Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an
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Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4, Seitengitter

(die Einschubebene wird auf

der Vorderseite des Ofens

angezeigt)

Tar

Wasserschublade

Oberes Heizelement/Grill

Beleuchtung

Typenschild

(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
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1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITEN 6. FERNBEDIENUNG
Zum Ein- und Ausschalten des Zum Aufrufen der Liste der lhrer Zum Aktivieren der Verwendung der
Ofens. Favoriten-Funktionen. Bauknecht Home Net App.
2. HOME 4. DISPLAY 7. ABBRECHEN
Fir den Schnellzugriff auf das 5. EXTRAS Zum Anhalten aller Ofen-Funktionen
Hauptmend. ausgenommen Uhr, Kiichen-Timer

Zum Auswahlen aus verschiedenen
Optionen und auch zum Andern

und Bediensperre.

der Ofen-Einstellungen und

-Voreinstellungen.
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ZUBEHOR

ROST

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

DAMPFEINSATZ

Der Dampf kann leichter
zirkulieren, wodurch ein gleich-
malliges Garen der Speise
unterstitzt wird. Den Tropfein-
satz auf die Ebene darunter
stellen, um den beim Garen

freigesetzten Saft aufzufangen.**

FETTPFANNE

Fur die Verwendung als Brater zum
Garen von Fleisch, Fisch, Gemdise,
Fladenbrot oder zum Aufsammeln
von Garflussigkeiten bei Positionie-
rung unter dem Rost.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE

EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die

Seitengitter geschoben wird;

sicherstellen, dass die

Seite mit dem erh6hten Rand nach oben zeigt.

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

der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

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

« Zum erneuten Anbringen

der Seitengitter diese

wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

Gy

BACKAUSZUGE *

—

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

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

* nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

**Nur fur Dampf-Funktion verwenden.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell
variieren.

Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backausziigen entfernen.

Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie mdglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in seine Position absenken.
Um die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil des
Clips fest gegen das Seitengitter drlicken. Sicherstellen,
dass sich die Backausziige frei bewegen konnen. Diese
Schritte am anderen Seitengitter auf der gleichen

Einschubebene wiederholen.

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

Bauknecht
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GARFUNKTIONEN

@ MANUELLE FUNKTIONEN

OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

BACKEN MIT UMLUFT

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

Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne

Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die anderen.

GRILL

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

TURBO GRILL

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

SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

MULTILEVEL-FUNKTIONEN

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

DAMPFGAREN

» PURE STEAM

Zum Zubereiten von nattirlichen und gesunden
Speisen mit Dampf, um den vollen Nahrwert der
Speise zu bewahren. Diese Funktion ist insbesondere
zum Garen von Gemuise, Fisch und Friichten als auch
zum Blanchieren geeignet. Falls nicht anderweitig
angegeben, alle Verpackungen und Schutzfolien
entfernen, bevor die Speise in den Ofen gestellt wird.
Nahere Informationen zu den manuellen reinen
Dampfgarzyklen sind in der Gartabelle,Pure Steam*”
angefiihrt.

»  HEIBLUFT + DAMPF

Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes
mit denen der Hei3luft ermdglicht lhnen diese
Funktion, auBen angenehm knusprige und gebraunte
Speisen zu garen, die gleichzeitig innen zart und saftig
sind. Um beste Garergebnisse zu erzielen, empfehlen
wir, eine HOHE Dampfstufe zum Garen von Fisch, eine
MITTLERE fir Fleisch und eine NIEDRIGE fiir Brot und
Desserts auszuwahlen.

Nahere Informationen zu den manuellen Garzyklen

Heil3luft + Dampf sind in der Gartabelle ,Forced Air +
Steam” angefiihrt.

«  SONDERFUNKTIONEN

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.

Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um dem
Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

»  WARMHALTEN

Damit frisch gegarte Speisen heifl3 und knusprig
bleiben.

»  AUFGEHEN

Fir optimales Gehen lassen von stiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3
ist.

» CONVENIENCE

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

»  MAXI COOKING

Zum Garen von grof3en Fleischstticken (iber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichmafigere Braunung

auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,

das Fleisch ab und an zu begie3en, damit es nicht
austrocknet.

» ECO HEIBLUFT

Zum Garen von gefillten Bratenstticken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch

eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentir erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstdndig gegart ist.

+ MY FROZEN FOOD

Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartemperatur
sowie den Modus fiir 5 verschiedene tiefgekiihlte
Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht
notwendig.

% MY MENU

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

Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

@luknecht



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

w4 Zum Auswiéhlen oder Bestétigen:
> Die Anzeige antippen, um den gewiinschten Wert
oder Menteintrag auszuwahlen.

12:35

{1") Manuelle Funkt@h

Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

Einfach mit Ihrem Finger tiber das Display wischen, um
die Men(eintrage oder Werte zu durchlaufen.

My Menu

<4 Manuelle Funktionen

Ober- &
Unterhitze

Backen mit
Umluft

Grill

HeiBluft-Temperatur
wabhlen.

Gar; ;instellen WEITER
S

ERSTER GEBRAUCH

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

LEINSTELLEN" oder ,WEITER" antippen.

HeiBluft-
Temperatur wahlen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
< Tippen Sie auf.

HeiBluft

Fur gleichzeitiges Garen

verschiedener Speisen auf
mehreren Ebenen (maximal drei)
mit gleicher Gartemperatur. Die

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

Die Einstellungen kdnnen spater durch Driicken von € zum Aufrufen
des Menteintrags ,Extras” gedandert werden.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

«  Wischen Sie Uiber die Anzeige, um die Liste der
verfuigbaren Sprachen zu durchlaufen.

+ Tippen Sie die von Ihnen gewtinschte Sprache an.

Durch Antippen von < kehren Sie zur vorhergehenden Ansicht
zurlick.

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die Bauknecht Home Net-Funktion ermdglicht Ihnen, den
Backofen ferngesteuert von einem Mobilgerat zu bedienen.
Um das Gerat flr die Fernsteuerung zu aktivieren, missen Sie
zuerst die Verbindungsherstellung erfolgreich abschlie3en.
Dieser Vorgang ist zur Registrierung lhres Gerats und zum
Anschluss an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.

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

Anderenfalls tippen Sie auf ,UBERSPRINGEN", um die Verbindung zu
lhrem Produkt spater herzustellen.

Bei Nutzung in Asien: Tippen Sie auf ,UBERSPRINGEN’, da mobile
Anwendungen nicht in Ihrer Region verfligbar sind.

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 lhr Smartgerat, um
zu priifen, dass das Signal Ihres Heimnetzwerks in der Ndhe
des Haushaltsgerats stark ist.

Mindestanforderungen.

Smartgerdt: Android mit einem 1280 x 720 (oder hdher aufgeldsten)
Bildschirm oder iOS.

Sehen Sie wegen der Kompatibilitdt der App 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 Ihres Gerats ist das
Herunterladen der App auf lhr Mobilgerat. Die Bauknecht
Home Net App filihrt Sie durch alle hier aufgefiihrten Schritte.
Sie kdnnen die Bauknecht Home Net App im iTunes Store
oder im Google Play Store herunterladen.

2. Erstellen Sie ein Benutzerkonto

Wenn Sie noch keines haben, miissen 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. Fir die Beendigung des Registrierungsprozesses
bendtigen Sie die Smart-Anwendungs-IDentifikator (SAID)-

@luknecht



Nummer. Sie finden diesen eindeutigen Code auf dem
Kennschild am Produkt.

4.Verbindung mit dem WiFi

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

Wenn Ihr Router WPS 2,0 (oder héher) untersttitzt, wahlen
Sie,,MANUELL’, dann tippen Sie auf,WPS Einrichtung”:
Driicken Sie die WPS-Taste auf Ihrem Drahtlosrouter, um eine
Verbindung zwischen den beiden Produkten herzustellen.

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

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

Die MACGAdresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

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

3.EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit lhrem 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, miissen Sie das

TAGLICHER GEBRAUCH

' DE
Datum einstellen
« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das Datum
einzustellen.
« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".
Nach einem langeren Stromausfall mussen Sie Uhrzeit und
Datum erneut einstellen.

4.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung

programmiert, die mit einem Hausnetz mit einer Leistung von

mehr als 3 kW (16 Ampere) kompatibel ist: Wird in Ihrem

Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser

Wert vermindert werden (13 Ampere).

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

« Tippen Sie auf,OK’, um die Grundeinstellung
abzuschlieBen.

5. AUFHEIZEN DES OFENS

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

in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche Gertliche zu
entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen auf
200 °C etwa eine Stunde lang aufheizen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

Im Display konnen Sie zwischen den Funktionen Manuell und
Mein Men( wahlen.
Tippen Sie die von lhnen gewlinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Menii aufzurufen.
Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die Liste zu
durchsuchen.
« Wabhlen Sie die von lhnen gewtinschte Funktion durch
Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen dndern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die gedndert werden konnen.

TEMPERATUR/ GRILL LEISTUNGSSTUFE

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

Wenn von der Funktion vorgesehen, kdnnen Sie »{
antippen, um das Vorheizen zu aktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten
Modus gart der Ofen fiir die von Ihnen gewahlte Dauer. Nach
dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang automatisch
gestoppt.
Zum Einstellen der Dauer tippen Sie auf,Gardauer
einstellen”.

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf, WEITER".

Zum Loschen einer eingestellten Dauer wahrend des Garens, um das

Ende des Garvorgangs also manuell zu handhaben, tippen Sie auf den
Wert fUr die Dauer und wahlen dann ,STOPP”.

3. EINSTELLEN DER MY MENU FUNKTIONEN

Mit den Funktionen Mein Men( konnen 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 ein Rezept aus der Liste aus.
Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im Menu ,MY
MENU SPEISENLISTE” (siehe entsprechende Tabellen) und nach
Rezeptfunktionen im Menti ,MY MENU BESONDERE ANLASSE”
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.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzégern, bevor Sie eine

Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von lhnen

vorgewahlten Zeit.

+ Tippen Sie auf ,STARTVORWAHL?, um die von Ihnen
gewlinschte Startzeit einzustellen.

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

@luknecht



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

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit deaktiviert die
Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewlnschte Temperatur
schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in
der Gartabelle angegeben.
Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum
Loschen der programmierten Zeitverzogerung loschen,
tippen Sie auf (5

5. DIE FUNKTION STARTEN

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

Wenn der Ofen heil? ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der Anzeige

angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des

Garens andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen méchten.

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

6. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status der
Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde. Sobald
diese Phase beendet wurde, ertdnt ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat.
. Offnen Sie die Tiir.
« 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 endgtiltige Garergebnis
haben. Wird die Tur wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird diese
unterbrochen. Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.
Sie konnen die Standardeinstellung der Vorheizoption
bei Garfunktionen dndern, die lhnen eine manuelle
Anderung gestatten.
«  Wahlen Sie eine Funktion, die lhnen ermoglicht, die
Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.
« Tippen Sie auf das »f) -Symbol, um Vorheizen
zu aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als
Standardoption eingestellt.

7. PAUSE DES GARVORGANGS

Einige MY MENU-Funktionen erfordern, dass die Speise

wahrend des Garens gewendet wird. Ein akustisches Signal

ertont und das Display zeigt an, welche Tatigkeit auszufiihren

ist.

- Offnen Sie die Tir.

« Fihren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

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

Vor dem Ende des Garvorgangs kdnnte Sie der Ofen in

gleicher Weise auffordern, die Speise zu priifen.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche

Tatigkeit auszufiihren ist.

«  Priifen Sie die Speise.

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

8.ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist. Bei einigen Funktionen kdnnen
Sie lhre Speise nach dem Ende des Garens Extra-Braunen, die

Gardauer verlangern oder die Funktion als Favorit speichern.
- Tippen Sieauf Y ,um diese als Favorit zu speichern.

«  Wabhlen Sie ,Extra-Braunen’; um einen flnfmin(itigen
Braunungszyklus zu starten.

- Tippen Sieauf ® ,um den Garvorgang zu verlangern.

9. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fir
Ihr Lieblingsrezept.

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

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Wenn eine Funktion beendet ist, auf ¥t tippen, um sie als
Favorit zu speichern. Dies ermdglicht Ihnen, diese zukiinftig
schnell, unter Beibehaltung der gleichen Einstellungen zu
verwenden. Das Display ermdglicht lhnen das Speichern
der Funktion durch Angabe von 4 bevorzugten Mahlzeiten
einschlieBlich Friihstlick, Mittagessen, Snack und
Abendessen.

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

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

NACH DEM SPEICHERN

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

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

Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.
+ Tippen Sie auf das Rezept oder die Funktion, das/die Sie
bendtigen.
Tippen Sie auf,,START", um den Garvorgang zu aktivieren.
ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige konnen Sie zu dem Favoriten
ein Bild oder einen Namen hinzufiigen, um ihn nach lhren
Vorliegen anzupassen.

Wahlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.
+ Tippen Sie auf,,BEARBEITEN".
« Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie dandern 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
I6schen, die Sie gespeichert haben:

Tippen Sie auf W bei der Funktion.
. Tippen Sie auf ,LOSCHEN".

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

. Driicken Sie 3 .

- Wihlen Sie B ,Voreinstellungen”.

« Wabhlen Sie ,Uhrzeiten und Daten”.

« Tippen Sie auf,Zeiten fiir Mahlzeiten”.

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

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

Es kann nur ein Zeitfenster mit einer Speise kombiniert werden.

° @uknecht



10. EXTRAS

Driicken Sie €3}, um das Men(i, Extras” zu einem beliebigen
Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Menii ermdglicht hnen,

aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch die
Einstellungen oder Voreinstellungen fiir Ihr Produkt oder das
Display zu andern.

o%

= |[ENTFERNT
Zum Aktivieren der Verwendung der Bauknecht Home Net
App.

X KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.
Nachdem sie gestartet wurde, zdhlt 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 Ruckzahlen in der oberen rechten Ecke der Anzeige
fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

. Driicken Sie 33.

. Tippen Sie auf [Z].

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

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

« Tippen Sie auf , ABLEHNEN’, um den Timer zu I6schen oder
eine neue Timer-Dauer einzustellen.

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

¥ | LAMPEN
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

SELBSTREINIGUNG

Aktivieren Sie die,Selbstreinigungs”-Funktion fiir die

optimale Reinigung der Innenflachen.

Es wird empfohlen die Ofentdr wahrend dem Reinigungszyklus nicht

zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass Wasserdampf austritt, der negative

Auswirkungen auf das endgtiltige Reinigungsergebnisse haben kdnnte.

« Samtliche Zubehorteile aus dem Ofen entfernen, bevor
die Funktion aktiviert wird.

«  Wenn der Ofen kalt ist, 200 ml Trinkwasser auf den
Ofenboden schiitten.

« Tippen Sie auf,START", um die Reinigungsfunktion zu
aktivieren.

Nachdem der Zyklus ausgewahlt wurde, kdnnen Sie den Start der

automatischen Reinigung verzoégern. Tippen Sie auf ,STARTVORWAHL,

um die Endzeit einzustellen, wie im entsprechenden Abschnitt

angegeben.
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- ABPUMPEN

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert werden,
um einer Stagnation im Behdlter vorzubeugen. Fiir einen
optimalen Gebrauch des Gerats wird empfohlen, das
+~Abpumpen” nach jeder Verwendung des Ofens auszufiihren.

Nachdem die Funktion ,Abpumpen” ausgewahlt wurde,
driicken Sie [>] und befolgen die angegebenen MalBnahmen:
Die Tir 6ffnen und eine grof3e Kanne unter die Abpumpdiise
rechts unter dem Bedienfeld positionieren. Nachdem das
Abpumpen gestartet wurden, den Krug in dieser Position halten,

. DE
bis der Vorgang beendet ist. Die
durchschnittliche Dauer fiir das
vollstandige Entleeren betragt
etwa drei Minuten.

Falls erforderlich, ist es moglich,
den Entleerungsvorgang durch
Driicken der Taste BACK oder STOP
zu unterbrechen (beispielsweise,
wenn der Krug bereits wahrend
des Entleerungsvorgangs mit Wasser voll ist).

Die Kanne muss ein Fassungsvermdgen von mindestens 2 Litern
aufweisen.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist, missen
4 Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das Produkt
eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese Tatigkeit ausgefuhrt
werden kann. Wahrend dieser Wartezeit zeigt das Display die
Meldung ,WASSER IST HEIR — BITTE WARTEN".

« ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft lhnen, bei regelmaBiger Aktivierung,
den Behalter und den Dampfkreislauf in optimalem Zustand zu
halten.

Anhand der auf dem Display angezeigten Meldung <BITTE
ENTKALKEN> werden Sie daran erinnert, diesen Vorgang
regelmadfig auszufiihren.

Die Aufforderung zum Entkalken wird durch die Anzahl der
ausgefiihrten Dampfgarzyklen oder die Dampferzeuger-
Betriebsstunden seit dem letzten Entkalkungszyklus ausgelost
(siehe Tabelle unten).

Die MELDUNG ,,BITTE ENTKALKEN"
erscheint nach

22 Stunden Dampfgar- Dauer

Es ist nicht mdglich, einen

Dampfzyklus auszufiihren,

bis ein Entkalkungszyklus
ausgefiihrt wird

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefihrt werden, wenn der

Benutzer eine griindlichere Reinigung des Tanks und des inneren

Dampfkreislaufs wiinscht.

20 Dampfgarzyklen

Die durchschnittliche Dauer der Komplettfunktion betragt etwa
185 Minuten. Nachdem die Funktion gestartet wurde, alle auf
dem Display angezeigten Schritte befolgen.

Bitte beachten: Wenn die Funktion kann unterbrochen werden.
Wird sie jedoch zu irgendeinem Zeitpunkt abgebrochen, muss der
gesamte Entkalkungsvorgang von Anfang an wiederholt werden.

»  PHASE 1.1: LEEREN (bis zu 3 min)
Wenn der Behalter nicht leer ist, muss die Entleerungsphase
ausgefiihrt werden, bevor der eigentliche
Entkalkungsvorgang gestartet wird. In diesem Fall fahren
Sie bitte mit dem Entleeren fort, wie im entsprechenden
Abschnitt Leeren beschrieben.
Wenn der Behalter hingegen kein Wasser enthalt, wechselt
das Gerat automatisch zu PHASE 1.2.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist, mUssen 4
Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das Produkt
eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese Tatigkeit ausgefthrt
werden kann. Wahrend dieser Wartezeit zeigt das Display die Meldung
,WASSER ZU HEIZ WARTEN SIE, BIS DIE TEMPERATUR SINKT".

Die Kanne muss ein Fassungsvermadgen von mindestens 2 Litern
aufweisen.

@luknecht



» PHASE 1.2: ENTKALKEN (~120 MIN)

Wenn das Display Sie zur Zubereitung der Lésung auffordert,
diese durch Zugabe von 3 Portionsbeuteln (entspricht 75

g) des speziellen Backofen WPRO* Entkalkers in 1,7 Liter
Trinkwasser bei Raumtemperatur herstellen.

=759

1,7 Liters

< =

Nachdem die Entkalkungsldsung in das Schubfach geleert
wurde, driicken Sie um den
Hauptentkalkungsvorgang zu starten.

Zum Entkalken miissen Sie sich nicht vor dem Gerat
befinden. Nach jedem Schritt wird ein akustisches Signal
ausgegeben und auf dem Display werden Anweisungen
zum Fortfahren mit dem nachsten Schritt angezeigt.

» PHASE LEEREN (bis zu 3 min)
Wenn das Display <EINEN BEHALTER UNTER DEN
WASSERABFLUSS STELLEN> zeigt, fahren Sie bitte mit dem
Entleeren fort, wie im entsprechenden Abschnitt Abpumpen
beschrieben.

»  PHASE 2.1: WASSER NACHFULLEN

Zum Reinigen des Behalters und des Dampfkreislaufs muss
der Spuilzyklus durchgefiihrt werden.

Wenn das Display <BEHALTER NACHFULLEN> zeigt, leeren
Sie Trinkwasser in das Schubfach, bis das Display <BEHALTER
NACHGEFULLT> zeigt.

»  PHASE 2.2: SPULEN (~65 min)
Das System ist nun bereit, den letzten Spulvorgang zu
starten. Driicken Sie um zu starten.

» PHASE 2.3: LEEREN (BIS ZU 3 MIN.)

Nach dem letzten Entleerungsvorgang driicken Sie [ CLOSE |
um den Entkalkungsvorgang zu beenden.

Wenn der Entkalkungsvorgang beendet ist, ist es mdglich,
alle Dampffunktionen zu verwenden.

*Der WPRO-Entkalker ist das empfohlene professionelle Produkt, damit

die bestmagliche Leistungsfahigkeit Ihrer Dampffunktion am Ofen
erhalten bleibt. Folgen Sie bitte den Anwendungshinweisen auf der
Verpackung. Wenn Sie eine Bestellung tatigen mochten oder
Informationen bendtigen, wenden Sie sich an den Kundendienst oder
besuchen Sie die Website www.whirlpool.eu

Whirlpool tragt keine Verantwortung fir Schaden, die durch den
Einsatz von anderen Reinigungsprodukten, die auf dem Markt
angeboten werden, entstehen.

T Ton 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 zufdllig gedriickt
werden konnen.

Zum Aktivieren der Sperre:

- Tippen Sieaufdas & -Symbol.

Zum Deaktivieren der Sperre:

« Tippen Sie auf das Display.

«  Wischen Sie auf der gezeigten Meldung nach oben.

MEHR MODI

Zum Auswahlen von Sabbatmodus und den Zugriff auf das
Strommanagement.

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 tber das Produkt.

Bauknecht



GARTABELLE

VORHEI- TEMPERATUR (°C) / . ROST UND
REZEPT FUNKTION 7N GRILLSTUFE DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
] . 170 30-50 ma
Hefekuchen / Riihrteig 5 - 160 30-50 -\.|='..2...:-
5 ) ) 4 1
il 160 30-50 Al s ARl e
> ; _ B 3
Gefilllter Kuchen ( > 160 =200 30-8 —
Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % ) 160 - 200 3590 -....4|~—.—'..,- q%r
] . 150 20-40 N
& - 140 30- 50 4
Platzchen / Buttergeback
& - 140 30- 50 4 !
& - 135 40-60 PR
] . 170 20-40 3
& - 150 30- 50 4
Kleingeback / Muffins
& - 150 30-50 4 1
& - 150 40 - 60 PPN
] . 180 - 200 30-40 3
Beignets & - 180 - 190 3545 e
& - 180 - 190 35-45* NI
] . 90 110150 3
Meringen - 90 130 - 150 _‘_‘.i_._,._’_ 1
& - 90 140-160% 2 ]
] . 190 - 250 1550 2
Pizza / Brot / Fladenbrot
& - 190 - 230 20-50 ]
Pizza (dunn, dick, Fladenbrot) & - 220 - 240 25-50* e e
] . 250 10-15 3
Tiefkiihlpizza & - 250 1020 ]
& - 220 - 240 15-30 COo oy 3T
= 3
> - 180 - 190 45-55 e
Salzige Kuchen (GemUsekuchen, Quiche) & - 180 - 190 45 - 60 -\...i—....- “%F
VS * 5 3 1
; - 180 - 190 45-70 R L
] . 190 - 200 20-30 3
Blatterteigtortchen / Herzhaftes Blatter- = ) 4 1
terggeback 180 - 190 20 - 40 LY
& - 180 - 190 20-40* > 3 !

]

FUNKTIONEN Ober- &
Unterhitze

Backen mit
Umluft

Grill

Turbo Grill

>

Maxi Cooking

Multilevel-MenU  Eco Hei3luft
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tzsnar?er:ﬁ)/n::lan / Uberbackene Nudeln / El ) 190 - 200 45 _ 65 I;J

Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg ] : 190 - 200 80 110 L3

Schweinebraten mit Kruste 2 kg )@ - 170 110 - 150 1;1

Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg ‘j - 200 - 230 50-100 1;1

Puter / Gans 3 kg ] : 190 - 200 80 - 130 L2

Fisch gebacken / in Folie (Filets, ganz) ] - 180 - 200 40-60 L3

ij{)[]elrléﬁei?mUse (Tomaten, Zucchini, ) 180 — 200 50 - 60 -\...2|——.—'..,-

Toast - 3 (hoch) 3-6 _\_”5“_’_

Fischfilets / Steaks - 2 (mittel) 20-30** _\_”4“_’ \viwf

ELartgv;[r]rste / Kebab / Rippchen / Ham- ) 2- 3 (mittel - hoch) 15 _ 30 % '\“.5“.’. \viwf

Brathdhnchen 1-1,3 kg - 2 (mittel) 55 — 70 *** _\_”2“_’ \v;wf

Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 — 90 *** ;‘}

Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 — 55 *** I;J

Gemlsegratin - 3 (hoch) 10-25 1;1

Kekse / Platzchen KQ% / - 135 5070 RS B
Platzchen

Tértchen Té%en - 170 5070 S L

Pizza rund PizzaE”lmd - 210 40 - 60 e

Komplette Mahlzeit: Obsttorte (Ein-

schubebene 5) / Lasagne (Einschubebe- S - 190 40-120*% _\___5|____,__’_ _\___3|____,__’_ Q

ne 3) / Fleisch (Einschubebene 1)

Komplette Mahlzeit:uObstkuchen (Ebene ‘E’ s 4 ) .

5) / Gebratenes Gemdse (Ebene 4) / Lasa- - 190 40-120 e, A, A, -

gne (Ebene 2) / Fleischstlicke (Ebene 1) MenU

Lasagne, Fleisch % - 200 50-100% |2

Fleisch & Kartoffeln & - 200 45-100% ,\é’ ‘%’

Fisch & Gemiise & - 180 30-50* L

Gefilllte Bratenstiicke - 200 go-120* | 3 |

Fleischstticke (Kaninchen, Huhn, Lamm) - 200 50-100* 1;1

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

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

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

Aeeenn s Aab==r —J ~ - T e ef
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit )
Rost Kuchenform Backblech Dampfeinsatz
- Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Brater auf Rost
10
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PURE STEAM
Vorhei- o . Ebene und Zu-
Rezept zen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) behérteile
Frisches Gemiise (im Ganzen) - 100 30-80 2 1
2wl ~—r
Frisches Gemiise (in Stlicken) - 100 15-40 2 ]
e.eef ~— r
Tiefgefr. Gemise - 100 20 - 40 2 ]
el ~~—r
Ganzer Fisch - 90 40-50 2 1
\eeefl ~—r
. ] 2 1
Fischfilets - 90 20-30
eeef ~—0r
Hahnchenfilets - 100 15-50 2 1
eewl ~—r
Ei - 100 10 - 30 2 1
ler B 229l e
Obst (im Ganzen) - 100 15 -45 2 1
e.eef ~~—r
Obst (in Stlicken) - 100 10 -30 2 ]
\e.eef ~—r

Wéhlen Sie die Pure Steam Funktion aus dem Men( der manuellen Funktionen. Stellen Sie Gartemperatur und -zeit ein. Moglicherweise mussen Sie den
Wasserbehalter nachfullen, bevor Sie das Programm laufen lassen.
Wenn der Wasserflllstand im Tank zu niedrig ist, startet der Dampfgarzyklus nicht. Damit alle Dampfgarfunktionen ordnungsgemal} gestartet werden

koénnen, ist ein voller Wassertank oder ein Fullstand von etwa 1,7 Litern erforderlich. Sobald der Wassertank den maximalen Fullstand erreicht hat, wird am
Display ,Wassertank ist voll” angezeigt. Sobald der Wasserstand zu niedrig ist, wird der jeweilige Zyklus pausiert und das Display zeigt ,Wasser nachftillen”

an.

Fur bestmogliche Ergebnisse empfehlen wir, den Ofen nicht vorzuheizen. Wenn der Ofen heifs ist, empfehlen wir, den manuellen Garzyklus Heif8luft +
Dampf zu verwenden oder zu warten, bis der Ofen abgekuhlt ist.

ZUBEHOR

LY ===V L J ~ r
Ofenform oder Fettpfanne /
Kuchenform Backblech FE?SIEEZE/
auf Rost oder Bréter auf Rost

TS

Fettpfanne mit
500 ml Wasser

Dampfeinsatz

(B:auknecht
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HEIXLUFT + DAMPF

Rezept Dampfstufe Vozrehnei- Temperatur (°C) Gardauer (Min.)  Ebene und Zubehorteile

NIEDRIG - 140 - 150 35-55 3

Buttergebdck / Kekse / Platzchen NIEDRIG - 140 30-50 ir ;r
NIEDRIG - 140 40-60 R
NIEDRIG - 160 - 170 30-40 3

Kleiner Kuchen / Muffins NIEDRIG - 150 0-50 41
NIEDRIG - 150 40-60 > 3 1

Hefekuchen NIEDRIG - 170 - 180 s0-60 2

Biskuitkuchen NIEDRIG - 160 - 170 30-40 2

Fladenbrot NIEDRIG - 200 - 220 20-40 3

Brotlaib NIEDRIG - 170-180 70-100 3

Brotchen NIEDRIG - 200 - 220 30-50 L3

Baguette NIEDRIG - 200 - 220 30-50 3

Bratkartoffeln MITTEL - 200 - 220 s0-70 3

Kalb / Rind / Schwein 1 kg MITTEL - 180 - 200 60-100  _ >

Kalb / Rind / Schwein (in Stiicken) MITTEL - 160 - 180 60-80 3

Roastbeef englisch 1 kg MITTEL - 200 - 220 40 -50 1;

Roastbeef englisch 2 kg MITTEL - 200 55-65 S

Lammkeule MITTEL - 180 - 200 65-75 L >

Geschmorte Schweinshaxe MITTEL - 160 - 180 85-100  _ >

Hihnchen / Gefliigel / Ente 1 - 1,5 kg MITTEL - 200 - 220 s0-70 3

Hihnchen / Gefliigel / Ente (in Stiicken) MITTEL - 200 - 220 55-65 S

Gefilltes Gemise 3

(Tomaten, Zucchini, Auberginen) MITTEL i 180 - 200 2540 —

Fischfilet HOCH - 180 - 200 15-30 3

LESEN DER GARTABELLEN

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

Wenn der WasserfUllstand im Tank zu niedrig ist, startet der Dampfgarzyklus nicht. Damit alle Dampfgarfunktionen ordnungsgemaf gestartet werden
kénnen, ist ein voller Wassertank oder ein Fullstand von etwa 1,7 Litern erforderlich. Sobald der Wassertank den maximalen Fullstand erreicht hat, wird
am Display ,Wassertank ist voll” angezeigt. Sobald der Wasserstand zu niedrig ist, wird der jeweilige Zyklus pausiert und das Display zeigt ,Wasser
nachfillen” an.

12
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' DE
¢~ GARTABELLE

: . Wenden | .
Rezept Empfohlene Menge (nach Gar- | Ebene u:\ec:éubehor

dauer)

.................................................................................................... T R R K R R R R R

Frische Lasagne 500 -3000¢g -

Tiefkihl-Lasagne 500 -3000¢g -

WeiBer Reis 100-500g

Auflaufe /

;Reisu‘i\) iNaturreis 100 -5009

] iVoIIkornreis A 100-5009
e e e nanan R

Reis & Misli ‘Quinoa 100-300 g

: Hirse 100-300g L

Gerste 100 - 300 g L

Dinkel 100-300g -

Roastbeef 600 -2000g -

‘Hamburger 1,5-3cm T >
‘Braten : 600 - 2500 P

Rippchen ein Blech 2/3

‘Brathahnchen 600 - 3000 g L-

Fleisch

%Filet/Brust 1-5cm

%Kebab ein Rost

%Wurste & Wiirstchen 15-4cm ;

iHéhnchenfiIets 1-5cm

‘Gediinstetes Fleisch(™) ;
3 :Putenfilets 1-5cm

[ S ~ LY ===V L -~ - M
ZUBEHOR Ofenform oder Kuchen-
Rost form
auf Rost

Fettpfanne / Backblech
oder Bréter auf Rost

Fettpfanne mit

Fettpfanne / Backblech 500 ml Wasser

13
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; Wenden
Rezept : Empfohlene Menge i (nach Gar-

' Ebene und Zubehér-
teile

T|efgekuhlte [
Flschfllets

Fllets

Tlefgekuhlte F|Iets 05-25cm -
gJakobsmuscheIn ein Blech -

: Muscheln ein Blech -
:Fisch / Meeresfriichte gegrillt ST SO . :

Garnelen : ein Blech

Fisch ;Garnelen ein Blech -

§Jakobsmusche|n 500- 10009 A -

‘Muscheln , 500 - 3000 g S

] %Garnelen 100-1000g - :
3 :Garnelen 500 -150049 - :

Kalmar 100 - 500 T

Tintenfisch 500 -2000 g -

Kartoffeln 500 - 1500 g -
iGebratenes Gemiuse %Gef[]lltes Gemiuse Jevve||s 00-500 g -

ASonstiges Gemise A 500-15009 A -

Kartoffeln ein Blech

‘Tomaten ein Blech

] §Paprika ein Blech
] BrokkoI| : ein Blech

Blumenkohl ein Blech

;Andere ein Blech
Ganze Kartoffeln 50-500g

KartoffelstUcke ein Blech

éGedUnstetes frisches Gemiuse k\}\) Erbsen : 20025009 § §

BrokkoI| 200 - 3000 g L

iBIumenkohI 200-3000g L

Gedunstetes tiefgekuhltes Gemuseu) Erbsen tiefg. 200-30009 -

100-400g

Stiicke 500 - 3000 g L

h Bauknecht
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: Wenden "
Rezept Empfohlene Menge i (nach Gar- | Ebene u?c:IZubehor-
....................... e Qauen)
Kekse / Platzchen 200-600g - 3
%Croissants frisch ein Blech - 3
Kuchen und %Croissants tiefgekiihlt ein Blech - 3
o e S ‘—‘3 ,
:Brandteig : ein Blech -
. Bt SO OSSO P PO PP PR UPRTRPPRPPPRROPPY 3
[TorteinForm R S 0016099 } e
Strudel 400 - 1600 g - 3
Obstkuchen : 500 - 2000 g - e
....................... U OO TSNS SUPUUUUS SUUUPPRUUURUURE P s AUPRUUTUTRURRN
Herzhafte ? E 2
Kuchen eeeeee e eeree e eres e s e S S S OO e SR
Brotchent . Jewells60- 150 g - ’
 Sandwich-Laib in Backform®® jeweils 400-600g | - .
S e e 5
:GroBes Brot® 700 - 2000 g -
Baguettes®)  jeweils 200 -300 g - 3
‘Diinn Rund - Blech - 2
EH OO P TR PRSP RO PPRROPURROt e e e T
Dick Rund - Blech - 2
e o 2‘—‘ ...................................
Pizza (R
E : 4 2
Tiefkiihlkost 1 - 4 Ebenen - ZHTF 3 :
: : amf- AFs ——
53 2
. H : §=\I;IF aFArs Ak de vV

Wenn der Wasserflllstand im Tank zu niedrig ist, startet der Dampfgarzyklus nicht. Damit alle Dampfgarfunktionen ordnungsgemal} gestartet werden
koénnen, ist ein voller Wassertank oder ein Fullstand von etwa 1,7 Litern erforderlich. Sobald der Wassertank den maximalen Fullstand erreicht hat, wird

|u

am Display ,Wassertank ist vol
nachfallen” an.

[ VP ~ (Y ===V J “~ r M
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit
Rost Kuchenform Backblech
N Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Bréater auf Rost

angezeigt. Sobald der Wasserstand zu niedrig ist, wird der jeweilige Zyklus pausiert und das Display zeigt ,Wasser

Dampfeinsatz

(B:auknecht
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REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.
Kleiden Sie den Gerateinnenraum

AUSSENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von
pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie
mit einem trockenen Tuch nach.

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 abkuhlen 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

nicht mit Alufolie aus.

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstéandig abkihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

« Aktivieren Sie die ,Selbstreinigungs”-Funktion flr die
optimale Reinigung der Innenflachen.

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Fllssigreiniger reinigen.

- Die Backofentlir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

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

AUSWECHSELN DER LAMPE

. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

. Entnahme der Seitengitter.

. Nehmen Sie die Gliihlampenabdeckung ab.

. Ersetzen Sie die Lampe.

. Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein, indem

u b WN =

Sie diese fest aufdriicken, bis sie in Einbaulage einrastet.

)

. Bringen Sie die Seitengitter wieder an.
7. SchlieBBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V
Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe
ist speziell fur Elektrogerate konzipiert und ist nicht fir die
Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Glihlampen sind Gber unseren Kundendienst
erhaltlich.

Bei der Verwendung von Halogenlampen diese nicht mit
bloSen Handen berihren, da sie durch die Fingerabdricke
beschédigt werden konnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

- Die Tl'jr so weit wie mdglich schlieBen. Die Tur mit
beiden Hande festhalten - diese nicht am Griff
festhalten.

- DieTir einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz |6st. Die Tur seitlich abstellen und auf
eine weiche Oberflache legen.
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Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen geschoben
wird und die Haken der Scharniere auf ihre Sitze
ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz
sichern.
- DieTir senken und anschlielend vollstandig
offnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

WiFi FAQs

|

. DE

« Einen leichten Druck ausiiben, um zu Gberprifen, dass
sich die Haken in der korrekten Position befinden.

\

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

WiFi in Russland nicht verfligbar

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstiitzt WiFi b/g/n fir
europdische 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 lhnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

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

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

Wie kann ich (iberpriifen, ob meine Internetverbindung
zu Hause funktioniert und der WiFi-Betrieb aktiviert ist?
Sie kdnnen auf Ihrem Smartgerdt nach lhrem

Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen
Datenverbindungen.

Wie kann ich iberpriifen, 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 fiir drahtlose verbundene Gerate
aufgeflhrt ist.

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

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

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

Uberpriifen Sie mit lhrem Smartphone und der Bauknecht
Home Net App, ob das Appliance-Netzwerk sichtbar und
mit der Cloud verbunden ist.

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

Prifen Sie, ob die von lhnen verbundenen Gerate die
gesamte verfiigbare Bandbreite aufbrauchen.

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

Wie weit sollte der Router vom Ofen entfernt sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um

einige Raume abzudecken. Dies héngt jedoch sehr

vom Baumaterial der Wande ab. Sie konnen die
Signalstarke priifen, indem Sie lhr Smartgerat neben dem
Haushaltsgerat platzieren.

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

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge
(Gber 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
Uberprifen.

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

Funkanbietereinstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter die
Anzahl der MAG-Adressen fir die Verbindung mit dem Internet
festgelegt hat, kdnnen Sie Ihr Gerdt moglicherweise nicht mit der
Cloud verbinden. Die MACG-Adresse eines Gerats ist eine eindeutige
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Kennung. Bitte fragen Sie lhren Internetdienstanbieter, wie Sie
Gerate, neben Computern, mit dem Internet verbinden kénnen.

Wie kann ich iiberpriifen, ob Daten iibertragen 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

LOSEN VON PROBLEMEN

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.

Problem Maogliche Ursache

Der Ofen funktioniert g_?_tromausfall. ders

nicht. Trennung von der Stromver-
_sorgung.

Das Display zeigt ein ,F*

gefolgt von einer Num- §St6rung.

mer oder einem Buchsta-
ben an. '

Die Hausstromversor-

gung schaltet sich aus. i falsch.

Der Ofen heizt nicht auf.

iDerW|F| Router |st aus.

guration wurde geandert.
Die drahtlosen Verbindungen
erreichen das Haushaltsgerat
Das =" -Symbol wird auf  nicht.
dem Dlsplay angezeigt.
eine stabile Verbindung mit
dem Heimnetzwerk herzu-
stellen.
Die Konnektivitat wird nicht
unterstutzt

Die Konnektivitat wird

nicht unterstitzt. Land nicht gestattet.

Der Dampf verlasst den
Schub wahrend des Ko-
chens.

Niedriger Wasserstand im
Tank.

. Stromversorgungseinstellung |

:Die Router-Installationskonfi- -
~ ‘den ist.

Der Ofen ist nicht in der Lage,

Fernaktivierung |st in Ihrem

AbhilfemaBnahme

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 St6rung erneut auftritt.

‘Den nachsten Kundendienst kontaktleren und d|e Num—
‘mer angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.

Driicken Sie &3, tippen Sie auf @ und wahlen Sie dann
. ,Werkseinstellung®”.

Alle gespeicherten Einstellungen werden geléscht.

Priifen, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung von mehr aIs

3 kw kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13
Ampere verringern. Zum Andern der Einstellung drii-

§cken Sie © , wahlen Sie B ,Mehr Modi” und wahlen Sie
.;dann,,Strommanagement aus.

§Drucken Sie €%, tippen Sie auf @ ,Info” und wahlen S|e
. .da,,nn«,!?srn?m?dus furLaden” zum Beenden.

Prifen Sie, ob der WiFi-Router mit dem Internet verbun-

Priifen Sie, ob die WiFi-Signalstérke in der Ndhe des
Haushaltsgerats gut ist.

Versuchen Sie, den Router neu zu starten.

Siehe Absatz ,FAQ WiFi”

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

Priifen Sie vor dem Kauf, ob Ihr Land die Fernbedienung

von elektrischen Geraten gestattet.

Fligen Sie ein Glas Trinkwasser hinzu.

1

Verwenden Sie den QR-Code

Produkts angeben.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:
«  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

@uknecht

400011666551




