelle angegeben.
Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und
zum Loschen der programmierten Zeitverzégerung
|6schen, tippen Sie auf ® .

START

5. DIE FUNKTION STARTEN

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

Fur die Mikrowellen-Funktionen ist ein Startschutz

vorgesehen. Die Tur muss vor dem Start der Funktion

geodffnet und geschlossen werden.

. Offnen Sie die Tur.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schliel3en.

« Tippen Sie auf ,START".

Sie kbnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des
Garens andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen
maochten. Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine
spezielle Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf

der Anzeige angezeigt
« Dricken 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 Tir.

 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

endglltige Garergebnis haben. Wird die Ttr wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit

beinhaltet keine Vorheizphase.

|

. DE
Sie kdnnen die Standardeinstellung der
Vorheizoption

bei Garfunktionen dndern, die Ihnen eine manuelle
Anderung gestatten.

. Wahlen Sie eine Funktion, die es lhnen
ermdglicht, die Vorheizfunktion manuell
auszuwahlen.

. Tippen Sie auf das ™8 Symbol, um Vorheizen
zu aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als
Standardoption eingestellt.

7. PAUSE DES GARVORGANGS

Bei einigen My Menu Funktionen muissen wahrend
des Garens einige Tatigkeiten ausgefiihrt werden. Ein
akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufihren ist.

. Offnen Sie die Tir.

+ Fihren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit
aus.

« DieTir schlielen, dann “FERTIG” antippen, um
fortzusetzen.

8. ENDE DES GARVORGANGS

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

Bei einigen Funktionen kénnen Sie, nachdem ein
Garvorgang fertig ist, diesen als Favoriten speichern
und zukiinftig schnell, unter Beibehaltung der
gleichen Einstellungen verwenden oder den
Garvorgang verlangern.

00:01 seit Fertig

HeiBluft
Garen
FERTIG

TIMER
FERTIG

+ Tippen Sie auf ﬁf‘g um diese als Favorit zu
speichern.

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

9. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die
Ofeneinstellungen fir Ihr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt automatisch die Funktionen, die Sie am
haufigsten verwenden. Nach einer bestimmten Anzahl an
Verwendungen, werden Sie aufgefordert die Funktionen zu
Ihren Favoriten hinzuzufiigen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION
Nach Ende einer Funktion kénnen Sie ﬁ antippen,
um sie als Favorit zu speichern. Dies ermdglicht
Ihnen, diese zuklinftig schnell, unter Beibehaltung
der gleichen Einstellungen zu verwenden.

Das Display ermoglicht IThnen 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.

@uknecht



< 1.Forced Air
Garraumtemp: 180 °C

Gardauer: 05:00

Vorheizen: Deaktiviert

« Tippen Sie auf ,FAVORIT”, um die Funktion zu
speichern.

< 1. Forced Air
Garraumtemp: 180 °C

Gardauer: 05:00

Vorheizen: Deaktiviert

EFER

Zum Anzeigen des Favoriten-Meniis driicken Sie

7¢: Die Funktionen werden nach verschiedenen

Mahlzeiten unterteilt und einige Empfehlungen

werden angeboten.

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

< ELHAED
(4
S b

Das Antippen von ermaoglicht Thnen auch, den Verlauf der
zuletzt verwendeten Funktionen anzusehen.

- Blattern Sie in der erhaltenen 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 konnen Sie zu jedem

Favoriten ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um

ihn nach Ihren Vorliegen anzupassen.

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

« Tippen Sie auf ,BEARBEITEN".

«  Wabhlen 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.

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie auch

Funktionen l6schen, die Sie gespeichert haben:

. Tippen Sie auf & bei der entsprechenden
Funktion.

. Tippen Sie auf ,LOSCHEN",

Sie konnen auch die Uhrzeit andern, zu der die

verschiedenen Speisen angezeigt werden:

« Driicken Sie C; .

. Wibhlen Sie (& “Voreinstellungen”.

« Wahlen Sie ,Uhrzeiten und Daten”.

« Tippen Sie auf ,Zeiten flir Mahlzeiten”.

« Durchblattern Sie die Liste und tippen Sie die
gewdinschte Uhrzeit an.

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

Jedes Zeitfenster kann nur mit einer Speise kombiniert

werden.

10. EXTRAS

Driicken Sie G} , um das ,Extras” Menii zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen.

Dieses Menu ermdglicht Ihnen, aus verschiedenen
Optionen zu wahlen und auch die Einstellungen oder
Voreinstellungen fur Ihr Produkt oder das Display zu
andern.

X g
Entfernt Kiichen- .
Aktivieren Timer Licht
o%
ENTFERNT

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 zurlick, ohne die Funktion selbst zu
beeinflussen.

Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch eine
Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

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

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

« Driicken

. Tippen Sie auf [ .

Es ertdnt ein akustisches Signal und eine Anzeige

auf dem Display erscheint, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewadhlten Zeit beendet hat.

« Tippen Sie auf,,ABLEHNEN”, um den Timer zu
|6schen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

« Tippen Sie auf,NEUEN TIMER EINSTELLEN”, um den
Timer erneut einzustellen.

Y LICHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

@uknecht



= |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 schlieBen Sie
die Speisensonde an der Steckbuchse an. Halten Sie
die Sonde soweit wie mdglich von der Hitzequelle
entfernt. SchlieBen 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.

NACH GARMETHODE

NACH SPEISENART

9
2

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 Verwendung der
Speisesonde ermoglicht das

Messen der Kerntemperatur
von Lebensmitteln beim

Garen.

Die Speisesonde tief in das
Fleisch einflhren, dabei
vermeiden, dass diese keine
Knochen oder fetthaltige Teile
berihrt.

Gefliigel: Die Spitze mitten in
die Brust stecken, vermeiden,
dass diese in einem Hohlraum
endet.

Fleischstiicke oder -keulen:
Die Spitze in den dicksten Teil
stecken.

Fisch (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einfiihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule berihrt.

' DE

@ SELBSTREINIGUNG

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm entsteht, ermoglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie
200 ml Trinkwasser auf den Boden des Innenraums und
aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgultige Reinigungsergebniss haben konnte.

Eine entsprechende Meldung erscheint auf dem Display,
nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkiihlen
lassen und dann die Innenoberflaichen mit einem Tuch
oder Schwamm wischen und trocknen.

T 1oN AUS

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

o 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.

Bediensperre
Gerat gesperrt.

Zum Entsperren wischen.

EVOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

WIFI

Zum Andern von Einstellungen oder zum
Konfigurieren eines neuen Heimnetzwerks.

INFO

Zum Ausschalten des,Demomodus fiir Laden”,
Riicksetzen des Produkts und den Erhalt weiterer
Informationen Uber das Produkt.

Bauknecht



% MY MENU GAREN TABELLE

Lebensmittelkategorie / Ebenen & Empfohlene Info Garvorgan
................ Rezepte ... Zubehorteile  Menge o
2 Lasagne 1 4-8 Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gieen Sie Béchamelsol3e obenauf
< 7 9 A Portionen und bestreuen Sie mit Kése flr perfektes Brdunen
T ——————————— i o .
Vv a
£y
O
g < Lasagna-frozen 1 600q-12k Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
= e (Lasagne-tiefgek.) asaanly 9-12X9 Auminiumfolie zu entfernen
o
g
1 Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch und Kréutern
Roastbeef —_ 1-1,5kg nach Belieben wirzen. Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens
T~ 15 Minuten lang ruhen lassen
1
Kalbsbraten — 1-1,5kg
— Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Am Ende
1 des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
Schweinebraten — 1-1,5kg
I
1 Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz, Pfeffer und klein
Lammkeule —_ 1,5-2kg geschnittenem Knoblauch einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem
T~ Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
1 .
" — } Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit der
Brathahnchen B 1-15kg Brustseite nach oben in den Ofen geben
5
%) 2 .
| " . Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Gleichmalig auf dem Ofenrost mit der
= Hahnchenstlicke Areenn ~+ :800g-1,2kg Hautseite nach unten verteilen
Gebratene Filets _\__2__”’. 800g-1,2kg Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen
. . 1 Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben.
Geddnstete Filets — 5009-1kg Zitronensaft oder Suppe zugeben
Hackbraten 1 4-8 Bereiten Sie ihn nach Ihrem Lieblingsrezept zu und drticken Sie ihn in eine Brotform,
AFe Portionen um die Bildung von Lufteinschlissen zu vermeiden
3
Wiirste & Wiirstchen Acenns ~+ 4-12Stlck Stechen Sie die Wirste mit einer Gabel an, um das Platzen zu vermeiden
1 gehackte Zwiebel und 2 fein gewdirfelte Karotten leicht anbraten. Dann 1 Essloffel
Hackfleischauflauf 1 4-8 I\/lelh‘\,ﬁ3(|)0 ml Kraftbﬂr(lhe urgjte(ruhren gnd einkochen Ii]gsen/ bis es déck vvird.bDazq 1
it Kartoffelhaube n—r Portionen Essloffel Tomatenpree und einen Spritzer Worcestershire Sauce geben. Geben Sie
mi jetzt 450 g gegartes Hack vom Rind oder vom Lamm dazu und schmecken Sie mit
.......................................................................................................... 5alz und Pfeffer ab. Geben Sie 4 Portionen Kartoffelorei auf das Hackfleisch
Ganz-gebraten 2 800g-1,5kg
Mit Ol bepinseln. Mit Zitronensaft, Knoblauch und Petersilie wiirzen
Whole-steamed 1 800 - 15 k
(Ganz-dampfgegart) D 9-1>Kg
T
&  Gebratene Steaks -\1;1,- 4 - 8 Stiick Wiirzen Sie die Fisch-Steaks mit Ol und bedecken Sie diese mit Sesamsamen
[N,
Filet gediinstet ! 4009-1kg GleichméBig im Behaélter verteilen. Garen Sie die Speise unter der Abdeckhaube
Gratin frozen 1 600q-12k Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
.................... (Gratinctiefgek) e PO Auminumfoliezuenternen e
Ofen-und Ofen-und
) Rost mikrowellenfester Glasdrehteller mikrowellenfester Backblech Speisesonde
ZUBEHOR Behalter auf Rost Behalter auf Glaspfanne
Peeeenn ~ aFlr E— p =——V) ~— o
10
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Lebensmittelkategorie / Ebenen & Empfohlene Info Garvorgan
............................. Rezepte _ Zubehorteile Menge oaorene
2 ) In Stticke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen, bevor sie in den Ofen
Bratkartoffeln 1-1,5kg gegeben werden
1 4-8 Hohlen Sie das Gemuse aus und fullen Sie es mit einer Mischung aus Gemusefleisch,
Geflilltes Gemuse . Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit Knoblauch, Salz und Krautern nach Belieben
A= Portionen wiirzen
1 Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Die Kartoffel kreuzférmig einschneiden
Pellkartoffeln 4 - 8 Stlick und nach unten gerichtet in den Ofen geben. Wenn Sie der Ofen auffordert, drehen
Sie die Kartoffel um, giel3en die saure Sahne dartiber und wirzen wie gew{nscht
1 4-8 Die GemUse in Scheiben schneiden und in einen weiten Behalter schichten. Wirzen
W Gemisegratin — Porti Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gieflen Sie Sahne dariiber. Streuen Sie Kase
o i~ ortionen -
Z dartber
E Veg. Gratin 1 600d—12k Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
O (tiefgekihlt) nFe 9= L2X9 Aluminiumfolie zu entfernen
\évnuorﬁilngemuse und U;U 200-800g In Stlcke schneiden. GleichmaRig im Behalter verteilen
Frozen Vegetables 1
(TiefgekUhltes — s 200-800¢g Gleichmalig im Behalter verteilen. Bei Aufforderung rthren
Gemiise)
Bratkartoffeln s 2 5009g-1kg GleichmaBig in der Glaspfanne verteilen
Sonstiges Gem{se \ ;, . 200 g-800g ' In Sticke schneiden. Gleichmalig im Behalter verteilen
(TN
LE
< . . 1 . L Sie eine Backf it dem Tei d stechen Sie ihn mit einer Gabel ei
IT egen Sie eine Backform mit dem Teig aus und stechen Sie ihn mit einer Gabel ein.
N = Quiche Lorraine AFle 1 Beschickung Bereiten Sie das Quiche Lorraine Gemisch fir 8 Portionen zu
<
I.IIJ
.............. B
(tiefgekiihlt) —n 1 Beschickung Nehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichma(3ig auf dem Backblech verteilen
= Sandwich-Laib in 1 Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept zubereiten. Vor dem Aufgehen
2 1 -3 Stuck in eine Kastenform geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” des
o  Backform ~Fe Ofens
Scones 2 1 Beschickung Zu Brétchen oder in kleinere Stiicke formen und auf das gefettete Backblech geben
............. EmenPlzzate|gaus225m|vvasser1SgHefe400gMeh|sovweO\undSaIz
. . 2 . zubereiten. Lassen Sie ihn mit dafur vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen.
Pizza diinn ~ 1 Beschickung Rollen Sie den Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig mit Tomaten,
Mozzarella und Schinken belegen
< Einen Pizzateig aus 250 ml Wasser, 20 g Hefe, 450 g Mehl, sowie Ol und Salz
- . 2 . zubereiten. Lassen Sie ihn mit daftir vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen.
N
N Pizza dick -~ 1 Beschickung Rollen Sie den Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig mit Tomaten,
= Mozzarella und Schinken belegen
Pizza-frozen (Pizza 2
. ! 250 - 800
tiefgek.) —_ J Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
izza-chi izza- Aluminiumfolie zu entfernen
Pizza chilled (Pizza 2 250-800 g
.............. GO T e
Biskuit in 1 1 Beschickun Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en Sie ihn in eine mit Backpapier
Kuchenform R R g ausgelegte und gefettete Backfiorm
x 1 Eine Tortenform mit dem Teig auslegen, mit einer Gabel durchstechen und die
:S.J: : Torte in Form —n 1 Beschickung Marmelade darauf verteilen. Rollen Sie die Teigsticke aus, schneiden Sie ihnin
e Streifen und legen Sie damit oben ein Muster
g ] Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit Brosel bestreuen, um
1 . den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und
= iObstkuchen AR 1 Beschickung Zucker fullen. Die Teigsttcke ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Rander
5 ] verschlieBen und mit Ei bepinseln
2 | Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit Brosel bestreuen, um
‘Holldndischer 1 1 Beschickun den Obstsaft aufzunehmen. Eine Fillung aus Apfelscheiben gemischt mit Zucker,
i Apfelkuchen e 9 Rosinen, gehackten Mandeln und Zimt darauf legen. Rollen Sie die Teigsticke aus,
............. e e e SCTNEIDEN ST TN N Streifen und legen Sie damitobeneinMuster
POPCORN ! 100 g Geben Sie die Tite stets direkt auf die Glaspfanne. Garen Sie immer nur eine Tite
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WiFi FAQs

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstiitzt 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 kdnnen das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

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

Ja, aber Cloud-Dienste sind fir fest vernetzte Geréate
konzipiert.

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

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

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

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

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

Driicken Sie €3 , tippen Sie dann auf B WiFi oder
sehen Sie auf Ihrem Gerdt 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 Ihr Smartgerat und die Bauknecht
Home Net App, um zu priifen, ob das Geratenetzwerk
sichtbar und mit der Cloud verbunden ist.

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

Prifen Sie, ob die von Ihnen verbundenen Gerate 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 prufen, indem Sie Ihr 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 benétigen,
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 mssen richtig konfiguriert sein. Unterstiitzte
Passwort-Verschlisselung: WEP, WPA, WPA2. Um einen
anderen VerschlUsselungstyp zu versuchen, siehe Router-
Handbuch. Funkanbietereinstellungen: Wenn lhr
Internetdienstanbieter die Anzahl der MAG-Adressen fur die
Verbindung mit dem Internet festgelegt hat, kdnnen Sie Ihr
Gerat moglicherweise nicht mit der Cloud verbinden. Die
MAC-Adresse eines Geréts ist eine eindeutige Kennung. Bitte
fragen Sie Ihren Internetdienstanbieter, wie Sie Gerédte, neben
Computern, mit dem Internet verbinden kénnen.

Wie kann ich liberpriifen, 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,
ob die App den Ul-Status des Gerats zeigt.

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

Wie kann ich mein Bauknecht-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.
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

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 abkihlen lassen
und anschlieBend 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 konnen.

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

vollstandig abkuhlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

« Aktivieren Sie die Funktion "Diamond Clean" fiir eine
optimale Reinigung der Innenflachen.

- Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspllmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speiseriickstande kdnnen
dann mit einer Spilbirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

Die Glaspfanne ist spilmaschinenfest.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Stromausfall.

Der Ofen funktioniert nicht.
‘Trennung von der

. Stromversorgung.

_..Mogliche Ursache

Uberpriifen, 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.

AbhilfemalBnahme

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt

; ‘Softwarefehler.
von einer Nummer an. :

‘Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, :
.sind alle Steuerungen aktiv
Der Ofen heizt nicht auf. ~und alle Meniis verfugbar,
‘der Ofen heizt sich jedoch
‘nicht auf.

.Den néchsten Kundendienst kontaktieren und
-die Nummer angeben, die dem Buchstaben
,F" folgt.

‘Rufen Sie "DEMO" unter "EINSTELLUNGEN" auf
‘und wahlen Sie "Aus".

Die Funktion startet nicht. ,
Die Funktion istim Demomodus Der Demomodus lauft.
nicht verfligbar. ?

iDrUcken Sie €3 , tippen Sie auf @ “Info” und
wahlen Sie dann “Demomodus flir Laden” zum

.Der WiFi-Router ist aus.
‘Die Router-Einstellungen
‘haben sich gedandert.
‘Die drahtlosen
Verbindungen erreichen
:das Haushaltsgerat nicht.
Der Ofen ist nicht in

‘der Lage, eine stabile
‘Verbindung mit

.dem Heimnetzwerk
‘herzustellen.

' Die Konnektivitat wird

Das =" Symbol wird auf dem
Display angezeigt.

‘Beenden.

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

‘Priifen Sie, dass das WiFi-Signal in der Nahe
-des Haushaltsgerats stark ist.

Versuchen Sie, den Router neu zu starten

. Sehen Sie im Abschnitt ,WiFi FAQs” nach.
Wenn die Einstellungen lhres drahtlosen
‘Heimnetzwerks geandert wurden, verbinden
‘Sie sich mit dem Netzwerk: Driicken Sie <3 ,
tippen Sie auf & “WiFi” und wahlen Sie dann
“Mit Netzwerk verbinden” aus.

‘nicht unterstitzt.

Die Konnektivitat wird nicht Fernbedienung ist in Ihrem
unterstitzt. Land nicht gestattet.

Prufen Sie vor dem Kauf, ob Ihr Land den
§Fernbetrieb von elektronischen Geraten
 gestattet.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

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

YN
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Owner's manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
=/ register your product on www.bauknecht.eu/register

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

0
2 -
ook, 2
M . f S I j=! I X S— — L
3., Eo ey @
Lall...Jl.le
SR R 7@
..... 4.7
- N

1. Control panel
2. Shelf guides

=% The levels on which the
wire shelf and other
accessories can be placed
are numbered, with 1
being the lowest and 3
being the highest.

3. Identification plate
(do not remove)

4. Door

Grill

6. Fan and circular heating
element (not visible)

7. Lower heating element
(not visible)

(%)

.
PR —
.

1.ON / OFF 3. FAVORITE

For switching the oven on and off. | For retrieving up the list of your
2. HOME favorite functions.

For gaining quick access to the 4. DISPLAY

main menu. 5.TOOLS

To choose from several options
and also change the oven settings
and preferences.

6 7

6. REMOTE CONTROL

To enable use of the Bauknecht
Home Net app.

7. CANCEL

To stop any oven function except
the Clock, Kitchen Timer and
Control Lock.

Bauknecht




ACCESSORIES

BAKING TRAY
)y’ — Useful as a support surface for
- I oven baking containers; the
> plate can also be used for as a
" support surface for foods not in
containers. This accessory is not suitable for

microwave use.
GLASS TRAY

Thanks to the properties of the
glass, this drip tray is suitable for
all cooking modes. It collects the

\/ cooking juices when placed

~— below the wire shelf.
FOOD PROBE

For measuring the core
temperature of food during
cooking.

N

There are a number of accessories available on the
market. Before you buy, ensure they are suitable for
microwave use and resistant to oven temperatures.

FUNCTIONS

WIRE SHELF

The wire shelf is suitable for all
cooking modes except for the
single “Microwave” function. You
can place food directly on the
~ wire shelf or use it to support
baking trays and tins or other oven-ware resistant to
heat and microwaves.
Insert the wire shelf by holding it tilted slightly
upwards and resting the rear edge (pointing
upwards) on the desired level. Then slide it
horizontally along the runners as far as possible.

Other accessories that are not supplied can be purchased
separately from the After-sales Service.

Metal containers for food or drink should never be
used for microwave cooking.

MICROWAVE
For quickly cooking and reheating food or drinks.

850 ¢ water content.

750 Cooking vegetables.

650 Cooking meat and fish.
500
350 Perfect for melting butter or chocolate.

160 ! cheese.

90 Softening ice cream.

0 Just minute-minder

Quickly reheating drinks or other foods with a high

Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
i or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.

: Defrosting frozen foods or softening butter and

e
e
T
T
e
e

2 cups 850 3

Mashed potatoes (1 kg)

Sponge cake 750 7-8

Egg custard
Meat loaf

750 15-16

fo TS &
850 10-12
Minced Meat (500 g) 160 13-14

750 10-11

Required accessory: Glass tray

FAST PREHEATING

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle. Wait for the function to finish before placing
food inside the oven.

CONVENTIONAL FUNCTIONS

« CONVENTIONAL
For perfectly browning a dish, both on the top
and bottom of the food.

Small cakes

e
Yes | 160-180
Biscuits Yes = 150-160

230

Pizza Yes

« CONVENTIONAL+MW
For preparing baked dishes more quickly by
combining the conventional oven and the
microwave.

ol .2 &

© 200-220 - 25

Bread
e R
oska)

Lasagna Yes

160 | 160-350  35-45 |
170-200  160-350 . 20-40 =

Frozen food -

160-180 350  20-30
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GRILL FUNCTIONS

GRILL

For browning, grilling and gratins.

ol

Toas

Prawns

GRILL + MW

" ;

For quickly cooking and gratinating dishes.

Potatoes gratin

Jacket Potatoes

TURBO GRILL FUNCTIONS

TURBOGRILL

350

350

2 0 20-40 | 2
3 10-20 2

For perfect cooking and browning, combining the

grill and oven air convection.
fo '

Chicken Kebab

Roasted potatoes

TURBOGRILL+MW

T I =
.3 25-35 2

3 30-50 2

For quickly cooking and browning, combining the
microwave, grill and the oven air convection.

fol

A

Cannelloni [Frozen]

3 20-25 2

Pork Chops

350

3 30-40 _2

Roast Chicken

FORCED AIR FUNCTIONS

FORCED AIR

For cooking sweets and meats
hot air circulation.

ol .....&

Meringues ! Yes !

Cookies Yes

Bread loaf Yes

Swiss rolls Yes 2

Puff pastry Yes 1

Roast (800 g - 1.5 kg) Yes

FORCED AIR +MW

350

170-180 = 10-20 .. 2
180-200 : 30-35 |

. 160-170 = 70-

2 40-60 2

, using continuous

£ 100-120 | 40-50 _ 2

i S—

i S

10-220  10-12 _ 2
80-190 & 15-20 .2

go !

For quickly cooking sweets and meats, using
all the benefits of the microwave and hot air

circulation.

to| ye

Roasts 160

Meat Pie 160 :

Baked fish 160

170-190

A e =

170 40-60 | 2
180

L 25-35

20-35

350

. EN
CONVECTION BAKE FUNCTIONS
« CONVECTION BAKE
For perfectly cooking meats, cakes and pies with a
liquid filling.

Ve G B
Filled pies Po-

© 160-200 | 35-55 |

30-45 |

Quiche Iorrair;é - 170-190
+ CONVECTION BAKE + MW

For quickly cooking all food with a liquid filling, by

combining the microwave, conventional heating

and air convection.

fol A

: BT O <N W
Filled pies

350  160-200 @ 25-45 2

Sponge cake 90 | 160-180 @ 30-35 |

SPECIALS
« KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.
» RISING
For optimal proving of sweet or savoury dough.
« DIAMOND CLEAN

For making it easier to clean the cooking
compartment. Regular use prevents deposits from
forming, which could damage the surface.

MY MENU FUNCTIONS

These functions automatically select the best
temperature and cooking method for all types of
food.
+ DYNAMIC DEFROST
For quickly defrosting various different types of
food simply by specifying their weight. Always
place the food directly on the glass tray for best
results.

fo : &
"""""""""" 100g-2.0 kg
100 g - 3.0 kg
100 g-2.0 kg
100 g - 2.0 kg
100 g-2.0 kg

FISH
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« DYNAMIC REHEAT

For reheating ready-made food that is either
frozen or at room temperature. The oven
automatically calculates the settings required to
achieve the best results in the shortest amount
of time. Place food in a microwave-safe and
heatproof container. At the end of reheating
process, leaving to stand for 1-2 minutes will
always improve the result, especially for frozen
food.

DINNER PLATE 250-500¢

Take out from packaging being careful to remove any aluminium
foil.

DINNER PLATE-FROZEN 250-500q
Take out from packaging being careful to remove any aluminium

SO e
SOUP 1 -4 portions

_Heat uncovered in separate bowls RS
BEVERAGE 1 -4 portions
Place a heat resistant plastic spoon into a mug or cup to prevent
overboiling

HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

« MY MENU COOK

For cooking several kind of dishes and foods
and achieving optimal results in the easiest and
quickest way. To get the best from this function,
follow the indications on the relative cooking
table.

HOW TO READ THE COOKING TABLES

The list in the tables:

recipes fol, if preheating is needed 2, temperature -,
microwave power v, grill level >, weight ¢3 , cooking time
¢, accessories and level £3 suggested for cooking.
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.

a......n Wire Shelf, ~==- cake tin on wire shelf, — baking tray,
~—— glass tray

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

in’ To select or confirm:

@ Tap the screen to select the value or menu item

you require.
FIRST TIME USE

To go back to the previous screen:
Tap < .

To confirm a setting or go to the next screen: Tap
“SET” or “NEXT".

1. SELECT THE LANGUAGE

2. SETTING UP WIFI

You will need to set the language and the time when

you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

Cestina, Cesky Jazyk

Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

- Tap the language you require.

EAAVika
Greek, Modern

English
English

Tapping < will take you back to the previous screen.

Espafiol
Spanish

The Bauknecht app feature allows you to operate the
oven remotely from a mobile device. To enable the
appliance to be controlled remotely, you will need to
complete the connection process successfully first.
This process is necessary to Register your appliance
and connect it to your home network.

« Tap“SETUP NOW"to set up the connection.

Setup WiFi now to automatically set the time,
date, and enable connectivity with your
smartphone.

If you skip, you can find the optional later in

your Tools menu.

[ skip ]
Otherwise, or tap “SKIP” to connect your product later.
HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close to

@uknecht



the appliance.

Minimum requirements.

Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or
iOS. See on the app store compatibility with Android or iOS
versions.

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the Bauknecht Home Net app

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The
Bauknecht Home Net app will guide you through
all the steps listed here. You can download the
Bauknecht Home Net app from the App Store or the
Google Play Store.

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to Create
an account. This will enable you to network your
appliances and also view and control them remotely.

3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. For the registration process You will need
the Smart Appliance Identifier (SAID) number. Its
unique code the number following the word SERVICE
on the identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your home.
If your router supports WPS 2.0 (or higher), select
“MANUALLY”, then tap “WPS Setup”: Press the

WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

If necessary, you can also connect the product
manually using “Search for a network”.

The SAID code is used to synchronise a smart device with
your appliance.

The MAC address is displayed for the WiFi module.

The connection procedure will only need to be
carried out again if you change your router settings
(e.g. network name or password or data provider).

3.SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.
« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the
date

« Tap the relevant numbers to set the date.
« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

4. 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, ideally using the “Fast preheat”
function.

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

Bauknecht



DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

« To switch on the oven, press |®] or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual

and My Menu Functions.

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

19:15

@ Manual Functions

N

o e T

« Scroll up or down to explore the list.

Manual Functions

Fast Preheat

Microwave

Conventional
+ MW

Conven

 Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE

+ Scroll through the suggested values and select the
one you require.

<< Select aforced air temperature. »m

55 160° 16!

If allowed by the function, you can tap »§ to activate
preheating.

<« Select aforced air temperature. rgl

o ‘

C ;
\J

NEXT

Set Cook Time

DURATION

You do not have to set the cooking time if you
want to manage cooking manually. In timed mode,
the oven cooks for the length of time you select.
At the end of the cooking time, the oven turns off
automatically.

« To start setting the duration, tap “Set Cook Time".

<< Select aforced air temperature. l»@

75 180°18

r%%t Cook Time
|

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

Enter the forced air time.

« Tap “NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, tap the duration value and then
select "STOP”.

3.SET MY MENU FUNCTIONS

The My Menu functions enable you to prepare a wide
variety of dishes, choosing from those shown in the
list. Most cooking settings are automatically selected
by the appliance in order to achieve the best results.

+ Choose a cooking type from the list.
+ Select a function.

Functions are displayed by food categories in the MY MENU
FOOD LIST (see relative tables) and by recipe features in the
SPECIAL OCCASIONS menu.

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,
etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

Some of the My Menu Functions require use of the food

probe. Plug it in before selecting the function. For best results

with the probe, follow the suggestions in the relevant section.

+ Follow the on-screen prompts to guide you
through the cooking process.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.

« Tap “DELAY” to set the start time you require.

Forced Air

COOKING

INSTRUCTION:

For cooking different foods that

require the same cooking

temperature on several shelves
Mnavirmiun thy tth carn

START

« Once you have set the required delay, tap “START
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DELAY” to start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

To program a delayed cooking start time the oven preheating

phase must be disabled: The oven will reach the temperature

you required gradually, meaning that cooking times will be
slightly longer than those listed in the cooking table.

To activate the function immediately and cancel the

programmed delay time, tap ® .

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap “START”
to activate the function.

In microwave functions is provided a start protection.

The door must be opened and closed before starting

the function.

+ Open the door.

« Place food inside the oven and close the door.

« Tap“START"

You can change the values that have been set at any time

during cooking by tapping the value you want to amend.

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will shown on the display

+ Press to stop the active function at any time.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been

started the display indicates the status of preheating

phase.

Once this phase has been finished, an audible signal

will sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature.

« Open the door.

+ Place the food in the oven.

« Close the door and tap “DONE" to start cooking.

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 pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the

preheating function manually.

- Tap »§ icon to activate or deactivate preheating.

It will be set as a default option.

7. PAUSING COOKING

Some of the My Menu functions will require to carry

out some actions during cooking. An audible signal

will sound and the displays shows the action must to
be done.

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “DONE" to resume.

8. END OF COOKING

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

In some functions, once a cooking is finished, you
can save it as favorite and use it quickly in the future,
keeping the same settings or prolong the cooking.

00:01 Since ready

Forced air
Cooking
DONE

TIMER
COMPLETE

- Tap {\i to save it as a favorite.
. Tap ® to prolong the cooking.

9. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipe.

The oven automatically detects the functions you use most
often. After a certain number of uses, you will be prompted to
add the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, you can tap i\qﬂ to save
it as favorite. This will enable you to use it quickly in
the future, keeping the same settings.

The display allows you to save the function by
indicating up to 4 favorite meals time including
breakfast, lunch, snack and dinner.

« Tap theicons to select at least one.

< 1.Forced Air
Cavity Temp: 180 °C
Cook Time: 05:00

Preheat: Disabled

%ﬂz SAVE AS FAVORITE

« Tap“SAVE AS FAVORITE” to save the function.

< 1.Forced Air
Cavity Temp: 180 °C
Cook Time: 05:00
Preheat: Disabled

EFEE

SAVE Af SAVORITE

To view the favorite menu, press Yy: The functions
will be divided by different meal times and some
suggestions will be offered.

« Tap the meals icon to show the relevant lists
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<

=,
Tapping on also enables you to view your history of most
recently used functions.

« Swipe the prompted list.

« Tap the recipe or function you require.

- Tap“START" to activate the cooking.

CHANGING THE SETTINGS

In the Favorites screen, you can add an image
or name to each favorite to customise it to your
preferences.

« Select the function you want to change.
« Tap“EDIT".
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “NEXT": The display will show the new
attributes.

- Tap“SAVE"to confirm your changes.

In the Favorites screen, you can also delete functions
you have saved:

. Tap the ¥ on the relevant function.
- Tap“REMOVE IT"

You can also change the time when the various meals
are shown:

. Press O} .

- Select & “Preferences”.

« Select“Times and Dates".

« Tap“Your Meal Times".

« Swipe through the list and tap the desired time.
« Tap the relevant meal to changeit.

Each time slot can be combined with one meal only.

L

10. TOOLS

Press {0} to open the “Tools” menu at any time.

This menu enables you to choose from several
options and also change the settings or preferences
for your product or the display.

Py X @
e K g
M

9 |REMOTE ENABLE

To enable use of the Bauknecht Home Net app.

X | KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time.

Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself.

Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:

« Press O

. Tap [ .

An audible signal will sound and the display will
indicate once the timer has finished counting down
the selected time.

« Tap “DISMISS" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“SET NEW TIMER” to set the timer again.

Y |LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

“ | PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is
always programmed to finish once the specified
temperature has been reached.

Place food in the oven and connect the food probe to
the socket. Keep the probe as far away from the heat
source as possible. Close the oven door.

Tap [= . You can choose between the manual (by
cooking method) and My Menu (by food type)
functions if use of the probe is allowed or required.

BY COOKING METHOD

BY FOOD TYPE

|||l

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed. Always unplug and remove the
probe from the oven when taking out the food.

Probe can be controlled remotely using Bauknecht Home Net
App on your mobile device.
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USING THE FOOD PROBE

Using the food probe enables

ou to measure the core
emperature of the food

during cooking.

Insert the food probe deep
into the meat, avoiding bones
or fatty areas.

Poultry: Insert the tip into the
centre of the breast, avoiding
hollow areas.

Joints or legs of meat: Insert
the tip into the thickest part.
Fish (whole): Position the tip
in the thickest part, avoiding
the spine.

¢J SELF CLEAN

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WIFI
For changing settings or configuring a new home
network.

INFO

For switching off “Store Demo Mode”, resetting the
product and obtaining further information about the
product.

The action of the steam released during this special
cleaning cycle allows dirt and food residues to be
removed with ease. Place 200 ml of drinking water on
the bottom of the cavity and activate the function when

the oven is cold.

Please note: It is recommended to do not open the oven door
during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor that
could get an adverse effect on the final cleaning result.

An appropriate message will appear on the display
once the cycle has finished. Leave the oven to cool and
then wipe and dry the interior surfaces with a cloth or

sponge.

¢ MUTE

Tap the icon to mute or unmute all the sounds and

alarms.

= CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To activate the lock:

. Tapthe [E icon.

To deactivate the lock:
« Tap the display.

« Swipe up on the message shown.

Control Lock
The product is locked.
Swipe up to unlock.
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% MY MENU COOKTABLE

. Level & S ted .
........... Food Categony /Reces  pccesories quanty MO
- Lasagna 1 4 -8 portions Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on top and sprinkle
gg N POTonY  with cheese o get perfectbrowning
< <
® & | asagna-frozen ﬁ%i, 600g-1.2kg Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil
Roast beef L 1-15k Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and herbs as you prefer.
o = X9 At the end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
1
Roast Veal — 1-15kg
— Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the end of cooking let rest
1 for at least 15 minutes before carving
Roast Pork — 1-15kg
S
1
— B Brush with oil or melted butter. Rub with salt, pepper and chopped garlic. At the end of
Leg of Lamb CN 1.5-2kg cooking let rest for at least 15 minutes before carving
1
. — ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. Insert into the oven
Roast Chicken I 1-1.5kg with the breast side up
<
[N}
= Chicken pieces .~ rt 800g-1,2kg SBIrduggévvcE oil and season as you prefer. Distribute evenly on the wire shelf with the skin
Roasted fillets _\__2__”’_ 800 g-1.2kg  Brush with oil and season as you prefer
Steamed fillets 1 500 g - 1kg Egﬁmc\;\gth oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. Add lemon juice or
1 ) . Prepare according to your favorite recipe and shape into a loaf container pushing to
Meat Loaf - 4-8portions avoid the formation of air pockets
3
Sausages & Wurstel Areenns ~+ 4-12pieces : Pierce the sausages with a fork to prevent bursting
Lightly fry together 1 chopped onion and 2 finely diced carrots. Add 1tbsp flour, 300m|
e D 1 ) . beef stock and cook until thickened. Add 1thsp tomato puree and dash of
Shepherd’s Pie s 4-8portions Worcestershire sauce. Stir in 450g minced cooked beef or lamb and season with salt and
...................................................................................................... pepper. Cover the meat stew with 4 portions of mashed potatoes . .
Whole-roasted 2 800g-1.5kg
: Brush with oil. Season with lemon juice, garlic and parsley
Whole-steamed 800g-1.5kg
T 3 . L .
Y Roasted steaks =2, 4-8pieces Season fish steaks with oil and cover with sesame seeds
[N,
Fillet steamed ! 400g-1kg Distribute evenly in the container. Cook covered
Gratin frozen _\,1;‘,_ 600 g-1.2kg Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil
Wire shelf Oven- and Mwo-proof Glass tray Oven and Mwo proof Baking plate Food Probe
ACCESSORIES container on wire shelf container on glass tray
Peeeenn ~ aFlr p =——V) ~— o

10

@uknecht



. Level & Suggested .
,,,,,,,,,,, Food Category /Recipes  accessories quantity  <eokinglnfo
Roasted potatoes 2 1-1,5kg Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs before placing into the oven
1 ) . Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable flesh itself, minced
stuffed vegetables e 478 POTHONS oo tand shredded cheese. Season with garlic, salt and flavor with herbs as you prefer
1 Brush with oil or melted butter. Cut a cross on the potato and place into the oven facing
Jacket Potatoes 4 - 8 pieces downwards. When the oven prompts you to turn the potato, pour over the sour cream
and season as required
n . 1 ) . Slice and interlace the vegetables each other into a large container. Season with salt,
g Vegetables Gratin e~ 4-8portions pepper and pour over cream. Spinkle cheese on top
<
._.'_d Veg. Gratin (frozen) Q%F 600 g-1,2kg ' Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil
L
= Roots & Tubers . ; ., 200-800g Cut in pieces. Distribute evenly in the container
Frozen Vegetables ; 200-800¢g Distribute evenly in the container. Stir when oven prompts
Potatoes Fried % 2 500g-1kg Distribute evenly in the glass tray
Other vegetables . ; p 200g-800g  Cutin pieces. Distribute evenly in the container
>un
s . 1 Line a baking pan with the pastry and pierce it with a fork. Prepare quiche lorraine
< 6 %chhe Lorraine A=le 1 batch mixture considering a quantity for 8 portions
Rolls (frozen) aénﬁ 1 batch Take out from packaging. Distribute evenly on the baking tray
a
< . — 1 Ca Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread. Form into a loaf
% sandwich Loaf in tin Sl 1-3 pieces container before rise. Use the oven’s dedicated rise function
Scones 2 1 batch Shape into one scone or in smaller pieces on greased baking tray
S—— S 2 .................................... Prepare - p - dough T ater : Sgyeast 4009 o uroHand B P
:Thin pizza 1 batch to rise using the oven’s dedicated function. Roll out the dough into a lightly greased
] _ baking tray. Add topping like tomatoes, mozzarella and ham
5 Prepare a pizza dough based on 250ml water, 20g yeast, 4509 flour, oil and salt. Leave it
I Thick pizza 1 batch to rise using the oven’s dedicated function. Roll out the dough into a lightly greased
E _ baking tray. Add topping like tomatoes, mozzarella and ham
Pizza-frozen 2 250-800¢g
3 Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil
Pizza-chilled 250-800¢g
Sponge cake in tin a%ﬁ 1 batch Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into lined and greased baking
pan
- e D U eSS
o — 1 Line a pie dish with the pastry, pierce with a fork and spread out the jam on it. Roll out
R s A the pastry scraps and cut nto strips, make alattice pattemontop
I 1 Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread crumbs to absorb
& | FruitFilled Pie a—,. 1batch the juice from the fruit. Fill with chopped fresh fruit mixed with sugar and cinnamon.
no Roll out the pastry scraps to make a lid, seal the edges and brush with egg
i‘c ] Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread crumbs to absorb
U 1 the juice from the fruit. Fill with sliced apples mixed with sugar, raisins, chopped
Dutch Apple tart AR=le 1 batch almonds and cinnamon. Roll out the pastry scraps and cut into strips, make a lattice
T OSTTTTTOTSTTTN FOSSOUOTOPOOOE RTINS DA O O e
POPCORN ! Always place the bag directly on the glass tray. Pop only one bag at a time
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WIFI FAQs

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which settings need to be configured in the router
software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.
Which Version of WPS is supported?

WPS 2.0 or higher. Check the router documentation.
Are there any differences between using a
smartphone (or tablet) with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile 3G tethering instead of a router?

Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home Internet
connection is working and wireless functionality is
enabled?

You can search for your network on your smart
device. Disable any other data connections before
trying.

How can | check whether the appliance is connected
to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is
listed on wireless connected devices page.

Where can I find the appliance’s MAC address?

Press £ then tap B WiFi or look on your appliance:
There is a label showing the SAID and MAC addresses.
The Mac address MAC address consists of a
combination of numbers and letters starting with
“88:e7".

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the Bauknecht Home Net
app to check whether the appliance network is visible
and connected to the cloud.

Is there anything that can prevent the signal reaching
the appliance?

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth.

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the
router.

How far should the router be from the oven?
Normally the WiFi signal is strong enough to cover

a couple of rooms, but this very much depends on
the material the walls are made of. You can check the
signal strength by placing your smart device next to

the appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).

How can I find out the name of and password for my
wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information
you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if my router is using the neighbourhood
WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.
What can | do if = appears on the display or the oven
is unable to establish a stable connection to my home
router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need

to check the router and/or carrier settings.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must be
properly configured. Password encryption supported: WEP,
WPAWPA2. To try a different encryption type, please refer to
the router manual.

Carrier settings: If your Internet service provider has fixed the
number of MAC addresses able to connect to the Internet,
you may not be able to connect your appliance to the cloud.
The MAC address of a device is its unique identifier. Please ask
your Internet service provider how to connect devices other
than computers to the Internet.

How can | check whether data is being transmitted?

After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.

Some settings take several seconds to appear in the app.

How can | change my Bauknecht account but keep my
appliances connected?

You can create a new account, but remember to
remove your appliances from your old account before
moving them to your new one.

I changed my router — what do | need to do?

You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from
the appliance and configure the settings again.

12
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

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

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

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

of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

« Activate the “Diamond Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

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

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.

The glass tray is dishproof safe.

13
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TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

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.

Power cut.

.Disconnection from the
‘mains.

Solution.

The display shows the letter “F”

followed by a number.

The oven does not heat up.

;Software fault.

‘When “DEMO” is “On’” all
.commands are active and
‘menus available but the

.Contact you nearest Client After-sales Service
. Centre and state the number following the
letter "F".

%Access “DEMO” from “SETTINGS” and select
"Off”.,

The function does not start.
The function is not available in

demo mode.

‘oven doesn't heat up.

.Demo mode is running.

Press €%, tap M "Info” and then select “Store
. Demo Mode" to exit.

. The WiFi router is off.
‘The router settings have
.changed.

‘The wireless connections
‘does not reach the

The Zicon is shown on display. %appllance.

The oven is unable

:to establish a stable
‘connection to home
‘network.

. The connectivity is not
‘supported.

. Check that the WiFi router is connected to the
‘Internet.

:Check that the WiFi signal close to the
‘appliance is strong.

‘Try to restart the router

See the “WiFi FAQs” section.

If your home wireless network settings have
.changed, connect to the network: Press 3 ,
‘tap & "WiFi” and then select “Connect to
Network”.

The connectivity is not
supported.

'Remote operation is not
_permitted in your country.

_Check whether your country allows remote
.operation of electronic appliances before
_purchasing.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.bauknecht.eu

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

YN
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Manuel du propriétaire

A

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT BAUKNECHT

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.bauknecht.eu/register

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Guides pour les grilles
% Les niveaux (supports de

ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁ @I 5 grille) sur lesquels les
2 e ch accessoires peuvent étre
“TH = T e 7 - placés sont numérotés; le
@ plus bas est le numéro 1
3.1, R et le plus haut le 3.
- @[ -6 3. Plaque signalétique
@ (ne pas enlever)
b 4. Porte
7@ ..... .7 5. Grill
B [ ﬂ 4 6. Ventilateur et élément
7 N chauffant rond (non visible)
/] [\ 7. Elément chauffant inférieur
[ = = ) (invisible)
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE
o H-.
Lo : o :
1 2 3 4 5 6 7
1. MARCHE / ARRET 3. FAVORI 6. TELECOMMANDE

Pour allumer ou éteindre le four.

2. ACCUEIL !
Pour accéder rapidement au menu | 4. ECRAN
principal. 5. OUTILS

Pour récupérer la liste de vos
fonctions favorites.

Pour choisir parmi plusieurs

Pour activer l'utilisation de
I'application Bauknecht Home Net.

7. ANNULATION

Pour arréter une fonction du four
excepté I'Horloge, la Minuterie
de cuisson et le Verrouillage des

options et également changer les
réglages et les préférences du four.

commandes.

Bauknecht



ACCESSOIRES

PLAQUE DE CUISSON

Utile comme surface de support
2> pour les récipients de cuisson du
four; la plaque peut également

" étre utilisée comme surface de
support pour les aliments qui ne se trouvent pas dans
des récipients. Cet accessoire n'est pas congu pour
une utilisation au four a micro-ondes.

PLATEAU EN VERRE

Grace aux propriétés du verre, ce
bac collecteur est adapté a tous
les modes de cuisson. Il recueille
~lesjus de cuisson lorsqu'il est
placé sous la grille métallique.

Pour mesurer la température
interne des aliments pendant la
cuisson.

B

Assurez-vous qu'’ils conviennent a une utilisation au
micro-ondes et qu'ils résistent aux températures du
four.

FONCTIONS

GRILLE METALLIQUE

La grille métallique est adaptée
pour tous les modes de cuisson
excepté pour la fonction « Micro-
ondes » seule. Vous pouvez
~ placer la nourriture directement
sur la grille métallique ou I'utiliser comme support
pour les plaques de cuisson et plats ou autres
ustensiles allant au four, résistant a la chaleur et aux
micro-ondes. Insérer la grille métallique en la
maintenant légérement inclinée vers le haut et en
faisant reposer le bord arriére (en pointant vers le
haut) sur le niveau souhaité. Glissez-la ensuite
horizontalement sur les glissieres aussi loin que
possible.

Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible de
les acheter séparément aupres du Service apres-vente.

Les récipients métalliques destinés a contenir des
aliments ou des boissons ne doivent jamais étre
utilisés pour la cuisson au micro-ondes.

FOUR A MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des aliments ou
des breuvages.

A fol
eso | Rapidement réchauffez es boissons oules aliments
i avec une forte teneur en eau.
R
650 Cussondelaviandeetduposson.

¢ Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant
i du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des
i patés a la viande et les pates cuites.
350
: Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
i beurre et le fromage.

500
|déal pour faire fondre le beurre ou le chocolat.
160

920 Ramollir la creme glacée.

0 Minuteur

Réchauffer 2 tasses 850 3
Purée (1 kg) 850

Viande émincée (500 g) 160

Réchauffer

Décongeler

Cuisson Génoise 750 7-8
Cuisson Créme anglaise 750 10-11
Cuisson Pain de viande 750 15-16

fol 2R e

10-12
13-14

Accessoire requis : Plateau en verre

PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de
cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de placer
les aliments dans le four.

CONVENTIONAL FUNCTIONS (CONVECTION
NATURELLE)

« CONVENTIONNEL
Pour dorer un plat a la perfection, autant au-
dessus qu’en dessous.

T W S i
1 160-180 | 30-40 @2
. 150-160 : 20-30 | 2

Petits gateaux Oui

Biscuits Oui

230

Pizza oui - 20-30 !

« CONVENTIONNELLE + MO

Pour préparer des plats plus rapidement en
combinant le four a convection naturelle et le four
a micro-ondes.

fol . .2 B

¢ | & 0
1 200-220 90

0 25-35 !

Pain -

T e =
- 160  160-350 @ 35-45
Alzlaka) % % ST

Lasagnes Oui  170-200 : 160-350 . 20-40

Surgelés - 350

- 160-180 2 20-30 !

@uknecht



FONCTIONS GRILL
« GRILL
Pour dorer, griller, et gratiner.

Toast (Rotie) :

Crevettes 2 20-30 2
« GRIL+ MO
Pour cuire rapidement et gratiner vos plats.

Gratin de pommes de terre i350 ¢ 2 20 - 40 2

Pommes de terre en robe de 350 3 10-20 2
chambre ‘ ‘ ‘
FONCTIONS TURBOGRIL

« CUISSON AU GRIL TURBO

Pour une cuisson et un brunissage parfaits en
combinant les fonctions gril et chaleur pulsée.

fol

Kebab de poulet

Pommes de terre réties 3

« CUISSON AU GRIL TURBO+MO

Pour une cuisson et un brunissage rapides, en
combinant les fonctions four a micro-ondes, gril
et chaleur pulsée.

fof

¢

Dl
Cannelloni [Congelés] 350 3
2

Cotelettes de porc 350

Poulet roti 350

FONCTION AIR PULSE

« AIRPULSE

Pour cuire des gateaux et des viandes, en utilisant
une circulation d'air chaud continue.

fof o8
‘ £ 100-120

Meringues . Oui 40-50 2

—r

Biscuits Oui  170-180  10-20 |_ 2

i S—

Pain (miche) . Oui  180-200 30-35 | !

Roulés a la confiture Oui 210-220 10-12 2

Pate feuilletée  Oui  180-190  15-20 | 2

ROt (800 g - 1,5 kg) oui 70-80 |

« AIRPULSE + MO

Pour cuire rapidement des gateaux et viandes en
profitant de tous les avantages du four a micro-
ondes et de la circulation d'air chaud.

fol iR

160-170

Rotis 160 170 40-60 | 2

Tourtiére 160 ¢ 180

Poisson roti 160 170-190 = 20-35 1

3 7-10

AT Dol WK G N =

G B

R B =

i akede

AT I =

- 25-35 !

— FR
FONCTIONS DE LA CONVECTION FORCEE
- CONVECTION FORCEE
Pour cuire parfaitement les viandes, les gateaux et
les tartes garnies.

Tourtes fourrées

e @& B
- 160-200 | 35-55 !

Quiche Lorraine - 170-190 30 - 45 1

. CONVECTION FORCEE + MO

Pour cuire rapidement tous les aliments avec une
garniture liquide, en combinant les fonctions
micro-ondes, convection naturelle et chaleur
pulsée.

fol A Qe : &G N
Tourtes fourrées {350 i 160-200 i 25-45 2

Génoise . 90  160-180 = 30-35 |

FONCTIONS SPECIALES

« MAINTIEN AU CHAUD
Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.
« LEVEE
Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
« DIAMOND CLEAN

Pour faciliter le nettoyage du compartiment
de cuisson. L'utilisation réguliere prévient
I'accumulation de dépbts qui pourraient
endommager la surface.

FONCTIONS MY MENU

Ces fonctions sélectionnent automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types d'aliments.

+ DYNAMIC DEFROST

Pour rapidement décongélation différents types
d'aliments en précisant leur poids. Placez toujours
les aliments directement sur la plaque tournante
en verre pour obtenir les meilleurs résultats.

fo : &
"""""""""" 100g-2,0 kg
100 g - 3,0 kg
100g-2,0 kg
1009 -2,0kg
100g-2,0 kg

PAIN
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« DYNAMIC REHEAT

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou

a la température de la piéce. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires

pour les meilleurs résultats, le plus rapidement
possible. Placez les aliments dans un récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur. A la fin
du processus de réchauffage, laissez au repos 1-2
minutes pour améliorer le résultat, en particulier
pour les aliments congelés.

S I B
GRANDE ASSIETTE 250-500 ¢

Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
d'aluminium.

GRANDE ASSIETTE SURGELEE 250-500g
Sortez de l'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles

daluminium. S
SOUPE 1 a4 portions

“Chauffer sans couvrir dans des bols séparés
BOISSONS 1 a4 portions

Placer une cuillére en plastique résistante a la chaleur dans un mug
OU une tasse pour éviter une ébullition excessive

« MY MENU COOK

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre
de résultats optimums rapidement et facilement.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction,

suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

La liste dans les tableaux :

recettes fol, si un préchauffage est nécessaire 8f, température
@+, puissance du micro-ondes z, niveau du grill =, poids ¢3
, durée de cuisson ¢:, accessoires et niveau EJ suggéré pour
la cuisson. Les temps de cuisson commencent au moment de
l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte
du préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la
quantité d'aliments et du type d'accessoire.

a.....n Grille métallique, ~==~ moule a gateau sur grille
métallique, ~— leche-frite, ~—— plaque en verre

COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour défiler a travers un menu ou une liste :
Faites simplement glisser votre doigt a travers
I'écran pour passer a travers les articles ou les
valeurs.
Pour sélectionner ou confirmer :
Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

PREMIERE UTILISATION

Pour revenir a I’écran précédent :
Appuyez sur < .

Pour confirmer un réglage ou passer a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

1. SELECTIONNER LA LANGUE

2. CONFIGURATION WIFI

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous

allumez I'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

EAAVika
Greek, Modern

English
English

C;

En appuyant sur € vous reviendrez a I'écran précédent.

Espafiol
Spanish

La fonction app Bauknecht vous permet de faire
fonctionner le four a distance depuis un dispositif
mobile. Pour permettre de contréler I'appareil a
distance, vous devrez compléter le processus de
connexion avec succés en premier lieu. Ce processus
est nécessaire pour enregistrer votre appareil et le
connecter a votre réseau domestique.

+ Appuyez sur « CONFIGURER MAINTENANT » pour
paramétrer la connexion.

Réglage Wi-Fi

Réglez le Wifi maintenant pour configurer
I'heure, la date et permettre la connectivité
avec votre téléphone intelligent.

Sivous passez cette option, vous pouvez la
retrouver plus tard dans le menu Outils.

CONFIGURER M2, NTENANT

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre
produit ultérieurement.

@uknecht



COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans fil
connecté a Internet. Merci d'utiliser votre dispositif
intelligent pour vérifier que le signal de votre réseau
sans fil domestique est fort prés de l'appareil.

Conditions requises minimales.

Dispositif intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou
plus) ou iOS. Voir la compatibilité sur l'app store avec les
versions d’Android ou iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.
1. Téléchargez I'application Bauknecht Home Net

La premiere étape pour connecter votre appareil
consiste a télécharger I'application sur votre dispositif
mobile. L'application Bauknecht Home Net vous
guidera a travers toutes les étapes indiquées ici. Vous
pouvez télécharger I'application Bauknecht Home
Net depuis I'’App Store ou le Google Play Store.

2. Créer un compte

Si vous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un
compte. Cela vous permettra de mettre en réseau
vos appareils et également de les visualiser et de les
controdler a distance.

3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans l'application pour
enregistrer votre appareil. Pour le processus
d'enregistrement, vous aurez besoin du numéro
d'identifiant Smart Appliance (SAID). Le code d’aide
unique (le code suivant le mot SERVICE sur la plaque
signalétique installée sur I'appareil.

4. Connexion au Wi-Fi

Suivez la procédure de paramétrage de balayage
pour connexion. L'application vous guidera a travers
le processus de connexion de votre appareil au
réseau sans fil de votre domicile.

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou

plus), sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur

« Configuration WPS » : Appuyez sur le bouton WPS
sur votre routeur sans fil, pour établir une connexion
entre les deux produits.

. FR
Si nécessaire, vous pouvez également connecter le
produit manuellement en utilisant « Rechercher un
réseau ».

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif
intelligent a votre appareil.

L'adresse MAC est affichée pour le module Wi-Fi.

La procédure de connexion aura seulement besoin
d'étre réalisée a nouveau si vous changez les
parametres de votre routeur (par exemple le nom
de réseau ou le mot de passe ou le fournisseur de
données).

3. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique

réglera I'heure et la date automatiquement.

Autrement, vous devrez les régler manuellement

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I'heure.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez

besoin de régler la date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Aprés une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date..

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui
se trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C, idéalement en utilisant la
fonction « Préchauffage rapide ».

Il est conseillé d'aérer la piéce aprés avoir utilisé I'appareil pour
la premiere fois.

Bauknecht



UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

« Pour allumer le four, appuyez sur | O] ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions

Manuelles et My Menu.

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

19:15

Y

Fonctions manuelles :

% My Menu

o e T

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour
explorer la liste.

Fonctions manuelles

Four a micro-ondes

Préchauffage
rapide

Conventionnel
+ MO

Conven

. Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

« Pour commencer a régler la durée, appuyez sur
« Régler le temps de cuisson ».

Sélectionnez une température » m

75 180°18

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran indiquera les
réglages qui peuvent étre modifiés.
TEMPERATURE

- Faites défiler a travers les valeurs suggérées et
sélectionnez celle dont vous avez besoin.

Sélectionnez une température
« P »f)

d’air pulsé.

55 160° 16!

Si cela est autorisé par la fonction, vous pouvez
appuyer sur »§ pour activer le préchauffage.

Sélectionnez une température

K« dair pulsé.

55 160° 16!

Régler le temps de cuissgYNAUN

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que
vous sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, le
four s'arréte automatiquement.

T%'e’l temps de cuiss

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

<< Saisir le temps de I'air pulsé.

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer
ainsi manuellement la fin de la cuisson, tapez la valeur de la
durée et sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS MY MENU

Les fonctions My Menu vous permettent de préparer
une grande variété de plats, en choisissant parmi
ceux de la liste. La plupart des réglages de cuisson
sont automatiquement sélectionnées par I'appareil
afin d’atteindre les meilleurs résultats.

« Choisir un type de recette dans la liste.

« Sélectionner une fonction.

Les fonctions sont affichées par des catégories alimentaires
dans le menu MY MENU FOOD LIST (voir les tableaux
correspondants) et par fonctions des recettes dans le menu
OCCASIONS SPECIALES.

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de
I'aliment (quantité, poids, etc.) que vous souhaitez
cuire pour atteindre le résultat parfait.

Certaines des Fonctions My Menu nécessitent une sonde a

viande. La brancher avant de choisir la fonction. Pour de

meilleurs résultats avec la sonde, suivez les suggestions dans
la section pertinente.

+ Suivez les invites a I'écran pour vous guider a
travers le processus de cuisson.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous

aurez sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
départ souhaitée.

@uknecht



INSTRUCTIONS
DE CUISSON :

Pour la cuisson simultanée sur
plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments

=B

« Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « ACTIVER MISE EN MARCHE
DIFFEREE » pour lancer le temps d’attente.

+ Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apreés la
période de temps qui a été calculée.

Pour programmer une heure de début de cuisson différée, la

phase de préchauffage du four doit étre désactivée : Le four

atteindra la température désirée graduellement, ce qui signifie
que les temps de cuisson seront légérement plus longs que
ceux indiqués sur le tableau de cuisson.

Pour activer la fonction immédiatement et annuler le

temps de départ différé programmé, appuyez sur ® .

5. DEMARRER LA FONCTION

« Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.

En fonctions four a micro-ondes, une protection au

démarrage est prévue. La porte doit étre ouverte et

fermée avant de démarrer la fonction.

+ Ouvrez la porte.

« Placez les aliments dans le four et fermez la porte.

« Appuyez sur « DEBUT ».

Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout

moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que

vous voulez modifier.

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une

température maximale spécifique, un message apparaitra sur

I'écran

« Appuyez sur pour arréter la fonction active a
tout moment.

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la

fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase

de préchauffage.

Une fois que cette phase est terminée, un signal

sonore retentira et I'écran indiquera que le four a

atteint la température réglée.

« Ouvrez la porte.

« Enfournez le plat.

. Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » pour
démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage

peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de

préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant

le processus. Le temps de cuisson ne comprend pas la phase

de préchauffage.

. FR
Vous pouvez changer les réglages par défaut de
I'option préchauffage

pour les fonctions de cuisson qui vous permettent de
le faire manuellement.

« Sélectionner une fonction qui vous permet
de sélectionner la fonction préchauffage
manuellement.

+ Appuyez sur l'icone wf) pour activer ou
désactiver le préchauffage. Il sera réglé comme
une option par défaut.

7. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines des fonctions My Menu nécessiteront la

réalisation de certaines actions pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action

a effectuer.

« Ouvrez la porte.

+ Effectuez I'action demandée sur I'écran.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE »
pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la

cuisson.

Dans certaines fonctions, une fois la cuisson

terminée, vous pouvez l'enregistrer comme un favori

et l'utiliser rapidement a l'avenir, en conservant les

mémes réglages ou vous pouvez aussi prolonger la

cuisson.

00:01 depuis prét

Air Pulsé
Cuisson
TERMINE

MINUTERIE
COMPLET

+ Appuyez sur ﬁf‘g pour I'enregistrer dans les favoris.
« Appuyez sur ® pour prolonger la cuisson.
9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
votre recette favorite.

Le four détecte automatiquement les fonctions que vous
utilisez le plus souvent. Apres un certain nombre d'utilisations,
il vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, vous pouvez
appuyer sur {?pour I'enregistrer en tant que favori.
Cela vous permettra de 'utiliser rapidement a I'avenir,
en conservant les mémes réglages.

L'écran vous permet d’enregistrer la fonction en

indiquant jusqu’a 4 heures favorites de repas, y

compris le petit-déjeuner, le déjeuner, le golter et le

diner.

+ Appuyez sur les icones pour en sélectionner au
moins une.

@uknecht



< 1.Forced Air
Temp. cavité : 180 °C
Durée de Cuisson : 05:00

Préchauffage : Désactivé

%ﬂ FAVORIT

« Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la
fonction.

< 1. Forced Air
Temp. cavité : 180 °C
Durée de Cuisson : 05:00

Préchauffage : Désactivé

EFER

Pour visualiser le menu favoris, appuyez sur v¢: Les
fonctions seront divisées par différentes heures de
repas et certaines suggestions seront proposées.

« Appuyer sur l'icone des repas pour indiquer les

listes correspondantes
<
En appuyant sur [7J , vous pouvez visualiser I'historique des

fonctions les plus récemment utilisées.
. Faites défiler la liste demandée.

« Appuyez sur la recette ou la fonction dont vous
avez besoin.

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon
vos préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.
- Appuyez sur « EDITER ».
« Sélectionnez I'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SUIVANT » : L'écran affichera les
nouveaux attributs.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Sur I'écran Favoris, vous pouvez également effacer
des fonctions que vous avez enregistrées :

+ Appuyez surd sur la fonction pertinente.
« Appuyez sur « LENLEVER ».

Vous pouvez également changer I'heure quand les
différents repas sont indiqués :

.« Appuyezsur i .

. Sélectionnez [B « Préférences».

+ Sélectionnez « Heures et dates ».

« Appuyez sur « Vos heures de repas ».

- Défilez a travers la liste et appuyez sur I'heure
souhaitée.

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.

Chaque créneau de temps peut étre combiné avec un repas
uniguement.

10. OUTILS

Appuyez sur {0} pour ouvrir le menu « Outils » & tout
moment.

Ce menu vous permet de choisir parmi différentes
options et également de changer les réglages ou
préférences pour votre produit ou lI'écran.

o X v
e Mhvele  caiage
u% <
= |ACTIVATION A DISTANCE

Pour activer l'utilisation de I'application Bauknecht
Home Net.

X | MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de

I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour

conserver I’heure.

Une fois démarrée, la minuterie décomptera

indépendamment sans interférer avec la fonction

elle-méme.

Une fois que la minuterie a commencé le compte a

rebours, vous pouvez aussi sélectionner et activer

une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur

droit de I'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

. Appuyez sur O

- Appuyezsur [X .

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

« Appuyez sur « REJETER » pour effacer la minuterie

ou régler une nouvelle durée.

« Appuyez sur « REGLER NOUVELLE MINUTERIE »

pour régler a nouveau la minuterie.

¥ |ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

@uknecht



= |SONDE

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de
mesurer la température interne des aliments lors de
la cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la
température optimale. La température du four varie
selon la fonction que vous avez sélectionnée, mais la
cuisson est toujours programmée pour se terminer
une fois que la température spécifiée a été atteinte.
Placez les aliments dans le four et branchez la sonde
a viande a la prise. Maintenez la sonde aussi loin que
possible de la source de chaleur. Fermez la porte du
four.

Appuyez sur .Vous pouvez choisir entre les
fonctions manuelle (par méthode de cuisson) et My
Menu (par type d'aliment) si I'utilisation de la sonde
est autorisée ou requise.

PAR METHODE DE CUISSON

9
2

PAR TYPE D’ALIMENT

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera
effacée si la sonde est enlevée. Débranchez toujours et
enlevez la sonde du four lorsque vous prenez les aliments.

La sonde peut étre commandée a distance a l'aide de
I'application Bauknecht Home Net

sur votre dispositif mobile.

UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE

L'utilisation de la sonde
vous permet de mesurer
la température interne des
aliments lors de la cuisson.

Insérez la sonde
profondément dans la viande
en évitant les os et les parties
grasses.

Volaille : Insérez le bout dans
le centre de la poitrine en
évitant les zones creuses.
Une piece de viande ou un
gigot : Insérez le bout dans la
partie la plus épaisse.
Poisson (entier) : Placez le
bout dans la partie la plus
épaisse en évitant I'épine dorsale.

) AUTONETTOYAGE

L'action de la vapeur libérée pendant ce cycle de
nettoyage spécial permet d'enlever facilement la saleté
et les résidus alimentaires. Placez 200 ml d'eau potable
au fond de la cavité et lancez la fonction lorsque le four
est froid.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte

du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre
les vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

. FR
Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin

du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une
éponge.

© siLENCE

Appuyez sur l'icone pour couper le son ou rallumer le
son de tous les fonctions et alarmes.

o VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu'ils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour activer le verrouillage :

- Appuyezsur l'icéne [B].

Pour désactiver le verrouillage :

« Appuyez sur I'écran.

+ Faites glisser le message indiqué vers le haut.

Verrouillage des
commandes

Le produit est verrouillé.

Faire glisser pour déverrouiller.

E PREFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

o WI-FI
Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo »,
réinitialiser le produit et obtenir d'autres informations
sur le produit.
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C;gTABLEAU MY MENU COOK

Catégorie d'aliments / Recettes vaeauh& Quan’tlt’e Info cuisson
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Accessoires  suggérée .
= 1 . Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel sur le haut et
o' - , . . .
g Lasagnes s 4-8portions répandre du fromage pour obtenir un brunissage parfait
QL
=5
o Lasagna-frozen 1 , . . . . . .
< 0 (Lasagnes surgelées) —a,. 600g-1,2kg Sortezde l'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium
SE  (Lasagnessurg
g
1 Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. Assaisonnez
Roti de boeuf — 1-1,5kg avec de l'ail et des herbes selon vos goUts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant
T— au moins 15 minutes avant de couper
1
R6ti de veau — 1-1,5kg ) L i
I Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez avec du sel et du
poivre. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de
. 1 couper
Réti de porc — 1-1,5kg
B
1 Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez avec du sel, du poivre
Gigot d'agneau — 1,5-2kg et de l'ail haché. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes
T avant de couper
1 ) - . . e
Poulet roti s 1-15k Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez. Frottez
S 2 K9 avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le coté poitrine vers le haut
b
% 2 Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez
; Morceaux de poulet T ~+ 800g-1.2kg Répartissez uniformément sur la grille métallique avec le coté peau vers le bas
" 2 . - . . ™
Escalopes réties .~ ~ 800g-12kg Appliquezde 'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez
. . 1 Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez. Frottez
Filets a la vapeur ~ 500g-Tkg avec du sel et du poivre. Ajoutez le jus de citron ou du bouillon
) . 1 . Préparez selon votre recette favorite et fagconnez dans un moule en poussant pour
Pain de viande s 4-8portions éviter la formation de poches d'air
. ) 3 4312 4 AR
Saucisses et Wiirstel A ~+ Percez les saucisses avec une fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent
morceaux
Frire [égérement ensemble 1 oignon haché et 2 carottes finement tranchées. Ajoutez 1
c. a soupe de farine et 300 ml de bouillon de beeuf et faites cuire jusqu'a ce que le
ap g L 1 . mélange épaississe. Ajoutez 1 ¢. a soupe de concentré de tomate et un filet de sauce
Paté chinois s 4-8portions Worcestershire. Mélangez a 450 g de hachis de boeuf ou d'agneau cuit et assaisonnez
de sel et de poivre. Garnissez le ragott de viande de 4 portions de purée de pommes
...................................................................................................... O e et
Whole-roasted 2 800g-1,5 kg
(Entier réti) ' Appliquez de I'huile avec un pinceau. Assaisonnez avec du jus de citron, de l'ail et du
Whole-steamed 1 persil
—  (Entier vapeur) — 800g-15kg
2 . 3 428 4 . . . ,
i Steaks au grill Assaisonnez les steaks de poisson avec de 'huile et couvrez avec des graines de sésame
g aF=r g
o) morceaux
o
Filet a la vapeur 400g-1kg Répartissez uniformément dans le récipient. Cook covered (Couvrez durant la cuisson)
SGJ?;gmléf;'ozen (Gratin a%,, 600g-1,2kg Sortezdel'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium

Récipient a four et

Récipient a four et

. i . ) - ! n r
Grille métallique  micro-ondes sur la grille  Plateau en verre micro-ondes sur la Plague de cuisson S%Iidmeeg?su
ACCESSOIRES métallique plaque en verre
[ S v abk=r — = —r o~
10
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Niveau & Quantité

Catégorie d'aliments / Recettes } o Info cuisson
e ACC?SSOII’E? ...... ms“u”ggeree [T
Pommes de terre 2 1-15k Coupées en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des herbes avant de mettre
roties ~ 2 X9 au four
1 Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de chair du légume lui-méme, de
Légumes farcis .=, 4-8portions viande émincée et de fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, du sel et des herbes selon
vos goUts
Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Dessinez une croix au
Pommes de terre en 1 4a8 couteau sur la pomme de terre et placez-la dans le four orientée vers le bas. Lorsque le
robe de chambre S morceaux four vous demande de retourner la pomme de terre, versez dessus la creme et
assaisonnez comme requis
i 1 C h I les |é I \ d d
ek . . ) . oupez en tranches et entrelacez les légumes les uns avec les autres dans un gran
% Gratin de légumes . 4-8portions récipient. Salez, poivrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
O Gratin de Légumes 1 , ) . , . , -
e (congelé) 9 a—,. 600g-1,2kg Sortezdelemballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium
Racines et 1 . . . . L
Ne— 200-800¢g Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le récipient
tubercules
Frozen Vegetables 1 ) . ! . s ) L
X . 200 - 800 Répartissez uniformément dans le récipient. Mélangez lorsque le four vous y invite
(Légumes surgelés) = 9 P P 9 q Y
Pommes de terre 2 R . .
: 500g-1kg Répartissez uniformément dans la plaque en verre
frites %
Autres légumes —_ 200 g - 800 g : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le récipient

SALES

Chemisez un moule a gateau avec la pate et percez-la avec une fourchette. Préparez le

uiche Lorraine . R . . o :
mélange a quiche lorraine en considérant une quantité pour 8 portions

GATEAUX

Petits pains 2

(congelés) a—,. 1fournée Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plateau de cuisson
Z Paindemieen 1 1-3 Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger. Formez dans un
& moule A morceaux moule a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la fonction levée spécifique du four
2 . . R . -
Scones 1 fournée Faconnez en forme de scones ou en morceaux plus petits sur une lechefrite graissée

Préparez une pate a pizza basée sur 225 ml d'eau, 15 g de levure, 400g de farine, de
1 fournée I'huile et du sel. Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate
— dans un plateau cuisson légerement huilé. Ajoutez des garnitures comme des tomates,
de la mozzarella et du jambon

Préparez une pate a pizza basée sur 250 ml d'eau, 20 g de levure, 450g de farine, de

: Pizza fine

5 . . 2 . I'huile et du sel. Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate
izza épaisse 1 fournée X s A .
N ~ - dans un plateau cuisson légerement huilé. Ajoutez des garnitures comme des tomates,
O de la mozzarella et du jambon
Pizza-frozen (Pizza 2
. ( 250-800g
surgelée) — . i . , . . .
: : : Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium
Pizza-chilled (Pizza 2 250 - 800
froide) 9
o 1 . 5 J ANoi - . i
Génoise 1 fournée Préparez une pate pour genoise sans gras de 500-900g. Versez dans un moule chemisé
- AFe et graissé
E 1 Chemisez un moule a tarte avec la péte, percez avec une fourchette et dispersez la
i arte en moule a—. 1fournée confiture dessus. Roulez les rebuts de pate et coupez-les en bandelettes, et déposez ces
a . @NdelEttES €N crOTSillONs surle dessus
E Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des miettes de pain
. . 1 . pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés mélangés avec du
— . N i
w arte farcie aux fruits . 1 fournée sucre et de la cannelle. Enroulez les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez les
é bords et badigeonnez d'ceuf
= Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des miettes de pain
= 1 pour absorber le jus des fruits. Disposez dessus pommes coupées en tranches
G} arte aux pommes a—,. 1fournée mélangées a du sucre, des raisins, des amandes émincées et de la cannelle. Roulez les

rebuts de pate et coupez-les en bandelettes, et déposez ces bandelettes en croisillons
sur le dessus

1 Placez toujours le sac directement sur la plague tournante en verre. Placez un seul
FOFUORD 1009 sachet a la fois
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Faq Wifi

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L'adaptateur WiFi supporte du WiFi b/g/n pour les
pays européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le logiciel
du routeur?

Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz
activés, WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.

Quelle version de WPS est prise en charge ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du
routeur.

Y-a-t-il des différences entre I'utilisation d’un
smartphone (ou d’'une tablette) avec Android ou iOS ?
Vous pouvez utiliser n'importe quel systeme
d’exploitation, cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion 3G mobile a la place
d’un routeur?

Oui, mais les services du cloud sont concus pour des
dispositifs connectés en permanence.

Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet a
domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans fil est
activée ?

Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre
dispositif intelligent. Désactivez les autres connexions
de données avant d’essayer.

Comment puis-je vérifier si I'appareil est connecté a
mon réseau sans fil domestique ?

Accédez a la configuration de votre routeur (voir
manuel du routeur) et vérifiez si I'adresse MAC de
I'appareil est énumérée sur la page des dispositifs
sans fil connectés.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de I'appareil ?
Appuyez sur {3 puis appuyez sur & WiFi ou
regardez sur votre appareil : Il existe une étiquette
montrant le SAID et les adresses MAC. L'adresse MAC
est constituée d’'une combinaison de chiffres et de
lettres, débutant par « 88:e7 ».

Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans fil de
I'appareil est activée ?

Utilisez votre dispositif intelligent et I'application
Bauknecht Home Net pour vérifier si le réseau de
I'appareil est visible et connecté au cloud.

Y-a-t-il quelque chose qui puisse empécher le signal
d’atteindre I'appareil ?

Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés
n'utilisez pas toute la largeur de bande disponible.

Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne
dépassent pas le nombre maximum autorisé par le
routeur.

A quelle distance le routeur doit-il &tre du four ?
Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment
fort pour couvrir deux piéces, mais cela dépend
grandement du matériau dont sont faits les murs.
Vous pouvez vérifier la force du signal en placant
votre dispositif intelligent prés de I'appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n’atteint pas
I'appareil ?

Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour
étendre votre couverture Wi-Fi domestique, comme
les points d’acces, les répéteurs Wi-Fi et les ponts de
puissance (non fournis avec l'appareil).

Comment puis-je trouver le nom et le mot de passe de
mon réseau sans fil ?

Voir la documentation du routeur. Il y a
habituellement un autocollant sur le routeur
montrant les informations dont vous avez besoin
pour atteindre la page de paramétrage du dispositif
en utilisant un dispositif connecté.

Que puis-je faire si mon routeur utilise le canal WiFi du
voisinage ?

Forcez le routeur a utiliser votre canal WiFi personnel.
Que puis-je faire si =" apparait a I'écran ou si
I'appareil est incapable d'établir une connexion stable
avec mon routeur domestique ?

L'appareil peut s'étre connecté avec succes au routeur
mais il n‘est pas capable d’accéder a Internet. Pour
connecter I'appareil a Internet, vous devrez vérifier
les réglages du routeur et/ou de la porteuse.

Réglages du routeur : NAT doit étre activé, le pare-feu et le
DHCP doivent étre convenablement configurés. Chiffrage de
mot de passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un type
différent de chiffrage, consultez le manuel du routeur.

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service
Internet a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se
connecter a Internet, vous pouvez étre dans I'impossibilité de
connecter votre appareil au cloud. Ladresse MAC d'un
dispositif est son identifiant unique. Veuillez demander a votre
fournisseur de service Internet comment connecter des
dispositifs autres que les ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Aprés réglage du réseau, coupez I'alimentation,
attendez 20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez
que l'application indique I'état Ul de I'appareil.
Certains réglages prennent quelques secondes pour
apparaitre dans l'application.

Comment puis-je changer mon compte Bauknecht
tout en conservant mes appareils connectés ?

Vous pouvez créer un nouveau compte, mais
rappelez-vous d’enlever vos appareils de votre ancien
compte avant de les déplacer vers le nouveau.

J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer

les parametres précédents de I'appareil et les
reconfigurer.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer
tout entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de l'appareil,
nettoyez-le immédiatement avec un chiffon en
microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir
et ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est
encore tiede, pour enlever les dépdts ou taches
laissés par les résidus de nourriture. Pour essuyer la
condensation qui s'est formée a la suite de la cuisson

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives ou
d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils risquent
d'endommager les surfaces de l'appareil.

L'appareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d'effectuer des travaux d'entretien.

d’aliments a haute teneur en eau, laissez le four
refroidir completement, et essuyez-le ensuite avec
un linge ou une éponge.

« Utilisez la fonction « Diamond Clean » pour un
meilleur nettoyage des surfaces internes.

« Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.
ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Le plateau en verre résiste au lave-vaisselle.

13
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DEPANNAGE

Probléme

_Cause possible

Le four ne fonctionne pas.

:Coupure de courant.

iDébranchez de

_Solution

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
courant et que le four est bien branché.
Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
probléme persiste.

L'écran affiche la lettre « F » suivi .
ecran affiche fa lettre su ‘Erreur de logiciel.

d’un numéro.

Le four ne chauffe pas.

I'alimentation principale.

Lorsque le mode "DEMO
" est activé, toutes les

.commandes sont actives
‘et les menus disponibles
“mais le four ne chauffe pas.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F

» et contactez le Service Aprés-vente le plus
‘pres.

éAcc,édez au mode « MODE DEMO » a partir des
-« REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

La fonction ne démarre pas.

La fonction n'est pas disponible

en mode de démonstration.

_cours.

Mode démonstration en

Appuyez sur {3, appuyez sur « Info », puis

§sélectionnez « Conserver le mode démo »
‘pour quitter.

L'icone = s'affiche sur I'écran.

‘n'atteignent pas l'appareil. :
Le four est incapable
-d'établir une connexion

Le routeur Wi-Fi est éteint.
Les réglages du routeur
ont changé.

Les connexions sans fil

stable au réseau
domestique.

La connectivité n'est pas
prise en charge.

Vérifiez que le routeur Wi-Fi est connecté a
Internet.

Vérifiez que le signal Wi-Fi pres de l'appareil
est fort.

Essayez de redémarrer le routeur

Voir le chapitre « FAQ WI-Fl ».
:Si les réglages de votre réseau sans fil

domestique ont changé, connectez-vous au
réseau : Appuyez sur {3, appuyez sur
«Wi-Fi» puis sélectionnez « Connexion au
réseau ».

La connectivité n'est pas prise

en charge.

-Un fonctionnement a
.distance n'est pas autorisé
-dans votre pays.

- Vérifiez si votre pays permet un
fonctionnement a distance des appareils
-électroniques avant de les acheter.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Web docs.bauknecht.eu

+  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

l'appareil.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN BAUKNECHT

PRODUCT
2= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registreren op

www.bauknecht.eu/register

fﬂf Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

gebruikt.

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel

2. Plankgeleiders

=% De niveaus (geleiders)
waarop de roosters en
andere accessoires geplaatst
kunnen worden zijn
genummerd. 1 is het laagste
en 3 het hoogste niveau.

3. ldentificatieplaatje
(niet verwijderen)

4. Deur

5. Grill

6. Ventilator en circulair
verwarmingselement (niet
zichtbaar))

7. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

1. AAN / UIT

Om de oven aan en uit te draaien.

2. HOOFDMENU

Om snelle toegang te krijgen tot
het hoofdmenu.

3. FAVORIET

Om de lijst van uw favoriete
functies op te roepen.

4. DISPLAY
5.TOOLS

Om uit verschillende opties
te kiezen en ook om de

Q'
0
.
.
..
.
O : X
.
i . i
. . .
. .
.
.
.
0 .
. . .
. —_— _—
. N K
- 0 . .
: . . B . N
H .
. : H : H

6. AFSTANDSBEDIENING

Om het gebruik van de Bauknecht
Home Net-app mogelijk te maken.
7. ANNULEREN

Om eender welke ovenfunctie

uit te schakelen, tenzij de

Klok, de Kookwekker en de

oveninstellingen en -voorkeuren te | Bedieningsvergrendeling.

wijzigen.

Bauknecht



ACCESSOIRES

BAKPLAAT
)y —— Nuttig als steunoppervlak voor
z I ovenschalen; de plaat kan ook
gebruikt worden om op te
" "leggen dat niet in een recipiént
zit. Dit accessoire is niet geschikt voor gebruik in de

microgolfoven.
GLAZEN PLATEAU

Dankzij de eigenschappen van
glas, is deze afdruipbak geschikt
/ voor alle bereidingsmethodes.
\ Het vangt het bakjus op
—— wanneer het onder het rooster
geplaatst wordt.

VOEDSELSONDE

Om de binnentemperatuur van
de gerechten te meten tijdens
de bereiding.

N

Er zijn een aantal accessoires op de markt.
Controleer voordat je ze koopt of ze geschikt zijn
voor gebruik in de magnetron en bestand zijn tegen
oventemperaturen.

FUNCTIES

ROOSTER

Het rooster is geschikt voor alle
bereidingsmethoden, behalve
voor de functie "Magnetron".
Plaats het voedsel rechtstreeks
“ op het rooster of gebruik het om
er bakplaten en -schotels of ander hittebestendig
ovenmateriaal op te plaatsen.

Voer het rooster in door het wat gekanteld naar
boven te houden en de achterste rand (naar boven
gericht) op het gewenste niveau te plaatsen. Schuif
het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal
over de roostergeleiders.

Andere accessoires die er niet bij zijn geleverd, kunnen
afzonderlijk worden aangekocht via de klantendienst.

Metalen bakjes voor eten of drinken mogen nooit
gebruikt worden voor koken in de magnetron.

MAGNETRON

Om voedsel en dranken snel te bereiden en op te
warmen.

: Snel opwarmen van dranken of andere

850 voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
750 Bereiden van groenten.

650 : Bereiden van vlees en vis.

: Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.

200 Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.

Perfect voor het laten smelten van boter of
350 :

i chocolade.

. Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
160 :

i worden van boter en kaas.
920 lJs zacht laten worden.
0 Minuutwekker

fol Y\ ¢

Opwarmen 2 koppen 850 3

Opwarmen Aardappelpuree (1 kg) 850

Ontdooien Gehakt (500 g) 160 m1 3‘— 14‘”%
‘Bereiden  Luchtige cake 750 0 7-8
‘Bereiden  Eiercustard 750 10-11
‘Bereiden  Gehaktbrood 750  15-16

10-12

Benodigd accessoire: Glazen plateau

SNEL VOORVERWARMEN

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor
te verwarmen. Wacht tot het einde van de functie
alvorens het voedsel in de oven te plaatsen.

CONVENTIONELE FUNCTIES

« CONVENTIONEEL
Voor het perfect bruinen van gerechten aan de
bovenkant en de onderkant.

Ja | 160-180 30-40

Kleine taartjes :

Broodjes Ja_ 150-160  20-30 @2

Pizza Ja . 230  20-30 !

« CONVENTIONEEL + MW

Om gebakken gerechten sneller te bereiden door
de conventionele oven te combineren met de

magnetron.
Brood i - 1200-220 90 i

B
- 160 160-350
(1-.1.2 ka) é §

Lasagne Ja

170-200 : 160-350

Bevroren
voedsel

- 160-180 @ 350

@uknecht



GRILL FUNCTIES
« GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te
grillen of te gratineren.

SRR | NSRS Whco i WL <IN W O
Toast i3 7 10

Garnalen P2

+ GRILL + MW
Om gerechten snel te berelden en te gratlneren
fol AT had S :

Aardappelgrati

Gepofte aardappelen

TURBO GRILL FUNCTIES

« TURBO GRILL

Voor perfect bereiden en bruinen, een combinatie
van grill en ovenluchtconvectie.

N oAU BN W = I

Klpkebab 3 25-35 2

30-50 2

Geroosterde aardappelen 3

+ TURBO GRILL + MW

Om voedsel snel te bereiden en bruinen,
een combinatie van magnetron, grill en

ovenluchtconvectie.

el S T ot I =
Cannellonl [Bevroren] 350 3 20-25 ‘i
Varkenskarbonade 350 3 30 40‘L
Gebraden Kip | 350 2 40 GO‘L,

HETELUCHT FUNCTIES

 HETELUCHT

Voor het bereiden van zoete gerechten en viees
met circulatie van hete lucht.

1 S .S O A
Meringues Ja 100-120 40-50 2
“KoekJes H Ja "?"170 1801020\24
Heelbood  Ja 180-200 30-35 1
“ZWItSEI’SE broodjes N Ja 210_2201012;
Bladerdeeg  Ja 180-190 15-20 2,

Braadstuk (800g-15ky)  Ja | 160-170  70-

e HETELUCHT + MW
Om zoete gerechten en vlees snel te bereiden
door een combinatie van magnetron en
heteluchtcirculatie.

: T I & N ST I =
Braadstuk 160 170 40-60 2
Vieespastei 160 180  25-35 1
Gebakkenvis 160? 170 - 19o€ 2035;

20-30 2

go !

|
. NL
CONVECTIEBAKKEN FUNCTIES

« CONVECTIEBAKKEN

Om vlees, gebak en hartige taart met vloeibare
vulling perfect te bereiden.

L s 00 N L < 0 I
160 2oo§ 35-55 |

Taarten met vuII|ng Lo

chheLorrame - 170 190 30 - 45 1

. CONVECTIE BAKKEN + MW

Om gerechten met een vloeibare vulling snel
te bereiden door magnetron, conventionele
verhitting en luchtconvectie te combineren.

ol s e @ B
160 2oo§ 25-45 2

Taarten met vuII|ng 350

Luchtige cake 90  160-180 = 30-35 |

SPECIALS (SPECIALITEITEN)

« WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

« RUZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg.

« DIAMOND CLEAN

Om de ovenruimte gemakkelijker schoon te
maken. Een regelmatig gebruik voorkomt de
vorming van aanslag, wat de oppervlakken kan
beschadigen.

MY MENU FUNCTIES

Met deze functies wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
voedsel geselecteerd.

+ DYNAMIC DEFROST (DYNAMISCH ONTDOOIEN)

Voor het snel ontdooien van verschillende soorten
voedsel, door gewoon het gewicht door te geven.
Plaats het voedsel altijd rechtstreeks op het
glazen plateau voor de beste resultaten

tof : &
VLEES """""""""" 100g-2,0 kg
GEVOéELTE """""""" 100g-3,0kg
s 100g-2,0 kg
GROE‘NHTE """""""" 100 g-2,0 kg
BROO‘IHD' """""""" 100g-2,0 kg

@uknecht ’



+ DYNAMIC REHEAT (DYNAMISCH OPWARMEN)

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel,
ingevroren of op kamertemperatuur. De oven
berekent automatisch de gewenste instellingen
voor de beste resultaten, zo kort mogelijk.

Plaats voedsel in een houder die geschikt is voor
oven en magnetron. Laat na de opwarming het
voedsel nog 1-2 minuten liggen, dat verbetert het
resultaat, vooral van bevroren voedsel.

< S I B
MAALTIJD 250-500

_Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie.
BEVR. DINERBORD 250-5009

_Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie.
SOEP 1 -4 porties

_Verwarm onbedekt in afzonderlijke kommen R
DRANK 1 =4 porties

Plaats een hittebestendige plastic lepel in mok of kopje om
overkoken te voorkomen

GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY

« MY MENU COOK (MIJN BAKMENU)

Om verschillende soorten gerechten en voedsel
te bereiden en snel en gemakkelijk optimale
resultaten te bereiken. Om deze functie optimaal
te benutten volgt u de aanwijzingen in de
betreffende bereidingstabel.

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABELLEN
De lijst in de tabellen:

recepten fol, al dan niet voorverwarmen 2§, temperatuur g,
vermogen magnetron g, grillniveau >, gewicht ¢3 ,
bereidingstijd ¢: , accessoires en niveau E3 gesuggereerd voor
bereiding. De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat
het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de
voorverwarmingstijd (indien nodig).

De bereidingstemperaturen en -duur zijn bij benadering en
zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type
accessoire dat wordt gebruikt.

a....n ROOSter, ~==~ taartvorm op rooster, ~ bakplaat,
~—glazen plateau

Om door een menu of een lijst te scrollen:
U hoeft gewoon met uw vinger over het display
te vegen om door de items of waarden te
scrollen.
“n Om te selecteren of te bevestigen:
" Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.

EERSTE GEBRUIK

Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak < aan.
Om een instelling te bevestigen of om naar het

volgende scherm te gaan: Raak “INSTELLEN” of
“VOLGENDE" aan.

1. DE TAAL SELECTEREN

2. WIFI INSTELLEN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de

eerste keer aan zet.

« Veeg over het scherm om door de lijst van
beschikbare talen te scrollen.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

- Raak de gewenste taal aan.

EAAVika
Greek, Modern

English
English

Espafiol
Spanish

Door € aan te raken, keert u terug naar het vorige scherm.

Met de Bauknecht app kunt u de oven op afstand
bedienen vanaf een mobiel apparaat. Om ervoor

te zorgen dat het apparaat vanop een afstand kan
worden bediend, moet u eerst het verbindingsproces
goed afronden. Dit proces is noodzakelijk om uw
apparaat te registreren en het met uw thuisnetwerk
te verbinden.

« Raak“NU INSTELLEN” aan om de verbinding in te
stellen.

Wifi opzetten

Stel wifi nu in om automatisch de tijd en
datum in te stellen en connectiviteit met uw
smartphone in te schakelen.

Als u dit overslaat, kunt u de optie later
terugvinden in het menu Tools.

OVERSLAAN W

U kan ook “OVERSLAAN" aanraken om uw product later te
verbinden.

@uknecht



DE VERBINDING INSTELLEN

Voor deze functie heeft u het volgende nodig: Een
smartphone of tablet en een draadloze router die
verbonden zijn met het internet. Controleer met
uw smarttoestel of het signaal van uw draadloos
thuisnetwerk sterk is vlak bij het apparaat.

Minimumvereisten.

Smarttoestel: Android met een 1280x720 (of hoger) scherm of
i0S. Raadpleeg de app store voor de compatibiliteit met
Android- of i0S-versies.

Draadloze router: 2,4Ghz wifi b/g/n.
1. Download de Bauknecht Home Net-app

De eerste stap om uw apparaat te verbinden, is
het downloaden van de app op uw mobile device.
De Bauknecht Home Net-app begeleidt u door
alle stappen die hier worden vermeld. U kunt de
Bauknecht Home Net-app downloaden via de App
Store of de Google Play Store.

2. Een account aanmaken

Als u dit nog niet gedaan heeft, moet u een account
aanmaken. Hiermee kan u uw apparaten verbinden

met een netwerk en ze ook in het oog houden en ze
vanop een afstand bedienen.

3. Uw apparaat registreren

Volg de instructies in de app om uw apparaat te
registreren. Voor de registratieprocedure heeft u het
Smart Appliance IDentifier-nummer (SAID) nodig.
Zijn unieke code (het nummer dat volgt op het
woord SERVICE op het identificatieplaatje dat aan het
product is bevestigd;.

4. Met wifi verbinden

Volg de Scan-to-Connect-instellingsprocedure. De
app begeleidt u bij het verbinden van uw apparaat
aan uw draadloos netwerk bij u thuis.

Als uw router WPS 2,0 (of hoger) ondersteunt,
selecteert u“"HANDMATIG" en raakt u dan “WPS
instellen” aan: Druk op de WPS-toets op uw draadloze
router om een verbinding te maken tussen de twee
producten.

U kunt het product indien nodig ook handmatig
verbinden met behulp van “Zoek een netwerk”.

De SAID-code wordt gebruikt om een smarttoestel met uw
apparaat te synchroniseren.
Het MACG-adres wordt getoond voor de wifi-module.

De verbindingsprocedure zal alleen opnieuw moeten
worden uitgevoerd als u de instellingen van uw
router wijzigt (bijv. netwerknaam of wachtwoord of
gegevensverstrekker).

3. DETIJD EN DATUM INSTELLEN

Als u de oven met uw thuisnetwerk verbindt, worden
de tijd en datum automatisch ingesteld. Anders moet
u die handmatig instellen

« Raak de nummers aan om de tijd in te stellen.

« Raak”“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

Zodra u de tijd heeft ingesteld, stelt u de datum in

- Raak de gewenste nummers aan om de datum in
te stellen.

« Raak“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en

datum opnieuw instellen.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verhit de oven tot 200 °C, bij voorkeur met de functie
“Snel voorverwarmen”.

Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van het
apparaat te luchten.

Bauknecht



DAGELLKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

« Druk op |O]of raak het scherm eender waar aan
om de oven in te schakelen.

Op het display kunt u kiezen tussen Handmatige en

Mijn Menu-functies.

« Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijpehorende menu te gaan.

19:15

Y

AWl Handmatige functies :

% My Menu

o e T

« Scrol naar boven of beneden om de lijst te
bekijken.

Handmatige functies

Magnetron Snel
voorverwarmen

Conventioneel
+ MW

Conven

+ Selecteer de gewenste functie door ze aan te
raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt
u de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen
de instellingen die kunnen worden gewijzigd.
TEMPERATURE

« Scrol door de voorgestelde waarden en selecteer
degene die u nodig heeft.

Selecteer een
K

heteluchttemperatuur.

55 160° 16!

Als het bij de functie is toegestaan, kunt u ®{
aanraken om voorverwarmen in te schakelen.

Selecteer een V'T)

heteluchttemperatuur.
Kooktijd instellen

DUUR

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren,
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen. In de
getimede modus blijft de oven bereiden tijdens
de door u geselecteerde duur. Aan het einde van
de bereidingstijd wordt de oven automatisch
uitgeschakeld.

+ Om de duurin te stellen, tikt u op "Bereidingstijd
instellen”.

Selecteer een

heteluchttemperatuur.

75 180C18

I"ﬁ&ktijd instellen
|

- Raak de gewenste nummers aan om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

Voer de heteluchttijd in.

+ Raak“”VOLGENDE” aan om te bevestigen.

Raak de waarde van de duur aan en selecteer daarna “STOP”
om tijdens de bereiding een ingestelde duur te annuleren en
de bereiding zo handmatig te onderbreken.

3. MY MENU-FUNCTIES INSTELLEN

Met de Mijn Menu-functies kunt u een grote
verscheidenheid aan gerechten bereiden, waarbij

u kunt kiezen uit gerechten die in de lijst worden
getoond. De meeste bereidingsinstellingen worden
automatisch door het apparaat geselecteerd om de
beste resultaten te bekomen.

+ Kies een bereidingstype uit de lijst.
- Kies een functie.

De functies worden weergegeven onderverdeeld in
categorieén van levensmiddelen in het "“MY MENU FOOD
LIST" menu (zie de overeenkomstige tabellen) en volgens de
kenmerken van het recept in het “MY MENU SPECIAL
OCCASIONS (SPECIALE GELEGENHEDEN)" menu.

« Zodra u een functie heeft geselecteerd, volstaat
het de kenmerken van het te bereiden voedsel
(hoeveelheid, gewicht enz.) aan te geven om het
perfecte resultaat te bekomen.

Voor sommige functies van My Menu moet de voedselsonde

gebruikt worden. Steek ze in het contact alvorens de functie

te selecteren. Voor de beste resultaten met de sonde volgt u

de suggesties in het betreffende gedeelte.

« Volg de aanwijzingen op het scherm die u door
het bereidingsproces begeleiden.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN

U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie in
te schakelen: De functie schakelt in op het tijdstip dat
u op voorhand selecteert.

« Druk op "DELAY" (UITSTEL) om de gewenste
starttijd in te stellen.
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BEREIDINGSINSTRUCTIE:

Om verschillende soorten voedsel
te bereiden met dezelfde
bereidingstemperatuur op
verschillende niveaus (maximaal

=B

- Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt
u “STARTVERTRAGING” aan om de wachttijd in te
laten gaan.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie wordt automatisch ingeschakeld na de
berekende tijdsduur.

Om een uitgestelde starttijd te programmeren moet de
voorverwarmfase van de oven uitgeschakeld zijn: De oven zal
de gewenste temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent
dat de bereidingstijden iets langer zijn dan in de
bereidingstabel staat vermeld.

Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u ® aan.

START

5. START DE FUNCTIE

- Nadat u de instellingen heeft geconfigureerd,
raakt u “START” aan om de functie in te schakelen.

Functies met magnetron zijn voorzien van een

startbeveiliging. De deur moet geopend en gesloten

worden voordat de functie wordt gestart.

« Open de deur.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur.

+ Raak”START” aan.

U kan de ingestelde waarden op eender welk moment

tijdens de bereiding wijzigen door de te wijzigen waarde aan

te raken.

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde

maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de

display

+ Druk op [X]om de actieve functie op eender welk
moment te stoppen.

6. VOORVERWARMING

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,
wordt de status van de voorverwarmingsfase
aangegeven op het display zodra de functie in
werking is getreden.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

« Open de deur.

+ Plaats het gerecht in de oven.

« Sluit de deur en raak “GEREED” aan om het
bereiden te starten.

Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben
op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de
deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden onderbroken. De bereidingstijd is
exclusief de voorverwarmingsfase.

. NL
U kunt de standaardinstelling voor het
voorverwarmen wijzigen

voor bereidingsfuncties waarbij u dit handmatig kunt

doen.

« Selecteer een functie waarbij u de
voorverwarmingsfunctie handmatig kunt
selecteren.

+ Druk op het pictogram »§ om de
voorverwarming in of uit te schakelen. De functie
is standaard ingesteld.

7. HET BEREIDEN PAUZEREN

Bij sommige My Menu -functies wordt gevraagd

om bepaalde handelingen uit te voeren tijdens de

bereiding. Een hoorbaar signaal gaat af en op het

display verschijnt de uit te voeren actie.

+ Open de deur.

+ Voer de handeling uit die op het display wordt
aangegeven.

+ Sluit de deur en raak “GEREED” aan om het
bereiden te hervatten.

8. EINDE BEREIDINGSTIID

er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt

aangegeven dat de bereiding klaar is.

In sommige functies kan u na de bereiding deze als

favoriet opslaan en later snel gebruiken met dezelfde

instellingen of de bereiding verlengen.

00:01 sinds gereed

Hetelucht
Bereiden
GEREED

TIMER
COMPLEET

- Raak ¥ aan om de functie als een favoriet op te
slaan.

- Raak ® aan om de bereidingstijd te verlengen.
9. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat de oveninstellingen voor
uw favoriete recept op.

De oven detecteert automatisch de functies die u het vaakst
gebruikt. Nadat u een functie een aantal keer heeft gebruikt,
zal worden voorgesteld om de functie aan uw favorieten toe
te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Nadat een functie is voltooid, kunt u ﬁ aanraken

om ze op te slaan als een favoriet. Hiermee kunt

u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde

instellingen.

Met het display kunt u de functie opslaan door

maximaal 4 favoriete maaltijdtijden aan te geven,

waaronder ontbijt, lunch, snack en diner.

+ Raak de symbolen aan om er minstens een te
selecteren.

@uknecht



< 1.Forced Air
Oventemp.: 180 °C

Bereidingstijd: 05:00

Voorverwarmen: Uitgeschakeld

« Raak”“FAVORIETE” aan om de functie op te slaan.

< 1. Forced Air
Oventemp.: 180 °C

Bereidingstijd: 05:00
Voorverwarmen: Uitgeschakeld

BFEe

F'\VORI ETE

Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u opyy: De
functies worden onderverdeeld volgens verschillende
maaltijdtijden en sommige suggesties worden
aangeboden.

« Raak het maaltijdensymbool aan om de
bijbehorende lijsten weer te geven

<
| e o

Door aan te raken, kunt u ook de geschiedenis bekijken
van de functies die u het meest recent heeft gebruikt.

« Veeg over de voorgestelde lijst.

- Raak het gewenste recept of de gewenste functie
aan.

« Raak“START”aan om de bereiding in te schakelen.
INSTELLINGEN WIJZIGEN

In het favorietenscherm kunt u een afbeelding of een
naam toevoegen aan elke favoriet om hem volgens
uw voorkeuren te personaliseren.

« Selecteer de functie die u wilt wijzigen.
- Raak “BEWERKEN” aan.
« Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.

« Raak“VOLGENDE"” aan: Op het display worden de
nieuwe eigenschappen getoond.

« Raak“OPSLAAN" om uw wijzigingen te bevestigen.

In het favorietenscherm kunt u ook eerder
opgeslagen functies verwijderen:

- Raak de ¥ aan bij de gewenste functie.
- Raak“VERWIJDEREN" aan.

U kan ook de tijd wijzigen wanneer de verschillende
maaltijden worden weergegeven:

- Drukop .

. Selecteer (& “Voorkeuren”.

« Selecteer“Tijden en Data".

« Raak“Uw maaltijdtijden” aan.

« Veeg door de lijst en raak de gewenste tijd aan.

+ Raak de gewenste maaltijd aan om hem te
wijzigen.

leder tijdvak kan maar aan één maaltijd worden toegewezen.

10. TOOLS

Druk op eender welk moment op {3 om het “Tools"-
menu te openen.

Via dit menu kunt u kiezen uit verschillende opties
en u kunt ook de instellingen of voorkeuren voor uw
product of het display wijzigen.

o X

193

Kitchen
Timer

Op afstand

inschakelen LEwie

oﬁ

OP AFSTAND INSCHAKELEN

Om het gebruik van de Bauknecht Home Net-app
mogelijk te maken.

X | KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik
van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te
houden.

Als de wekker eenmaal is gestart, blijft deze aftellen
zonder invloed te hebben op de functie.

Als de kookwekker is ingeschakeld kunt u ook een
functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

- Drukop

. Raak [X] aan.

U hoort een geluidssignaal en het display toont

wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de

geselecteerde bereidingstijd.

+ Raak“SLUITEN” aan om de wekker te annuleren of
een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

« Raak“NIEUWE TIMER INSTELLEN” aan om de
wekker opnieuw in te stellen.

Y LAMP
Om het ovenlampje in of uit te schakelen.

= |SONDE

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur
van het vlees tijdens de bereiding worden gemeten
om zich ervan te verzekeren dat de optimale
temperatuur wordt bereikt. De temperatuur van

de oven varieert afhankelijk van de functie die

u heeft geselecteerd, maar de bereiding is altijd
geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt.

Plaats voedsel in de oven en sluit de
gaarthermometer aan op de contactdoos. Houd de
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sonde zo ver mogelijk verwijderd van de warmtebron.
Sluit de ovendeur.

Raak [£] aan. U kunt kiezen tussen de handmatige
functies (op bereidingswijze) en My Menu-functies
(op type voedsel) als het gebruik van de sonde
toegestaan of nodig is.

ﬁ | OP BEREIDINGSWIJZE
Nadat een bereidingsfunctie is gestart, wordt ze geannuleerd
als de sonde wordt verwijderd. Trek de sonde altijd uit het
contact en verwijder ze uit de oven wanneer u het voedsel uit

de oven haalt.

De sonde kan op afstand worden bediend met Bauknecht
Home Net

App op uw mobiele apparaat.

DE VOEDSELSONDE GEBRUIKEN

Gebruik de gaarthermometer

om de binnentemperatuur
van de gerechten te meten

tijdens de bereiding.

Steek de gaarthermometer
diep in het vlees. Vermijd
botten of vette delen.

Gevogelte: Steek de puntin
het midden van de borst en
vermijd holle plekken.
Gewrichten of poten: Steek de
punt in het dikste stuk.

Hele vis: Steek de puntin

het dikste stuk en vermijd de
ruggengraat.

OP TYPE VOEDSEL

¢J ZELFREINIGING

Door de werking van de waterdamp die tijdens deze
speciale reinigingscyclus vrijkomt kunnen vuil en
voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet
200 ml drinkwater op de bodem van de ovenruimte en
schakel de functie in wanneer de oven koud is.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijdens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te
voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het uiteindelijke
schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht op het display
verschijnen, zodra de cyclus is voltooid. De oven
volledig laten afkoelen en de binnenkant van het
apparaat afvegen met een doek of spons.

€ STIL
Raak het symbool aan om het geluid van alle
geluiden en alarmen aan of uit te zetten.

o BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen
op de touchpad vergrendelen, zodat ze niet per
ongeluk kunnen worden ingedrukt.

Om de vergrendeling in te schakelen:

+ Raak het symbool £ aan.

Om de vergrendeling uit te schakelen:

« Raak het display aan.

» Veeg naar boven op het weergegeven bericht.

Bedieningsvergrendeling
Het product is vergrendeld.

Veeg omhoog om te ontgrendelen.

EVOORKEUREN
Om verschillende oveninstellingen te wijzigen.

WIFI

Om instellingen te wijzigen of een nieuw
thuisnetwerk te configureren.

INFO

Om “Demo-modus opslaan” uit te schakelen, het
product te resetten en meer informatie over het
product op te roepen.

Bauknecht



% MIJN BAKMENU-TABEL

. Niveau & Aanbevolen [ .
........ Voedingsgroep /Recepten  Accessoires | hoeveelheid  Pereidingsinformatie
1 ) . Bereid volgens uw favoriet recept. Giet bechamelsaus er bovenop en strooi kaas om
E Lasagne e 4-8porties perfect te bruinen
L —— A PSP M.vctothhootostoteet U
h<
W) @ar
£ =
& < Lasagna-frozen 1
= ) . : . - .
X < (Lasagne bevroren) —a,~ 600g-12kg Neem hetuit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
o
S
1 Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout en peper. Kruid met look en
Rosbief — 1-1,5kg kruiden naar smaak. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens voor te
T— snijden
1
Gebraden kalfsvlees — 1-1,5kg
— Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf in met zout en peper. Laat na de
1 bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens voor te snijden
Gebraden ~ -
1-1,5kg
varkensvlees g
1 Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Wrijf het vlees in met zout, peper en
Lamsbout — 1,5-2kg gehakte knoflook. Laat na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens voor te
T snijden
1
. ~ - ) Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf in met zout en peper. Plaats in de
Gebraden Kip B 1-15kg oven met de borst bovenaan
wv)
(NN
L 2 . . .. .
| . ) Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Verdeel gelijkmatig over het rooster met
S Kipstukken Areeens ~+ 800g-1,2kg het vel aan de onderkant
Gebraden filets 2 800 g-1,2kg : Olijfolie en kruiden naar smaak toevoegen
MNeeeenn ~
) 1 B Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf in met zout en peper. Citroensap of
Gestoomde filets 500g-1kg bouillon toevoegen
1 ) . Maak klaar volgens uw favoriete recept en geef vorm in een broodrecipiént en duw
Gehaktbrood s 4-8porties goed om de vorming van luchtzakken te voorkomen
3
Worsten & Saucijzen Aeeees ~+ :4-12stuks Doorboor de worsten met een vork om barsten te voorkomen
Laat 1 fijngehakte ui en 2 in fijne blokjes gesneden worteltjes even samen bakken. Voeg
1 1 eetlepel bloem en 300 ml runderbouillon toe en kook totdat het mengsel is ingedikt.
Shepherd’s Pie —a,. 4-8porties Voeg 1 eetlepel tomatenpuree en een scheutje Worcestershiresaus toe. Roer hier 450 g
gehakt en gekookt runder- of lamsvlees doorheen en voeg naar smaak zout en peper
..................................................................................................... toe, Dek het geheel af met 4 porties aardappelpuree .
Whole-roasted 2 800 g- 1,5 kg
(Geheel gebraden) — ) . ) ) .
Borstel olie over de vis. Kruid met citroensap, look en peterselie
Whole-steamed 1 8004q-15 k
(Geheel gestoomd) R 9-1-Kg
£ Geroosterde steaks a,é_,, 4 - 8 stuks Kruid de vismoten met olie en bedek met sesamzaadjes
Gestoomde filets ! 400g-1kg Verdeel gelijkmatig over de houder. Met deksel bereiden
Gratin frozen (Gratin 1 . . . - )
.................... bevroren) e K e e O e
Houder geschikt voor Houder geschikt voor
Rooster oven en magnetronop  Glazen plateau oven en magnetron op Bakplaat Voedselsonde
ACCESSOIRES rooster glazen plateau
[ S v el — = —r o~
10
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Voedingsgroep / Recepten A’;lci\éiggiis :22\?:;?1[;3 Bereidingsinformatie
Geroosterde 2 1-15k Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi met zout en breng op smaak met kruiden
aardappelen ~ K9 alvorens in de oven te plaatsen
1 Hol de groente uit en vul met een mengsel van de pulp van de groente, gehakt en
Gevulde groenten a—,~ 4-8porties kaassnippers. Kruid met look, bestrooi met zout en breng op smaak met kruiden naar
keuze
Gepofte 1 Borstel olie of gesmolten boter over het vlees. Snij een kruis in de aardappelen en leg ze
aardapoelen 4 - 8 stuks met het kruis naar beneden in de oven. Wanneer u wordt gevraagd om de aardappelen
PP om te draaien, giet u de zure room over de aardappelen en voegt u zout toe naar smaak
. 1 B . Snijd de groenten in plakjes en leg ze dwars over elkaar in een grote houder. Kruid met
é Groentegratin - 4-8porties zout en peper en giet er room over. Besprenkel het geheel met kaas
Z  Veg.Gratin 1
g (Groentegratin) a—r 600 g-1,2kg  Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
O (ingevroren)
Wortels & Knollen X ,;, . 1200-800g Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig over de houder
Frozen Vegetables 1 - . )
(Diepvriesgroenten) — 200-800¢g Verdeel gelijkmatig over de houder. Roer om als dit wordt aangegeven
Gebakken 2 - )
aardappels % 500g-1kg Verdeel gelijkmatig over het glazen plateau
Overige groenten ,_;, 200 g -800g  Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig over de houder
'c‘DJ,_,, ..............................................................................................................................................................................................................................
gl . 1 Bekleed een bakvorm met deeg en prik er gaatjes in met een vork. Maak een Quiche
Ex genp gaay
=< %chhe Lorraine e | Daksel Lorraine-mengsel voor 8 porties
T H
Broodjes (bevroren) ,ﬂé‘ﬂ 1 baksel Neem uit de verpakking. Verdeel gelijkmatig over de bakplaat
)
o] . . 1 ) Maak het deeg volgens uw favoriete recept voor een licht brood. Leg in een
8 Brood in bakblik nr 1-3 stuks broodrecipiént voordat het begint te rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen
o
Scones 2 1 baksel Maak een scone of kleinere stukken op een ingevette bakplaat
............. 2 Maakp|zzadeegvan225mlvvater1Sgg|st400gb|oemoheenzoutLaathetruzen
:Dunne pizza 1 baksel met de speciaal daarvoor bedoelde functie van de oven. Rol het deeg uit in een licht
: — ingevette bakplaat. Leg er bijvoorbeeld tomaten, mozzarella en ham op
5 Maak pizzadeeg van 250 ml water, 20 g gist, 450 g bloem, olie en zout. Laat het rijzen
I Dikke pizza 1 baksel met de speciaal daarvoor bedoelde functie van de oven. Rol het deeg uit in een licht
N _ ingevette bakplaat. Leg er bijvoorbeeld tomaten, mozzarella en ham op
o
Pizza-frozen (Bevr. 2 250-800 g
izza —
p‘ ) . : Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie
Pizza-chilled (Pizza 2 250 - 800
.............. QK ORId) e
Sponscake in vorm _‘%r 1 baksel ft\)/\aafg;/aettvru cakebeslag van 500-900 g. Giet het deeg in de beklede en ingevette
Q 1 © Bekleed een taartvorm met hetdeeg Prik er gaatjes in met een vork en smeer deJam """""
x :Taartin bakvorm —r 1 baksel uit over het deeg. Rol het resterende deeg uit en snij dit in reepjes. Dek de taart af met
§ : een geruit patroon
O OO OO o= ettt
o et deeg in de taartvorm en bestrooi de bodem met broodkruimels om het
B 1 fruitsap te absorberen. Vul met stukjes vers fruit gemengd met suiker en kaneel. Rol de
= inuchtentaart ARe 1 baksel deegafsnijsels uit om een afdekking voor de taart te maken. Maak de randen dicht en
E besmeer met ei
:E Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi de bodem met broodkruimels om het
= :Hollandse 1 1 baksel fruitsap te absorberen. Vul het met gesneden appels vermengd met suiker, rozijnen,
‘appeltaart ey stukjes amandelen en kaneel. Rol het resterende deeg uit en snij dit in reepjes. Dek de
............. e LATtAfMeteen geruit patioon
POPCORN ! Plaats de zak altijd rechtstreeks op het glazen plateau. Bereid slechts één zak per keer
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WIFI-FAQ's

Welke wifi-protocollen worden ondersteund?

De geinstalleerde wifi-adapter ondersteunt wifi b/g/n
voor Europese landen.

Welke instellingen moeten worden geconfigureerd in
de routersoftware?

De volgende routerinstellingen zijn vereist: 2,4 GHz
ingeschakeld, Wifi b/g/n, DHCP en NAT ingeschakeld.

Welke versie van WPS wordt ondersteund?

WPS 2.0 of hoger. Controleer de routerdocumentatie.
Zijn er verschillen tussen het gebruik van een
smartphone (of tablet) met Android of iOS?

U kan eender welk besturingssysteem gebruiken, er is
geen verschil.

Kan ik mobiele 3G-tethering gebruiken in plaats van
een router?

Ja, maar cloudservices zijn ontworpen voor
permanent verbonden apparaten.

Hoe kan ik controleren of mijn internetverbinding
werkt en de draadloze functionaliteit is ingeschakeld?

U kan naar uw netwerk zoeken op uw smarttoestel.
Schakel andere gegevensverbindingen uit voordat u
het probeert.

Hoe kan ik controleren of het apparaat is verbonden
met mijn draadloos thuisnetwerk?

Ga naar uw routerconfiguratie (zie routerhandleiding)
en controleer of het MAC-adres van het apparaat
wordt vermeld op de pagina met apparaten met een
draadloze verbinding.

Waar kan ik het MAC-adres van het apparaat vinden?
Druk op €3 , raak daarna B wifi aan of kijk op uw
apparaat: er is een label met de SAID- en MAC-
adressen. Het Mac-adres bestaat uit een combinatie
van cijfers en letters en begint met "88:e7".

Hoe kan ik controleren of de draadloze functionaliteit
van het apparaat is ingeschakeld?

Gebruik uw smart-apparaat en de Bauknecht Home
Net-app om te controleren of het apparaatnetwerk
zichtbaar is en is verbonden met de cloud.

Is het mogelijk dat het signaal het apparaat niet kan
bereiken?

Controleer of de toestellen die u heeft verbonden
niet alle beschikbare bandbreedte opgebruiken.

Zorg ervoor dat uw toestellen waarvoor wifi

is ingeschakeld het door de router toegelaten
maximumaantal niet overschrijden.

Hoe ver moet de router zijn verwijderd van de oven?
Normaal gezien is het wifi-signaal sterk genoeg om
een aantal kamers te bestrijken, maar dit hangt heel
erg af van het materiaal van de muren. U kunt de
signaalsterkte controleren door uw smart-apparaat
naast het apparaat te plaatsen.

Wat kan ik doen als mijn draadloze verbinding het
apparaat niet bereikt?

U kunt specifieke toestellen gebruiken om thuis

het bereik van uw wifi uit te breiden, zoals access
points, wifi-repeaters en powerline extenders (niet
inbegrepen bij het apparaat).

Hoe vind ik de naam en het wachtwoord van mijn
draadloos netwerk?

Raadpleeg de routerdocumentatie. Er zit meestal een
sticker op de router met de informatie die u nodig
hebt om de instellingenpagina van het apparaat te
bereiken via een aangesloten apparaat.

Wat kan ik doen als mijn router gebruik maakt van het
wifi-kanaal van de buurt?

Dwing de router om het wifi-kanaal van bij u thuis te
gebruiken.

Wat kan ik doen als = op het scherm wordt
weergegeven, of als de oven geen stabiele verbinding
met mijn thuisrouter tot stand kan brengen?

Het is mogelijk dat het apparaat verbonden is met
de router, maar geen toegang heeft tot internet.
Om het apparaat met internet te verbinden, moet
u de instellingen van de router en/of de provider
controleren.

Routerinstellingen: NAT moet zijn ingeschakeld en de firewall
en het DHCP moeten correct zijn geconfigureerd.
Ondersteunde wachtwoordencryptie: WEP, WPA, WPA2.
Raadpleeg de handleiding van de router om een ander type
versleuteling te proberen.

Instellingen van de provider: Als uw internetprovider het
aantal MAGadressen heeft ingesteld dat verbinding met
internet kan maken, kunt u uw apparaat mogelijk niet
verbinden met de cloud. Het MAC-adres is de unieke
identificatie van een apparaat. Vraag uw internetprovider hoe
u andere apparaten dan computers op internet kunt
aansluiten.

Hoe kan ik controleren of gegevens worden
verzonden?

Nadat het netwerk is ingesteld, schakelt u de voeding
uit, u wacht 20 seconden en zet dan de oven aan:
Controleer of de app de Ul-status van het apparaat
weergeeft.

Sommige instellingen verschijnen pas na enkele seconden op
de app.

Hoe kan ik mijn Bauknecht-account wijzigen zonder
dat de verbindingen van mijn apparaten worden
verbroken?

U kunt een nieuw account maken, maar vergeet niet
om uw apparaten uit uw oude account te verwijderen
voordat u ze naar uw nieuwe account verplaatst.

Ik heb een nieuwe router - wat moet ik doen?

U kunt dezelfde instellingen (netwerknaam en
-wachtwoord) behouden ofwel de vorige instellingen
van het apparaat verwijderen en de instellingen
opnieuw configureren.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

. NL

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen
met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat deze het
oppervlak van het apparaat kunnen beschadigen.

De oven moet worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« Activeer de functie “Diamond Clean” voor een
optimale reiniging van de interne oppervlakken.

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel
of met een sponsje worden verwijderd.

Het glazen plateau kan gewassen worden in de
vaatwasser.

13
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

De oven werkt niet.

_..Mogelijke oorzaak
. Stroomonderbreking.

ﬁLosgekoppeId van de
.stroomvoorziening.

_Oplossing

Controleer of het elektriciteitsnet spanning
heeft en of de oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te
controleren of het probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de Ietter%
"F" gevolgd door een nummer.

De oven wordt niet warm.

; Softwarefout.

‘Neem contact op met de dichtstbijzijnde

‘wordt niet verwarmd.

%Consumentenservice en vermeld het nummer
~dat volgt op de letter "F".

‘Wanneer “DEMO” op “Aan”
-staat, zijn alle bedieningen
‘actief en de menu's zijn
‘beschikbaar, maar de oven

Open “DEMO”in “INSTELLINGEN” en selecteer
Uit”

De functie gaat niet van start.
De functie is niet beschikbaar in
de demo-modus.

.De demo-modus is actief.

Druk op {3 , raak M “Info” aan en selecteer

~daarna “Demo-modus opslaan” om de modus
te verlaten.

Het symbool = wordt op het
display weergegeven.

:De draadloze verbindingen

_bereiken het apparaat niet.

De oven kan geen stabiele 'Raadpleeg het hoofdstuk “WiFi-FAQ's".

‘Als de instellingen van uw draadloze

De WiFi-router staat uit.
De routerinstellingen zijn
gewijzigd.

verbinding maken met het
thuisnetwerk.

De connectiviteit wordt
niet ondersteund.

Controleer of de WiFi-router verbonden is met
het internet.

Controleer of het WiFi-signaal dichtbij het
apparaat sterk is.

‘Probeer de router te herstarten

thuisnetwerk zijn gewijzigd, maak dan

verbinding met het netwerk: Druk op {3} , raak
2 “WiFi” aan en selecteer dan “Verbinden met

netwerk”.

De connectiviteit wordt niet
ondersteund.

.Bedienen vanop afstand is
_niet toegestaan in uw land.

-Controleer vé6r de aankoop of in uw land
_elektronische apparaten van op een afstand

mogen worden bediend.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.bauknecht.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

YN
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pa

Z ) www.bauknecht.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

iﬂf Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, fgr apparatet

tagesibrug.

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE
OPLYSNINGER

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2. Skinner
= Niveauerne, som risten og
andet tilbehgr kan
placeres p3, er
nummererede, med 1
som det laveste og 3 det
hajeste.
3. ldentifikationsskilt
(ma ikke fjernes)
. Lage
. Grill
. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)
7. Nedre varmelegeme
(ikke synligt)

[0 )N, I N

1. TAND / SLUK

Til at teende og slukke for ovnen.

2. HOME

Bruges til at opna hurtigere
adgang til hovedmenuen.

3. FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen
over dine favoritfunktioner.

4, DISPLAY

5. REDSKABER

Bruges til at veelge mellem
forskellige muligheder samt til
at eendre ovnens indstillinger og
praeferencer.

6 7

6. FJERNBETJENING

Til aktivering af brug af Bauknecht
Home Net app'en.

7. ANNULLER

Bruges til at stoppe enhver
ovnfunktion bortset fra Ur, Minutur
og Kontrollas.

Bauknecht



TILBEH@R

BAGEPLADE
)y’ — Velegnet som understgttende
- I overflade til bageovnsbeholdere;
> pladen kan ogsa anvendes til
" "mad, som ikke tilberedes i en
beholder. Dette tilbehgr er ikke velegnet til

mikrobeglger.
GLASPLADE

| kraft af glassets egenskaber er
denne drypbakke velegnet til
/ alle tilberedningsmetoder. Den
\ opsamler safterne fra
—tilberedningen, nar den
anbringes under risten.

STEGETERMOMETER

Bruges til at male rettens
kernetemperatur under
tilberedningen.

N

Der findes en raekke tilbehgr pa markedet. For
du kaber, skal du sikre dig, at det er egnet til
mikrobglgeovnen og kan tale ovnens temperaturer.

FUNKTIONER

Risten er velegnet til alle
tilberedningsmetoder, bortset fra
funktionen kun“ Mikrobglge”
Man kan anbringe madvaren
~ direkte pa risten eller bruge den
til at understotte bageplader og -forme eller andre
ovnfaste fade, som taler varme og mikrobglger.

Risten seettes i ved at holde den, sa den halder en
smule opad og anbringe den bagerste kant (vendt
opad) pa den gnskede rille. Skub den herefter vandret
ind langs glideskinnerne og helt i bund.

\

Yderligere, ikke medfelgende, tilbehar kan kabes separat hos
Kundeservice.

Metalbeholdere til mad eller drikke bgr aldrig bruges
til mikrobglgetilberedning.

MIKROB@LGER

Bruges til hurtig tilberedning og genopvarme mad-
eller drikkevarer.

850 Hurtig genopvarmning af drikkevarer eller madvarer

750 Tilberedning af grentsager.

650 Tilberedning af ked og fisk.

500 Tilberedning af kedsovs eller sovse med ost eller zeg.

350 Perfekt til at smelte smar eller chokolade.

160 3
i 0g ost.

90 Bladgering af is.

0 Kun minut-ur

 med et hgjt vandindhold.

| Feerdiggerelse af kadpostej eller indbagt pasta.

: Optening af frosne madvarer eller bledgering af smer

Genopvarmning 2 kopper 850 3
Genopvarmning
Hakket kad (500 g)

Sandkage 750 7-8

Optgning
Tilberedning
Tilberedning

Tilberedning Farsbrod 750 15-16

ol 28 @

Kartoffelmos (1 kg) 850 10-12
160 13-14

Vaniljecreme 750 10-11

Pakraevet tilbeher: Glasplade

HURTIG FORVARMNING

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er feerdig, for
der saettes mad i ovnen.

OVER-/UNDERVARMEFUNKTIONER

 OVER-/UNDERVARME

Bruges til at brune en ret pa perfekt made, bade
rettens top og bund.

Lk
Mindre kager Ja

. 160-180

Smakager Ja 150 - 160

Pizza Ja i 230

« CONVENTIONAL+MW

Til hurtigere tilberedning af bagte retter, ved at
kombinere over-/undervarme og mikrobglger.

S - N T WO N N - B < = I
Brad - 200-220 90  25-35 !

Oksesteg - i 160 i 160-350: 35-45 : 1
(1-15kg) o : §

L aFs

Lasagne Ja

| 170-200 160-350  20-40
madvarer

- 160-180 . 350 | 20-30 _

@uknecht



GRILLFUNKTIONER
« GRILL
Bruges til at brune, grille og gratinere.

Toast 3 7.0 3

Rejer 2 20-30 @ 2

« GRILL + MB

Til hurtig tilberedning og gratinering af madretter.
PSS @ 8
350 2 20-40 2

Kartoffelgratin
10-20 2

Bagte kartofler 350% 3

TURBO GRILL FUNKTIONER

« TURBO GRILL

Til perfekt tilberedning og bruning, ved at
kombinere grillen og ovnens varmluftsfunktion.

Kylling Kebab 3 25-35 2

30-50 2

Ovnstegte kartofler 3

« TURBO GRILL + MW
Til hurtig tilberedning og bruning, ved at
kombinere mikrobglge-, grill- og ovnens
varmluftsfunktion.
fol AN s W

Cannelloni [Frosne] 350 3 20-25

Svinekoteletter 350 3 30-40

Stegt kylling 350 0 2 | 40-60

VARMLUFTFUNKTIONER

« VARMLUFT

Til tilberedning af kager og ked med konstant
cirkulation af varm luft.

N e T S
. 100-120 | 40-50

Marengs i Ja

Smakager Ja

Brod . Ja  180-200  30-35

Roulader Ja

Butterdej Ja

Steg (800 g - 1,5 kq) Ja 160-170

VARMLUFT+ MW

Til hurtig tilberedning af kager og ked, ved
at udnytte alle fordelene ved mikrobglger og
cirkulation af varm luft.

fol ye

Stege 160

Kodteerte 160 180  25-35 |

Stegt fisk 160  170-190  20-35 !

ol e B

Be &
. 170-180 | 10-20

0 210-220  10-12
180-190  15-20

A =
170 40-60 2

|

. DA
VARMLUFTSBAGNINGSFUNKTIONER

«  VARMLUFTSBAGNING

Til perfekt tilberedning af kad, kager og teerter
med flydende fyld.

ol e e B
- 160-200 | 35-55

Teerter
Quiche lorraine 3 170-190 30-45 1
« VARMLUFTSBAGNING + MB

Til hurtig tilberedning af alle retter med flydende

fyld, ved at kombinere mikrobglger, over-/

undervarme og varmluftsfunktionen.

fol S e @ B
350 160-200  25-45 2

Teerter

sandkage 90 | 160-180 @ 30-35 |

SPECIALS (SPECIALFUNKTIONER)
« HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og sprad.
- HAVNING
Til optimal haevning af bred- og kagede;.
« DIAMOND CLEAN

Bruges til at gore det nemmere at rense
ovnrummet. Jaevnlig brug forebygger dannelse
af aflejringer, som eventuelt kunne beskadige
overfladen.

MY MENU FUNKTIONER

Disse funktioner veelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer af
fedevarer.

« DYNAMIC DEFROST (DYNAMISK OPT@NING)

Til hurtig optening af forskellige typer af mad
ved blot at angive deres veegt. Anbring altid
madvarerne direkte pa glasbakken, for at fa de
bedste resultater.

fo : &
Kep 100g-2,0 kg
"""""""""" 100g-3,0kg
100g-2,0 kg
1009 -2,0kg
100g-2,0 kg

FISK

@uknecht



« DYNAMISK OPVARMNING

Bruges til at genopvarme en faerdiglavet ret,

som er frosset eller ved rumtemperatur. Ovnen
beregner automatisk de indstillinger, der kraeves
for at opna de bedst mulige resultater, pa sa

kort tid som muligt. Anbring maden i en ovnfast
beholder, som kan tale mikrobglger. Resultatet
forbedres altid, hvis maden far lov til at stai 1-2
minutter ved genopvarmningens afslutning, isaer
hvad angadr frosne fgdevarer.

e O I B

SUPPE 1 -4 portioner
Opvarm utildaekket i separate skale R
DRIKKEVARE 1 -4 portioner

Anbring en varmebestandig plastikske i et krus eller en kop, for at
forebygge at indholdet kober over

BRUG AF BER@GRINGSSKARMEN

« MY MENU COOK

Til tilberedning af adskillige retter og fedevarer
og til pa hurtigste og nemmeste made at opna
optimale resultater. Folg anvisningerne i den
relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud af denne funktion.

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLERNE
Listen i tabellerne;

opskrifter tol, hvis forvarme er ngdvendig 8§, temperatur §#,
mikrobeglgeeffekt v, grillniveau >, vaegt ¢3 , tilberedningstid
¢, anbefalet tilbehar og rille £3 til tilberedningen.
Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt, retten saettes i
ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og
afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type
tilbehar.

~veneeim RiSt, s~ kageform pd rist, ~— bradepande,
glasbakke

For at gennemse en menu eller en liste:

Stryg ganske enkelt din finger hen over
skaermen, for at gennemse posterne eller
veerdierne.

‘a For at markere eller bekrzefte:

? Bank let pa skaermen, for at markere den
gnskede vardi eller emne i menuen.

FORSTEGANGSBRUG

For at vende tilbage til det foregaende skaermbillede:
Bank let pd < .
For at bekreefte en indstilling eller forsaette til det

naeste skeermbillede: Bank let pa “INDSTIL” eller
“NASTE".

1. VALG SPROG

2. OPSATNING AF WIFI

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslzettet forste gang, du teender for apparatet.

« Stryg hen over skeermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

- Bank let pa det gnskede sprog.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Banker man let pd < , vil man vende tilbage til det
foregaende skaermbillede.

Espariol
Spanish

Funktionen Bauknecht app giver dig mulighed for

at fjernbetjene ovnen fra en baerbar enhed. Det er

negdvendigt, at fuldfere tilslutningsprocessen far man

er i stand til at aktivere fjernbetjeningen af apparatet.

Denne proces er ngdvendig for at registrere

apparatet og slutte det til dit hjemmenetvaerk.

« Bank let pa “OPSATNING NU” for at konfigurere
forbindelsen.

Opsaetning af Wifi

Opsat WiFi nu til automatisk at indstille tid,
dato og aktivering af tilslutning til din
smartphone.

Hvis du springer dette over, kan du finde
muligheden senere i veerktgjsmenuen.

(OVERSPRING OPS/7, TNING NU

Som alternativ kan man banke let pd “OVERSPRING” for at
forbinde produktet pa et senere tidspunkt.

KONFIGURATION AF FORBINDELSEN

Brug af denne funktion kraever: En smartphone
eller tablet og en tradlas router med forbindelse til
Internettet. Brug din smart enhed til at kontroller
signalstyrken af hjemmets tradlgse netvaerk i
apparatets naerhed.

@uknecht



Minimumskrav.

Smart enhed: Android med en 1280x720 (eller starre)
skaermoplasning eller iOS. Se kompatibiliteten med Android
eller iOS versionerne pa app store.

Tradlas router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download Bauknecht Home Net app'en

Det forste trin i tilslutning af dit apparat er at
downloade app'en pa din mobile enhed. Bauknecht
Home Net app'en vil lede dig gennem alle de her
anferte trin. Du kan downloade Bauknecht Home Net
app'en fra App Store eller Google Play Store.

2. Opret en konto

Hvis du ikke allerede har oprettet en konto, skal du
gore det nu. Dette giver dig mulighed for at dine
apparater kan samarbejde og for at du kan se og
betjene dem ude fra.

3. Registrér dit apparat

Folg anvisningerne i app'en for at registrere dit
apparat. Du har behov for et SAID-nummer (Smart
Appliance IDentifier) til registreringsprocessen.
Den unikke kode, det nummer, som star efter ordet
SERVICE pa identifikationsskiltet pa produktet.

4. Opret forbindelsen til WiFi

Folg opsaetningsproceduren "Scan og forbind"
(scan-to-connect). App'en vil guide dig gennem
proceduren omkring tilslutning af dit apparat til
hjemmets tradl@se netveerk.

Hvis din router understatter WPS 2,0 (eller senere),
skal du vaelge “"MANUEL" og herefter banke let pa
“Opsaetning af WPS”: Tryk pa knappen WPS pa din
tradlgse router, for at skabe forbindelse mellem de to
produkter.

Om ngdvendigt kan du ogsa forbinde produktet
manuelt ved hjeelp af funktionen “Seg efter netveerk”.

SAID-koden anvendes til at synkronisere en smart enhed med

dit apparat.

WiFi-modulets MACG-adresse vises.

Tilslutningsproceduren skal kun udfgres igen, hvis du
andrer dine router-indstillinger (f.eks. netveerksnavn
eller password eller udbyder).

DA

3. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil
automatisk indstille klokkeslaettet og datoen. |
modsat fald skal disse indstilles manuelt

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslaettet.

«  Banklet pd “INDSTIL" for at bekraefte.

Nar du har indstillet klokkeslaettet, skal du indstille
datoen

« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
« Bank let pa “INDSTIL” for at bekreaefte.

Efter et leengerevarende stromsvigt, skal
klokkeslzettet og datoen indstilles igen.

4. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: dette er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 200 °C, helst med funktionen “Hurtig
forvarmning”.

Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger apparatet
for forste gang.

Bauknecht



DAGLIG BRUG

1. SELECT A FUNCTION (VALG EN FUNKTION)

« Tryk pd|O|eller rgr ved skaermen, for at teende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem

Manuelle og My Menu funktioner.

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

19:15

Y

AWBl Manuelle funktioner :

% My Menu

o e T

« Rul op eller ned for at gennemse listen.

Manuelle funktioner

Mikrobelger Hurtig
forvarmning
Over-/ Over-/undervarme

undervarme + MW

« Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

« Bank let pa “Indstil tilberedningstid”, for at indstille
varigheden.

<< Veelg en varmluft-temperatur. I»[B

75 180°18

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan a&endre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

TEMPERATUR

« Gennemse de foreslaede vaerdier og veelg den du
gnsker.

<< Velg en varmluft-temperatur. »m

55 160° 16!

Du kan banke let p& *§ , for at aktivere
forvarmningen, hvis funktionen tillader dette.

<K Veelg en varmluft-temperatur. r@)

55 160° ‘.7

Indstil tilberedningsti

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt
tilberedningstid slukker ovnen automatisk.

I‘% tilberedningstid
|

« Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

<kdtast varmluftfunktionens varighed.

« Bank let pa “NASTE" for at bekreaefte.

Bank let pa varighedens veerdi og veelg herefter “STOP” for at
annullere en indstillet varighed under tilberedningen og
sdledes manuelt styre tilberedningens afslutning.

3. INDSTIL MY MENU FUNKTIONER

My Menu funktionerne saetter dig i stand til at
tilberede en lang raekke retter, ved at vaelge dem fra
dem i listen. De fleste af tilberedningens indstillinger
vaelges automatisk af apparatet, for at opna de
bedste resultater.

« Veelg en tilberedningstype fra listen.

« Velg en funktion.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen "MY
MENU MAD LISTE” (se de relevante tabeller) og efter
opskriftens indhold i menuen SARLIGE LEJLIGHEDER.

« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.
Visse af My Menu funktionerne kraever brug af
stegetermometeret. Dette skal slas til far funktionen vaelges.
Folg anvisningerne i det relevante afsnit, for at opna de
bedste resultater med stegetermometeret.

« Folg opfordringerne pa skeermen, som vil lede dig
gennem tilberedningsprocessen.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udsaette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt.

@uknecht



TILBEREDNINGSANVISNINGER:

Til tilberedning af forskellige
retter, der kreever samme
tilberedningstemperatur,
samtidigt pa flere (maks. tre)
) fanktion |

« Bank let pa “UDSKUDT START” nér du har indstillet
den gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Seet retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede tidsperiode.

For at programmere en forsinket starttid for tilberedningen
skal ovnens forvarmningsfase vaere deaktiveret: Ovnen vil
gradvist oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket
medferer, at tilberedningens varighed vil vaere en smule
lzengere, end den anferte i tilberedningstabellen.

Bank let p& ®, for straks at aktivere funktionen og
annullere den programmerede forsinkelse.

START

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Der er en startspeerring til mikrobglgefunktioner.

Lagen skal dbnes og lukkes for funktionen startes.

- Abn ovndaren.

« Szetretteniovnen og luk lagen.

« Bank let pa “START".

Du kan altid eendre de indstillede vaerdier under

tilberedningen ved at banke let pad den veerdi, du vil s2endre.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik

maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa

displayet

« Tryk pa | X]for ndr som helst at stoppe den aktive
funktion.

6. FORVARMNING

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, lyder der
et hgrbart signal, og displayet angiver, at ovnen har
naet den indstillede temperatur.

« Abn ovndaren.

« Saetretteniovnen.

« Luk lagen og bank let pa “FARDIG” for at starte
tilberedningen.

Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen er
afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket negativt.
Abning af lagen under forvarmningsfasen vil pausere den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

Du kan andre forvarmningens standardindstilling

for de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at

gore dette manuelt.

« Velg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Bank let pa ikonet »§ for at aktivere eller
inaktivere forvarmning. Den vil blive indstillet
som en standardfunktion.

DA

7. PAUSE TILBEREDNING

Visse af My Menu funktionerne kraever, at man
udfgrer nogle handlinger under tilberedningen. Der
hores et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udfgres.

« Abn ovndgren.

« Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, bank herefter let pa “FARDIG" for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at

tilberedningen er fuldfart.

| visse funktioner kan du gemme indstillingerne som

en favorit, nar tilberedningen er feerdig, og hurtigt

anvende dem pa et senere tidspunkt, med de samme

indstillinger eller med forleenget tilberedningstid.

00:01 siden den var klar

Varmluft
Tilberedning
FARDIG

Klokkeslaet
FARDIG

+ Banklet pd {‘QZ for at gemme indstillingerne som
en favorit.

« Banklet pa ® for at forleenge tilberedningstiden.

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til

din favoritopskrift.

Ovnen registrerer automatisk de funktioner, som du oftest

bruger. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til dine

favoritter, ndr du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er afsluttet, kan du banke let pa i\qﬂ

for at gemme den som en favorit. Pa denne made kan

du hurtigt anvende den i fremtiden, og bibeholde de

samme indstillinger.

Pa skeermen kan funktionen gemmes ved at angive

op til 4 favorit-maltider heriblandt morgenmad,

frokost, snack og middag.

« Bank let pa ikonerne, for at vaelge mindst en.

< 1.Forced Air
Ovntemp.: 180 °C

Tilberedningstid: 05:00

Forvarme: Deaktiveret

« Bank let pa “FAVORIT” for at gemme funktionen.
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< 1.Forced Air
Ovntemp.: 180 °C

Tilberedningstid: 05:00

Forvarme: Deaktiveret

EEEE

Tryk payy, for at far menuen Favoritter vist:
Funktionerne vil veere opdelt efter de forskellige
maltider og der vil veere visse anbefalinger.

« Bank let pa maltidernes ikon, for at vise den

relevante liste
<
Wl N
En let banken pa giver dig ogsa mulighed for at vise

historikken over de senest anvendte funktioner.

« Stryg hen over den viste liste.

- Bank let pa den gnskede opskrift eller funktion.

- Bank let pa “START" for at aktivere tilberedningen.
ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

« Velg den funktion, som du vil a&ndre.
« Bank let pa “REDIGER".
« Veelg den egenskab, som du vil eendre.

- Bank let pa “NASTE": Displayet viser de nye
egenskaber.

- Bank let pa “GEM” for at bekrzefte dine sendringer.

| favorit-skaermbilledet kan du ogsa slette tidligere
gemte funktioner:

. Bank let pd ¥ i den relevante funktion.

« Bank let pa “FJERN DET"

Du kan ogsa aendre klokkeslaettet de forskellig
maltider vises pa:

. Tryk pd ©; .

. Vealg & “Foretrukne”.

« Veelg “Tidspunkter og datoer”.

« Bank let pa “Tidspunkter for maltider”.

« Stryg gennem listen og bank let pa det gnskede
klokkeslaet.

« Bank let pa det relevante maltid, for at eendre det.
Hvert tidsinterval kan kun kombineres med ét maltid.

10. REDSKABER

Tryk pa {C; , for ndr som helst at &bne menuen
“Redskaber”.

Denne menu gar det muligt at vaelge blandt
forskellige muligheder samt at sendre indstillingerne
eller praeferencerne for dit produkt eller displayet.

Redskaber

o X

Fjernfunktion
Aktivér

193

Minutur

Klokkeslaet bys

N

9 |FJERNFUNKTION
Til aktivering af brug af Bauknecht Home Net app'en.

X MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden.

Nar funktionen er startet, vil minuturet fortseette
nedtaellingen af sig selv, uden at pavirke selve
funktionen.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og
aktivere en funktion.

Minuturet vil fortsaette nedtaellingen foroven til hgjre i

skaermbilledet.

Tilbagevending eller eendring af minuturet:

. Tryk pd &

. Banklet p3 [Z] .

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at

minuturet er feerdig med nedtzellingen af det valgte

tidsrum.

« Bank let pa “AFVISE", for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Bank let pd “INDSTIL NY TIMER", for at indstille
minuturet igen.

Y Lys
Teending eller slukning af ovnlyset.

= |SONDE

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for

at male kadets temperatur under tilberedningen, for
at sikre, at det nar den optimale temperatur. Ovnens
temperatur varierer alt efter den valgte funktion, men
tilberedningen er altid programmeret il at afslutte,
nar den specificerede temperatur er naet.

Seet retten i ovnen og forbind stegetermometeret
til stikket. Hold stegetermometeret sa langt vaek fra
varmekilden som muligt. Luk ovnens lage.

Bank let pa . Du kan vaelge mellem de
manuelle (efter tilberedningsmetode) og My

Menu (efter madvaretype) funktioner, hvis brug af
stegetermometeret er tilladt eller pakraevet.
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EFTER TILBEREDNINGSMETODE

2|
2

EFTER MADVARETYPE

Efter start af en tilberedningsfunktion, vil den blive annulleret,
hvis stegetermometeret tages ud. Kobl altid
stegetermometeret fra og tag det ud af ovnen, ndr maden
tages ud.

Stegetermometeret kan flernstyres vha. Bauknecht Home Net
App'en pd din mobile enhed.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Brug af stegetermometeret
giver dig mulighed for at
male rettens kernetemperatur
under tilberedningen.

Saet stegetermometeret dybt
i kedet, og undga ben eller
fedtrige omrader.

Fjerkrae: Indseet spidsen i
brystets centrum, og undga
hule omrader.

Led eller lar: Indsaet spidsen i
den tykkeste del.

Fisk (hel): Anbring spidsen i
den tykkeste del, og undga
benet.

J SELVRENSENDE

Dampvirkningen under denne specielle
renggringscyklus ger, at snavs og madrester nemt kan
fjernes. Anbring 200 ml vand i bunden af ovnrummet og
aktivér funktionen, nar ovnen er kold.

Bemazerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens ldge under
rengaringscyklussen, for at undgd, at vanddampen slipper ud
og det afsluttende renggringsresultat pavirkes negativt.

En passende meddelelse vil blive vist pa displayet, nar
cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af, og ter herefter
de indre flader rene med en klud eller svamp.

L LYD FRA

Bank let pa ikonet, for at sla al lyd og alarmer fra eller
til.

' DA

fo KONTROLLAS

“Kontrolldsen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

Aktivering af lasen:

. Bank let p3 [B] ikonet.

Inaktivering af lasen:

« Bank let pa skeermen.

« Stryg op over den viste meddelelse.

Kontrollas
Produktet er Iast.
Stryg opad for at ldse op.

E FORETRUKNE
Til eendring af adskillige indstillinger.

= Wi

Til eendring af indstillingerne eller konfiguration af et
nyt hjemmenetveerk.

INFO

Til inaktivering af “Gem demo-funktionen”, nulstilling
af produktet og til at sege efter flere oplysninger om
produktet.

Bauknecht



% MY MENU COOK TABEL

. . Niveau & Anbefalet ) R
........... Madké‘tﬁg?‘n ! OpSk”fter,‘,‘,‘,‘ Tilbehor ~  mengde .Tf‘l?‘éredmngsﬁ?‘
= 1 . Tilbered efter din foretrukne opskrift. Haeld bechamelsauce over og drys med ost, for at
< B,
LE e e 4 BPOMIONS fenperfektbruning
EF
@ 5 Lasagna-frozen ! 600g-1,2kg Tages ud af emballagen, sarg for at fierne eventuel aluminiumsfolie
< < (Frossen lasagne) e ! '
Okseste -\L.- 1-15k Smaer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidlag og krydderier. Lad
9 S 2 K9 hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, fer udskaering
1
Kalvesteg — 1-15kg
— Smer med olie eller smeltet smer. Gnid med salt og peber. Lad hvile i mindst 15
1 minutter efter endt tilberedning, fer udskaering
Flaeskesteg — 1-15kg
S
1
——r B Smer med olie eller smeltet smear. Gnid med salt, peber og hakket hvidlag. Lad hvile i
Lammekalle o 15-2kg mindst 15 minutter efter endt tilberedning, for udskaering
1
. — ) Smar med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Seet i ovhen med
Stegt kylling o 1-15kg brystsiden opad
a
S 2
Kyllingestykker Aceeas ~+ 800g-1,2kg Smermed olie og krydr efter smag. Fordel jeevnt pa risten med skindsiden nedad
Stegte filetter _\__2__”'. 800g-1,2kg Smegrmed olie og krydr efter smag
Dampede filetter 1 500 g- 1 kg E@&{lged olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Tilsaet citronsaft eller
1 . Tilbered efter din foretrukne opskrift, laeg i bredform og tryk luften ud, for at undga
Farsbred A~ 4-8portioner | o oy P 9 gtry 9
3
Polser & L o '
wienerpalser Aneeen. ~+ 1 4-12stk. Prik i palserne med en gaffel, sa de ikke springer
Svits let 1 hakket lag og 2 gulergdder, skaret i fine skiver. Tilsaet 1spsk mel, 300ml
‘e Di 1 ) : oksefond og kog ind til den rette konsistens. Tilseet T1spsk tomatpure og et staenk
Shepherd’s Pie =~ 4-8portioner Worcestershire sauce. Tilsaet 450g hakket, tilberedt oksekad eller lammekad og smag til
...................................................................................................... med salt og peber. Daek kadstuvningen til med 4 portioner kartoffelmos
Whole-roasted 2 800 g-1,5 kg
(Hel-stegt) R i , i i
Smer med olie. Krydr med citronsaft, hvidlag og persille
Whole-steamed 1 8009-15 k
(Hel-dampet) — 9- 1ok
¢
2 Stegte boffer a,;lﬂ 4 - 8 stykker  Krydr fiskekoteletterne med olie og deek til med sesamfre
Dampet filet ! 400g-1kg Fordel jeevnt i beholderen. Cook covered (Tilbered tildaekket)
Gratin frozen 1 . .
.................... (Gratin-frossen) e 60097 12K9 | Tages udalembalagen sorg ot Berme e O
Ovnfast beholder, der Ovnfast beholder, der
Rist taler mikrobeglger, pa Glasplade taler mikrobglger, pa Bageplade Stegetermometer
TILBEHZR risten glasbakken
Peeeenn ~ aFlr E— p =——V) ~— o
10
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Madkategori / Opskrifter Nr:;ﬁ:#g% ﬁ:ﬁigéeet Tilberedningsinfo
Ovnstegte kartofler 2 1-1,5kg Skaer i stykker, krydr med olie, salt og krydderier, far de saettes i ovnen
1 ) . Skrab grentsagerne ud og fyld dem med en blanding af deres eget kad, hakket kad og
Fyldte grantsager nmem  4-8portioner revet ost. Smag til med hvidlag, salt og krydderier
1 Smer med olie eller smeltet smar. Skaer et kryds i kartoflen og saet den i ovnen sa det
Bagte kartofler 4 - 8 stykker | vender nedad. Haeld cremefraiche og krydderier over kartoflen, ndr ovnen opfordrer dig
til at vende den
e . 1 . Skaer grgntsagerne i skiver og bland dem sammen i en stort fad. Krydr med salt, peber
[Tm] . ,
2 Grgntsagsgratin —1r 4 - 8 portioner og haeld flade over. Drys med ost
(%]
= Vegq. Gratin (frossen) a%,: 600 g-1,2kg :Tagesud af emballagen, serg for at flerne eventuel aluminiumsfolie
Q
[a'
o  Rodfrugter og 1 ) R ) :
knoldfrugter — 200-800¢g Skdret i stykker. Fordel jeevnt i beholderen
Frozen Vegetables 1 ) : . N )
(Frosne grentsager) —_— 200-800¢g Fordel jeevnt i beholderen. Vend, nar displayet angiver det
Stegte kartoflers 2 500g-1kg Fordel jeevnt i glasbakken
Andre grgntsager . ,;, , 200-800g Skaret i stykker. Fordel jeevnt i beholderen
wee
5 - . 1 Beklzed bradepande med dejen og prik den med en gaffel. Tilbered en Quiche lorraine
— 3
5\% %QU|che Lorraine S 1stk. blanding til 8 portioner
Smabrad (frosne) a;ém 1 stk. Tag dem ud af pakken. Fordel jeevnt pa bagepladen
8 Sandwichbred i 1 1-3 stvkker Lav dejen til et let bred som saedvanligt. Laeg dejen i en bradform, for den stilles til
& form ey y hzevning. Anvend ovnens dedicerede haevningsfunktion
Scones 2 1 stk. Lav en stor eller flere mindre scones pa den smurte bradepande
........................................................... 2 T|Iberedenp|zzadeJbaseretpa225m|vand1Sg®|gaer4009me|oheogsaltLadden
Tynd pizza 1 stk. haeve ved hjzelp af ovnens dedicerede funktion. Rul dejen ud i en let smurt bageplade.
—_ Fordel f.eks. tomater, mozzarella og skinke pa dejen
5 Tilbered en pizzadej baseret pa 250ml vand, 20g @lgaer, 450g mel, olie og salt. Lad den
I Tykpizza 1 stk. haeve ved hjzelp af ovnens dedicerede funktion. Rul dejen ud i en let smurt bageplade.
E _ Fordel f.eks. tomater, mozzarella og skinke pa dejen
Pl'zza—frozen 2 250-800 g
(Pizza-frossen) — . .
. . Tages ud af emballagen, sorg for at flerne eventuel aluminiumsfolie
Pizza-chilled 2 250 - 800
______________ (Pizzackold)
Sukkerbredskage i 1 1 stk Tilbered en fedtfattig sandkagedej pa 500-900g. Haeld den i en bekleedt og smurt
o fom st A B L
2 Terte i form 1 1 stk Beklaed en teerteform med dejen, prik den med en gaffel og smar marmelade ud over
i‘z L b B o qej“en;ﬁyl dejresterne ud, ska?'r"dsm i striber og lav et giﬁ?‘rm@nster ovenpd
E 1 Beklzed en taerteform med dejen og drys bunden med rasp, for at opsuge saften fra
&  Frugtterte = 1 stk. frugten. Fyld med hakket frisk fugt, blandet med sukker og kanel. Rul dejresterne ud
e som ldg, luk kanterne og pensl med aeg
g 1 Beklaed en teerteform med dejen og drys bunden med rasp, for at opsuge saften fra
¥ :iHollandsk ebleteerte 1 stk. frugten. Fyld med eebler i skiver blandet med sukker, rosiner, hakkede mandler og kanel.
............. oottt U dejresterne ud, skeer dem i striber og lav et gittermensterovenpd
POPCORN ! 1009 Anbring altid posen direkte pa glasbakken. Tilbered kun én pose ad gangen
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WIFI OSS

Hvilke WiFi protokoller understgttes?

Den installerede WiFi adapter understgtter WiFi b/g/n
for de europeiske lande.

Hvilke indstillinger skal jeg konfigurere i routerens
software?

Falgende router indstillinger er ngdvendige: 2,4 GHz
aktiveret, WiFi b/g/n, DHCP og NAT aktiveret.

Hvilken WPS version er understottet?
WPS 2,0 eller senere. Tjek routerens dokumentation.

Er der forskelle mellem at bruge en smartphone (eller
en tablet) med Android eller iOS?

Du kan bruge det operativsystem du vil, det gar
ingen forskel.

Kan jeg bruge en 3G mobiltelefon i stedet for en
router?

Ja, men cloud servicer er skabt til permanent
tilsluttede enheder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om min Internet
forbindelse i hjemmet virker og at den tradlgse
funktion er slaet til?

Du kan sgge efter dit netveerk pa din smart enhed.
Husk at inaktivere eventuelle andre dataforbindelser
for du prover.

Hvordan kan jeg kontrollere, om apparatet er
forbundet til hjemmets tradlgse netveerk?

Tag adgang til routerens konfiguration (se routerens
vejledning) og kontrollér om apparatets Mac-adresse
star i listen over tradlgst forbundne enheder.

Hvor finder jeg apparatets Mac-adresse?

Tryk p& &3 og bank herefter let pa & WiFi eller kik pa
apparatet: Der er et maerkat der viser SAID nummeret
og MAC-adresserne. Selve MAC-adressen bestar af en
kombination af numre og bogstaver der begynder
med “88:e7".

Hvordan kan jeg kontrollere om apparatets tradlgse
funktion er slaet til?

Brug din smart enhed og Bauknecht Home Net
app'en til at kontrollere, om apparatets netveerk er
synligt og forbundet til skyen (cloud).

Er der noget, som kan forhindre signalet i at na
apparatet?

Kontrollér at de tilsluttede enheder ikke optager hele
den disponible bandvidde.

Kontrollér, at dine enheder med WiFi-funktion ikke
overskrider det maksimalt tilladte antal af routeren.
Hvor langt vaek fra ovnen bgr routeren vaere?
WiFi-signalet er saedvanligvis steerkt nok til at kunne
daekke et par rum, men dette afhaenger staerkt

af hvilket materiale vaeggene er lavet af. Du kan
kontrollere signalstyrken ved at anbringe din smart
enhed i nerheden af apparatet.

Hvad kan jeg gore hvis min tradlgse forbindelse ikke
nar apparatet?

Du kan anvende en specifik enhed til at udvide den
trddlgse deekning i hjemmet, sdsom adgangspunkter,
WiFi forsteerkere og steerkstreamsledninger (medfelger
ikke).

Hvor kan jeg finde ud af hvad mit navn og password
til det tradlgse netvaerk er?

Se routerens dokumentation. Der sidder saeedvanligvis
et maerkat pa routeren med de oplysninger

du behgver, for at komme frem til enhedens
opsatningsskaermbillede ved hjzlp af en tilsluttet
enhed.

Hvad kan jeg gare, hvis min router bruger naboens
WiFi-kanal?

Forcér routeren til at bruge WiFi kanalen i dit hjem.
Hvad kan jeg gore, hvis =" vises pa skeermen, eller
apparatet ikke er i stand til at etablere en stabil
forbindelse til min router?

Apparatet er muligvis korrekt forbundet med
routeren, men det er ikke i stand til at tage

adgang til Internettet. For at forbinde apparatet
med Internettet, skal du tjekke routerens og/eller
baererens indstillinger.

Router indstillinger: NAT skal vaere aktiveret, firewall og DHCP
skal veere konfigureret korrekt. Understgttet
adgangskodekryptering: WEP, WPA, WPA2. Indhent venligst
yderligere oplysninger i routerens vejledning, for at prave
anden kryptering.

Bzererens indstillinger: Hvis din Internet udbyder har fastsat
antallet af Mac-adresser, der kan oprette forbindelse til
Internettet, vil du muligvis ikke kunne forbinde dit apparat
med skyen. Mac-adressen er enhedens unikke identifikator.
Indhent venligst oplysninger om, hvordan man opretter
internetforbindelse med andre enheder end computere hos
din internet-udbyder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om dataene er blevet
sendt?

Efter opsaetning af netvaerket skal du slukke for
stremmen, vente 20 sekunder og herefter taende for
ovnen: Kontrollér at app'en viser apparatets Ul status.
Det kan tage op til flere sekunder, far visse indstillinger vises i
app'en.

Hvordan kan jeg aendre min Bauknecht konto og
bibeholde mine forbundne apparater?

Du kan oprette en ny konto, men husk at framelde
dine apparater fra den gamle konto, for du flytter
dem til den nye.

Jeg har skiftet min router ud - hvad skal jeg gore?

Du kan enten bibeholde de samme
opsatningsegenskaber (netvaerksnavn og password)
eller slette de tidligere indstillinger fra apparatet og
konfigurere indstillingerne igen.
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RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Serg for, at ovnen er kold, inden du foretager
vedligeholdelse eller renggring.

Anvend ikke damprensere.

Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Renggr overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.
Tilfej et par draber neutralt rengeringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Ter efter med en ter klud.

Brug aldrig etsende renggringsmidler eller

slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

.« Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renggr den
herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af faderester.
Lad ovnen kegle helt af, og ter herefter eventuel
kondens fra tilberedning af fedevarer med et hgjt
vandindhold vaek med en klud eller en svamp.

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

Ovnens strgmforsyning skal afbrydes fer enhver form
for vedligeholdelse.

« Aktivér funktionen “Diamond Clean”, for at opna en
optimal renggring af de indre flader.

« Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens ldge.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning efter

brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig er varmt.

Madrester fjernes let med en opvaskebgrste eller en

svamp.

Glasbakken kan vaskes i opvaskemaskinen.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

' Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om
‘stikket sidder i stikkontakten.

Sluk og teend igen for ovnen, for at
_kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Ingen strgm.

;Afbrydelse fra lysnettet.

Lesning

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

Ovnen varmer ikke op.

Softwarefejl.

‘Nar“DEMO" er “On” er alle
‘betjeningsanordningerne
‘aktive og alle menuerne

‘tilgeengelige, men ovnen

' Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling
.0g angiv nummeret, der star efter bogstavet
qun'

éTag adgang til "DEMO” gennem
“INDSTILLINGER" og vaelg “"Off".

Funktionen starter ikke.
Funktionen er ikke disponibel i
demo tilstand.

-varmes ikke op.

Demofunktionen er aktiv.

Tryk pa €%, bank let p& [ “Info” og vaelg
- herefter “Gem demo-funktion”for at afslutte.

Ikonet =" vises pa skeermen.

.WiFi router'en er slukket.
‘Router'ens indstillinger er
‘blevet eendret.

:De tradlgse forbindelser
‘nar ikke apparatet.
.Ovnen er ikke i stand

‘til at etablere en stabil
forbindelse til hjemmets
netveerk.

‘Tilslutning understattes
ikke.

‘Kontrollér, om WiFi routeren er forbundet til
‘Internettet.

- Kontrollér WiFi routerens signalstyrke i
‘nerheden af apparatet.

Prov at genstarte router'en

:Se afsnittet “WiFi OSS”.

‘Hvis indstillingerne til hjemmets tradlgse
‘netveerk er blevet &endret, skal du oprette
forbindelse til netveerket: Tryk p& &3 , bank let
.pa B "WiFi” og vaelg herefter “Opret
forbindelse til netveerk”.

Tilslutning understottes ikke.

%Fjernbetjening er ikke
tilladt i dit land.

Kontrollér og fjernbetjening af elektroniske
-apparater er tilladt i dit land, for du keber
_apparatet.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit apparat

Bes@ge vores website docs.bauknecht.eu

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter vores
serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

YN
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