Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

A

Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
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BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1. Kontrolltafel
2. Licht
3. Laufschienen
Die Ebenen zum Abstellen
des Rosts und sonstigen
Zubehorteilen sind
nummeriert, wobei 1 die
niedrigste und 4 die
hochste ist.
4. Typenschild

(nicht entfernen)
5. Temperatursensor
6. Wasserbehalter
7. Tar
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1.EIN / AUS 3. FAVORIT 6. FERNBEDIENUNG

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME

Flr den Schnellzugriff auf das
Hauptmend.

Zum Aufrufen der Liste der lhrer
Favoriten-Funktionen.

4. DISPLAY

5. EXTRAS

Zum Auswahlen aus verschiedenen
Optionen und auch zum Andern

der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

Zum Aktivieren der Verwendung
der Bauknecht Home Net App.
7. ABBRECHEN

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

ROST

Dadurch kann hei3e Luft effektiv
zirkulieren. Die Speise direkt auf den
Rost stellen oder ihn als Tragflache
fur Backbleche, Topfe oder ofenfeste
Garbehalter verwenden. Wenn
Speisen direkt auf dem Rost gegart werden, das
Backblech auf die darunter liegende Ebene stellen.
Sie kann auch auf das Backblech oder den
Dampfeinsatz auf die gleiche Ebene gestellt werden.

Dieses wird als Blech mit ,Hei3luft”
und ,HeiBluft+Dampf“-Funktionen
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemise oder verschiedenen Arten
von Brot und Backwaren verwendet.
Es kann auch als Tragflache fiir ofenfeste Garbehalter
verwendet werden, dadurch mussen die Behalter

nicht auf den Ofenboden gestellt werden. Es sammelt

den Bratensaft auf, wenn es unter den Rost oder den
Dampfeinsatz gestellt wird.

DAMPFEINSATZ

Der Dampf kann leichter zirkulieren,
~ wodurch ein gleichmaBliges Garen
der Speise unterstiitzt wird. Das
Backblech unterhalb platzieren, um
den Bratensaft aufzufangen.

SPEISESONDE

Zum Messen der Kerntemperatur
von Speisen wahrend des
Garvorgangs.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehorteile, wie Backblech oder
Dampfeinsatz, werden auf die gleiche Weise
horizontal eingesetzt wie der Rost.

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt
verfiigbaren Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese
ofenfest und zum Dampfgaren geeignet sind..

WASSERBEHALTER

Bei jeder Anwendung der

Dampfgarfunktionen, mit Trinkwasser

fullen.

Der Wasserbehilter ist durch Offnen der Tiir

leicht zuganglich. Diesen entfernen, indem
er leicht angehoben und Richtung Korper gezogen
wird. Vor Einsetzen des Wasserbehalters in seiner
Halterung, sicherstellen, dass der Wasserschlauch
richtig in dem Hohlraum an der oberen Kante des
Wasserbehalters positioniert ist.

Den Wasserbehalter bis zur Markierung ,MAX" fiillen
und in seine Halterung setzen: Die Oberseite und
die rechte Seite des Wasserbehalters miissen die
Seiten der Halterung beriihren. Den Wasserbehalter
vollstandig einsetzen und nach unten driicken,

bis er einrastet. Den Wasserbehalter nach jeder
Verwendung entleeren. Darauf achten, auch das

SCHWAMM

Zum Entfernen von Kondenswasser, das
sich wahrend des Garens bildet. Lassen Sie
diesen nicht im Wasserbehalter.

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Gber den
Kundendienst erhaltlich.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

. Zum Entfernen der Laufschienen, diese nach vorne
schieben und zum Korper ziehen, um sie aus den
Halterungen auszuhdngen. (a)

« Zum erneuten Anbringen der Laufschienen, diese
in die Halterungen einhdangen, indem sie vorsichtig
nach unten gedriickt werden, bis sie einrasten. (b)

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30
mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und
den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
geniigend Dampf stromen kann.
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FUNKTIONEN

@y MANUELLE FUNKTIONEN

- DAMPFGAREN

Zum Zubereiten von natirlichen und gesunden
Speisen mit Dampf, um den vollen Nahrwert der
Speise zu bewahren. Diese Funktion ist insbesondere
zum Garen von Gem{se, 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.

« HEISSLUFT + DAMPF

Zum Garen von Speisen, so dass diese aul3en
knusprig, jedoch innen zart und saftig sind. Sie

ist besonders zum Garen von Bratenstlicken aus
Fleisch oder Geflligel, Fisch, Kartoffeln, gefrorenen
Fertiggerichten, Kuchen und Desserts geeignet.

fol fiec ¢ =
Gnocchi 90-100 & 10-15 3 1
Fischterrine 75-80 60-90 \é
Gekochte Eier 920 20-25 i
3 1
Rote Beete 100 50-60 Tao
Rotkohl 100 30-35 .3 1
wesf
. 3 1
WeiRkohl 100 25-30 Ve .
WeiBe Bohnen 100 75-90 3 21
« HEISSLUFT

Zum Garen von Speisen mit dhnlichen Ergebnissen
eines herkdmmlichen Ofens. Es wird empfohlen,
bei dieser Funktion den Rost zu verwenden, da
dieser ein effektives Zirkulieren der Luft ermdglicht.
Anderenfalls kann das Backblech zum Garen
bestimmter Speisen wie Platzchen oder Brotchen
verwendet werden.

fol 2] e ¢ H
Kuchen Ja 160 35-40 a;ﬁ
Kekse/Plitzchen Ja | 150-165 | 12-15 | 2
Beignets Ja | 190-200 | 25-30 | 2
Biskuitrollen Ja 230 7-8 i
Quiche Ja | 180-190 | 35-40 | 2
Blatterteig Ja 180-190 | 15-20 | 2
Gefrorene Buffalo Wings Ja 190 - 200 15-18 i

Hinweis: Die Funktion Hei8luft hat keine Vorheizfunktion.
Wenn Sie Vorwarmung hinzufligen méchten, tippen Sie
einfach auf die rechte obere Ecke des Displays. Schauen Sie
sich den entsprechenden Absatz flr Details an.

ol B 034 C
. Niedrig ) 2

Brot 180 - 190 - Mittel 35-40 .
Putenbrust 200-210 | Medium | 50-60 2 1
Rippchen 160-170 | Niedrig 80-90 2 1
Gebratener Fisch 190 - 200 Niedrig 15-25 a_%_f ‘1_
Gebratenes Gemiuse 200-210 Mitte 20-30 | 2 1

-Oben | 7 77 ~en —

« SPEZIAL

»  AUFTAUEN MIT DAMPF

Zum Auftauen aller Arten von Speisen. Speisen
wie Fleisch und Fisch ohne Verpackung/
Frischhaltefolie auf den Dampfeinsatz auf Ebene

3 legen. Den Tropfeinsatz auf die Ebene darunter
stellen, um das beim Auftauen freigesetzte Wasser
aufzufangen. Fir optimale Ergebnisse, die Speise
nicht vollstandig auftauen, sondern den Prozess
wahrend der Stehzeit beenden. Wir empfehlen
Brot eingepackt zu lassen, damit es nicht zu weich
wird.

tol &) C: & b
Hack 30-35
500 25-30

Fleisch Geschn. 20-25

Bratwurst 450 10-15 | 10-15

Ganz 1000 60-70 40-50
Geflugel Filets 500 25-30 20-25

Beine 30-35 25-30

Ganz 600 30-40 25-30
Fisch Filets 300 10-15 10-15

Portion 400 20-25 20-25

. Portion 300 25-30 | 20-25 @60

Gemise -

Stlcke 400 10-15 5-10

Brotlaib 500 15-20 25-30

Scheiben 8-12 5-10
Brot SURe Brotchen / 250

herzhafte 10-12 | 5-10

Brotchen

Kuchen 400 8-10 15-20

Gemischt 400 10-15 | 5-10
Obst

Beeren 250 5-8 3-5

» AUFWARMEN MIT DAMPF

Zum Aufwdrmen von tiefgekiihlten, gekiihlten
oder raumtemperierten Speisen. Diese Funktion
verwendet Dampf, um Speisen schonend
aufzuwarmen, ohne sie auszutrocknen, und
somit den naturlichen Geschmack zu erhalten.
Eine Stehzeit fliihrt zu einem besseren Ergebnis.
Wir empfehlen, kleinere oder diinnere Stlicke
der Speise in die Mitte und gré3ere und dickere
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Stiicke an die AuBBenseite zu legen. Wenn der » ENDBEARBEITUNG

gelochte Teller verwendet wird, ein Backblech Zur Optimierung des Garvorgangs von
darunter stellen, um Fliissigkeiten aus der Speise Fertiggerichten, wahrend sie weich und
aufzufangen. saftig bleiben. Diese Funktion ermdglicht das
» AUFGEHEN gleichmaBige Aufwdrmen von Fertiggerichten
Fiir optimales Gehen lassen von siif3en oder o.derr]vorgekochten Spelser; V;]"le B:thenstqcken,
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat Fisch und Gratins. Wir empfehlen die Speisen

beim Gehen lassen gesichert ist, die Funktion in ihrem Behalter auf den Rost auf Ebene 3

keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach Eu stelfle‘n oder difnélgt (oh:r):e B(lehéilter) ig gen
einem Garzyklus noch heil} ist. ampteinsatz aut Ebene 3 zu legen und das

Backblech auf der Ebene unterhalb zu platzieren.
» KONSERVIERUNG Die Ofentemperatur muss auf die Endtemperatur
Zum Herstellen von Frucht- und eingestellt werden, die fiir die Speise erwiinscht

Gemiisekonserven. wird.

Wir empfehlen nur frische, hochwertige Friichte ol e ¢ =
un"d Gemise zu veryyenden_. Die Gefae mit Fertiggericht 100 1825 | 3 21
Frichten oder Gemdse befiillen (vorgekocht, il
wenn maoglich) und mit Konservierungsflissigkeit Suppe / Briihe 100 | 20-25 3
oder Dosensirup bedecken, oben einen Freiraum Gemiise 100 | 20-25 3 2/
von ungefdahr 2 cm lassen. Dann die Deckel i
aufsetzen ohne sie festzudrehen. Reis / Pasta 100 15-20 .3, 21
Den Rost auf die 2. Ebene stellen, auf die darunter Kartoffeln 00 | 20-25 3, 21
liegende Ebene das Backblech platzieren und die Y
GefaBBe auf den Rost stellen. Alternativ kdnnen die Fleisch in Scheiben 100 15-20 hou 2
Gefélle direkt auf das Backblech gestellt werden. Fleisch in Sauce 00 | 25-30 3
Die Funktion aktivieren. Sobald der Vorgang Y
beendet ist, die Deckel der Gefal3e vollstandig Fischfilets 100 10-15 hlw 2

festdrehen (dabei Ofenhandschuhe tragen oder

die Hande mit einem hitzebestandigen Tuch » ENTLEEREN

schiitzen) und sie dann auf Raumtemperatur Zum Entleeren des Boilers, damit sichergestellt
abklhlen lassen. wird, dass er kein Restwasser enthalt.

» JOGHURT » ENTKALKEN

Zum Herstellen von Joghurt. Vor der Aktivierung Zum Entfernen von Kalkablagerungen aus
der Funktion, ungefahr 100 g handelsiblichen dem Boiler. Es wird empfohlen, diese Funktion
frischen Joghurt zu einem Liter raumtemperierter regelmafBig zu verwenden.

Vollmilch geben. » DIAMOND CLEAN
Bitte beachten: Bei der Verwendung von Rohmilch, diese Fiir eine leichtere Reinigung des Garraums. Eine

auf den Siedepunkt erhitzen und dann auf regelmaBige Verwendung verhindert die Bildung
Raumtemperatur abkuhlen lassen. von Ablagerungen, welche die Oberfliche

Die Mischung in ofenfeste Gefal3e fullen, mit beschadigen kdnnen.

hitzebestandigen Deckeln oder Frischhaltefolie
bedecken und sie auf den Rost auf der 2. Ebene
stellen. Die Funktion auswahlen und eine Dauer
von funf Stunden einstellen (die Temperatur kann

MY MENU
Fir das Garen verschiedener Arten von

nicht gedandert werden). Nach Ende der Funktion,
den Joghurt vor dem Servieren einige Stunden im
Kihlschrank abkihlen lassen.

» DESINFEKTION

Zum Desinfizieren von Babyflaschen und Gefal3en
mit Dampf. Den Rost oder das Backblech auf
Ebene 1 einschieben und die Gegenstande gut
verteilt darauf platzieren, damit der Dampf alle
Teile erreichen kann.

Waschen Sie alle Gegenstande und spiilen Sie

sie mit Leitungswasser ab, bevor Sie die Funktion
nutzen.

Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbau
grindlich mit einem sauberen Tuch ab.

Gerichten und Speisen und beste Ergebnisse

auf einfache und schnelle Weise. Folgen Sie den
Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, um die
besten Ergebnisse zu erzielen.

LESEN DER GARTABELLEN

In den Tabellen sind aufgelistet:

Rezepte fo[, wenn Vorheizen erforderlich ist 2§, Temperatur §#-,
Dampfstufe &% , Gewicht ¢ Garzeit ¢, Verweilzeit & , zum Garen
empfohlenes Zubehdr und Ebene b .

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 abhédngig.
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ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Durchlaufen eines Mentis oder einer Liste:

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

Zum Auswahlen oder Bestatigen:

@ Die Anzeige antippen, um den gewtinschten Wert oder
Mendueintrag 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.

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

Die Einstellungen kénnen spéter durch Driicken von & zum
Aufrufen des MenUeintrags ,Extras” geandert werden.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die

Sprache und die Zeit eingestellt werden.

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

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

G

v

Dansk
Danish

Deutsch
German

« Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Sprache an.

EA\VIKA
Greek, Modern

English
English

Durch Antippenvon £ kehren Sie zur vorhergehenden Ansicht
zurlick.

Espariol
Spanish

2.EINRICHTEN DES WIFI

Die Bauknecht Home Net Funktion ermdglicht Ihnen, den
Backofen ferngesteuert von einem Mobilgerat zu bedienen.
Um das Gerat fiir die Fernsteuerung zu aktivieren, miissen Sie
zuerst die Verbindungsherstellung erfolgreich abschlie3en.
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 spéter im Mendi Extras
zu finden.

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

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

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

Mindestanforderungen.

Smartgerat: Android mit einem 1280x720 (oder héher) Bildschirm
oder iOS. Sehen Sie wegen der Kompatibilitét mit Android- oder
iOS-Versionen im App Store nach.

Drahtlosrouter: 24GHz WiFi b/g/n.
1. Laden Sie die Bauknecht Home Net App herunter

Der erste Schritt fiir die Verbindung lhres Gerats ist das
Herunterladen der App auf Ihr Mobilgerat. Die Bauknecht
Home Net App flihrt Sie durch alle hier aufgeflihrten Schritte.
Sie konnen 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 liberwachen und zu betatigen.

3. Registrieren Sie Ihr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum Registrieren lhres
Gerats. Fur den Registrierungsprozess bendtigen 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 fiihrt Sie durch den Prozess zur Verbindung Ihres
Haushaltsgerates mit dem Drahtlosnetzwerk in Ihrer 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, konnen Sie das Produkt auch manuell mit
“Netzwerk suchen”verbinden.

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

Die MAGAdresse 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 lhrem Heimnetzwerk
werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.

@uknecht



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

Datum einstellen

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

« Tippen Sie zum Bestdtigen auf,,EINSTELLEN".

Nach einem langeren Stromausfall miissen Sie Uhrzeit und

Datum erneut einstellen.

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz normal.

TAGLICHER GEBRAUCH

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um mogliche Geriiche zu
entfernen.

Ein neuer Ofen kann Gertiche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um mogliche Geriiche 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 “Heil3luft”.

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 kdnnen Sie zwischen den Funktionen Manuell und

Mein Menu wahlen.

« Tippen Sie die von Ihnen gewlinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Men aufzurufen.

Manuelle Funktii}h

%

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

<< Manuelle Funktionen

DAMPFGAREN HEISSLUFT

LUFT

HEISSLUFT AUFWARMEN

+DAMPFGAREN

+  Wahlen Sie die von Ihnen gewtinschte Funktion durch
Antippen aus.

2.EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

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

TEMPERATUR / DAMPFSTUFE

+ Durchlaufen Sie die vorgeschlagenen Werte und wahlen Sie

den von Ihnen benétigten aus.

<< HeiBluft-Temperatur wahlen. »@

55 160 16!

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

<< HeiBluft-Temperatur wihlen. *‘&

55 160° Té:

Gardauer einstellen Y5333

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 schaltet sich der Ofen automatisch
aus.

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

<< HeiBluft-Temperatur wahlen. »@

75 180°18

Garday :\instellen WEITER

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

<< HeiBluft-Dauer eingeben.

« 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 fir die Dauer und wahlen dann ,STOPP”,
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3.EINSTELLEN DER MEIN MENU FUNKTIONEN

Mit den Funktionen Mein Meni 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” MenU (siehe entsprechende Tabellen) und nach
Rezeptfunktionen im “MY MENU BESONDERE ANLASSE” Men(
angezeigt.
+ Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, wahlen
Sie einfach die Garzeit abhangig von der Menge der
Lebensmittel. Der Ofen wahlt automatisch die geeignete
Funktion und Temperatur, damit schnell und einfach
optimale Ergebnisse erzielt werden.

Einige der My Menu-Funktionen erfordern den Gebrauch der

Speisensonde. Stecken Sie diese ein, bevor Sie die Funktion

auswahlen. Befolgen Sie fUr beste Ergebnisse mit der Sonde die

Empfehlungen im entsprechenden Abschnitt.

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

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

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

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

<< Gedlinstete Fischfilets

KOCHANLEITUNGEN

GleichmaBig im

Lochblech verteilen. Fur beste Ergebnisse
offnen Sie die Ofentur nicht.

Gericht hineingeben auf Ebene 2.

+ Nachdem Sie die gewlinschte Verzogerung eingestellt
haben, tippen Sie auf“STARTVORWAHL; um die Wartezeit
zu starten.

« 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 gewUinschte Temperatur
schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in
der Gartabelle angegeben.

Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum L&schen
der programmierten Zeitverzogerung léschen, tippen Sie auf

I

. DE

« Drlicken 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.

« TurschlieBen und das Garen 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 kdnnen die Standardeinstellung der Vorheizoption

bei Garfunktionen dndern, die lhnen eine manuelle Anderung

gestatten.

«  Wahlen Sie eine Funktion, die Ihnen ermdglicht, die
Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.

. Tippen Sieaufdas *§ Symbol, um Vorheizen zu
aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als Standardoption
eingestellt.

7.PAUSE DES GARVORGANGS

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

8.ENDE DES GARVORGANGS

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

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

Seit 19:45 fertig

Gediinstete Fischfilets
Fertig
AUTOMATIK

UHRZEIT
FERTIG

« Tippen Sieauf ¥+ , um diese als Favorit zu speichern.
. Tippen Sieauf & ,um den Garvorgang zu verlangern.

5.DIE FUNKTION STARTEN

9. FAVORITEN

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

Sie kdnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des Garens

andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen mochten.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine speZielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der Anzeige

angezeigt

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fiir lhr
Lieblingsrezept.

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

@uknecht



ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Nach Ende einer Funktion kénnen Sie ¥ antippen, um sie als
Favorit zu speichern. Dies ermdglicht Ihnen, diese zukinftig
schnell, unter Beibehaltung der gleichen Einstellungen zu
verwenden.

Das Display ermdglicht Ihnen das Speichern der Funktion
durch Angabe von 4 bevorzugten Mahlzeiten einschlieBlich
Frihstlick, Mittagessen, Snack und Abendessen.

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

< 1.Forced Air
Garraumtemp: 180 °C
Gardauer: 05:00

Vorheizen: Deaktiviert

AALS FAVORIT SPEICHERN

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

< 1.Forced Air
Garraumtemp: 180 °C
Gardauer: 05:00
Vorheizen: Deaktiviert

HLEE

ALS FAVCRIT SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Mentis driicken Sie ¥y :Die

Funktionen werden nach verschiedenen Mahlzeiten unterteilt

und einige Empfehlungen werden angeboten.

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

< @
Favor Mittag
GEMUSE

‘ FLEISCH

FISCH UND MEE- REIS UND
RESFRUCHTE GETREIDE

Das Antippen von ermoglicht Innen 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 hinzuftigen, um ihn nach lhren
Vorliegen anzupassen.

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

+ Tippen Sie auf “BEARBEITEN".

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

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

« Tippen Sie auf“SPEICHERN’, um Ihre Anderungen zu
bestatigen.

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie auch Funktionen l6schen,
die Sie gespeichert haben:

. TippenSieauf W bei der entsprechenden Funktion.
- Tippen Sie auf“LOSCHEN"

Sie konnen auch die Uhrzeit andern, zu der die verschiedenen
Speisen angezeigt werden:

- Driicken Sie {3} .

« Wiahlen Sie 3 “Voreinstellungen’.

+  Wahlen Sie“Uhrzeiten und Daten’.

« Tippen Sie auf“Zeiten flir Mahlzeiten’”.

+ Durchblattern Sie die Liste und tippen Sie die gewlinschte
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 {3} , um das,Extras” Menti zu einem beliebigen
Zeitpunkt zu 6ffnen.

Dieses Menu ermdglicht lhnen, aus verschiedenen Optionen zu
wadhlen und auch die Einstellungen oder Voreinstellungen fiir
lhr Produkt oder das Display zu andern.

o X ¥
Entfernt Klchen- Licht
Aktivieren Timer
%
S | ENTFERNT

Zum Aktivieren der Verwendung der Bauknecht Home Net
App.

X | KOCHEN-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 Rickzahlen in der oberen rechten Ecke der
Anzeige fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

«  Driicken Sie {3} .

. TippenSieauf % .

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 |6schen oder
eine neue Timer-Dauer einzustellen.

+ Tippen Sie auf,NEUEN TIMER EINSTELLEN', um den Timer
erneut einzustellen.

¥ | LAMPEN
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.
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= | 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 schlie3en Sie die
Speisensonde an der Steckbuchse an. Halten Sie die Sonde
soweit wie moglich von der Hitzequelle entfernt. SchlieBen Sie
die Backofentiir.

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

|55‘|C’?

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 Ihrem Mobilgerét ferngesteuert werden.

VERWENDUNG DER SPEISENSONDE

Die Verwendung der Speisesonde ermdglicht das Messen der
Kerntemperatur von Lebensmitteln beim Garen.

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

Geflligel: Die Spitze mitten in die
Brust stecken, vermeiden, dass diese
in einem Hohlraum endet.
Fleischstlicke oder -keulen: Die Spitze
in den dicksten Teil stecken.

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

J SELBSTREINIGUNG

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
entsteht, ermdglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten.

@ ENTLEEREN
Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert werden,

um einer Stagnation im Boiler vorzubeugen. Es wird empfohlen,

das”“Entleeren”nach der Verwendung des Ofens auszufiihren.
Das Display zeigt an, wenn der Boiler komplett entleert werden
muss. Nach einer bestimmten Anzahl an Garvorgangen wird
diese MaBnahme zwingend erforderlich und es kann keine
Dampffunktion gestartet werden, bevor dies ausgefiihrt wurde.

|

. DE
Nachdem die Funktion "ABPUMPEN" ausgewahlt wurde oder
dies vom Display angezeigt wird, “START” antippen und die

angegebenen Mal3nahmen befolgen.

Nachdem die Funktion beendet ist, den Wasserbehalter
entleeren und mit Trinkwasser spilen.

Bitte beachten: Ist der Boiler zu heif3, wird die Funktion nicht aktiviert.

| ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft lhnen, bei regelmaliiger Aktivierung,
den Boiler und den Wasserkreislauf in optimalem Zustand zu
halten.

Die durchschnittliche Dauer der Komplettfunktion betragt etwa
240 Minuten.

Die Funktion wird in verschiedene Phasen unterteilt: Entleeren,
Entkalken und Sptilen. Nachdem die Funktion gestartet wurde,
alle auf dem Display angezeigten Schritte befolgen und danach
“START" driicken, um jede Phase zu starten.

Fiir beste Ergebnisse empfehlen wir das Fiillen des
Wasserbehalters mit dem tiber den Kundendienst erhaltlichen
Produkt. (bitte befolgen Sie die mit dem Produkt mitgelieferten
Anweisungen).

Den Ofen nicht vor Beendigung ausschalten. Garfunktionen
konnen wahrend dem Reinigungszyklus nicht aktiviert werden.
Bitte beachten: Anhand einer auf dem Display angezeigten Meldung
werden Sie daran erinnert, diesen Vorgang regelmalSig auszufthren.

T | ToNAUS

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
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.

Bediensperre
Gerat gesperrt.
Zum Entsperren wischen.

E VOREINSTELLUNGEN
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 UGber das
Produkt.
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HILFREICHE TIPPS

KUCHEN UND BROT

ENERGIESPAREN

Wir empfehlen die Verwendung der “Heil3luft”-

Funktion fir Kuchen und “HeiBluft + Dampf” fir Brote.

Verwenden Sie Kuchenformen aus dunklem Metall
und stellen Sie diese immer auf den mitgelieferten
Rost.

Alternativ kann das Backblech oder anderes
ofenfestes Kochgeschirr zum Backen bestimmter
Speisen, wie Keksen oder Brotchen, verwendet
werden.

Um zu testen, ob die Backware fertig ist, einen Spiel3
in die Mitte einfihren: Wenn er trocken bleibt, ist der
Kuchen oder das Brot fertig.

Falls Sie beschichtete Kuchenformen verwenden,
fetten Sie die Rander nicht ein, damit der Kuchen an
den Randern gleichmaBig aufgeht.

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

Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden Sie eine
niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden mit
Semmelbroseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die
Fillung hineingeben.

PIZZA

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird.

GEHEN LASSEN

Die Kuchenform mit dem Teig mit einem Tuch
abdecken und auf das Backblech legen. Diese in den
Ofen auf Ebene 1 oder 2 stellen.

Wir empfehlen den Teig im Ofen gehen zu

lassen, da er fir eine konstantere Temperatur

als die Umgebungsluft sorgt. Es ist trotzdem
empfehlenswert den Teig vorzeitig zu testen (etwa
nach einem Drittel der Gesamtzeit des Gehen lassen),
andernfalls konnte er zu sehr aufgehen.

Sie kdnnen auch ausgerollten oder geschnittenen
Teil, der bereits aufgegangen ist, gehen lassen: Das
Backblech mit einem Tuch abdecken und auf die
Ebene 2 oder 3 stellen. Die dafiir bendtigte Zeit ist
etwa die Halfte der normalen Gehzeit. Die Gehzeit fir
1 kg Pizzateig beginnt ab etwa einer Stunde.

Sicherstellen, dass die Tir geschlossen ist, wenn der
Ofen eingeschaltet ist und sie wahrend dem Garen
soweit moglich geschlossen halten.

Wenn moglich, die Speise direkt auf die
mitgelieferten Zubehorteile legen und kein
zusatzliches Kochgeschirr verwenden.

Den Ofen vor dem Garen nicht vorheizen, wenn dies
nicht notwendig ist.

Wenn die Speise in kleine, gleichmaBig geschnittene
Teile geschnitten wird, kdnnen Sie die Garzeit
verringern und somit Energie sparen.

Bei langen Garzeiten (d.h. mehr als 30 Minuten),
empfehlen wir, die Temperatur wahrend der
Endphase zu reduzieren: Die Restwarme im

Ofen reicht aus, um den Garprozess der Speise
fortzusetzen.

Diese Restwarme zum Erwarmen von weiteren
Speisen verwenden.
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</~ GARTABELLE

AUFLAUF &
NUDELGRATIN

GETREIDE

FLEISCH

FISCH & MEERESFRUCHTE

Lebensmittelkategorie / Ebenen &
Rezepte Zubehorteile Info Garvorgang
Lasagne 2 Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gieen Sie Béchamelsol3e obenauf und bestreuen Sie
9 e mit Kése fur perfektes Braunen
Lasagne -\éu- Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Kunststofffolie zu entfernen
Naturreis 3
------------------------------------------------------------- Salzwasser und Reis in das Backblech zugeben. Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser fur jede Tasse Reis
Basmatireis 3
Bulaur 3 Salzwasser und Getreide in das Backblech zugeben. Verwenden Sie 2 Tassen Wasser fur jede Tasse
9 ~ Bulgur
3 Salzwasser und Getreide in das Backblech zugeben. Verwenden Sie 2 Tassen Wasser fur jede Tasse
Couscous
pE— Couscous
2 2 Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch und Krautern nach Belieben
Roastbeef %~ - : X ;
Aeeees ~ ~— wirzen. Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
Kalbsbratent— 2 2 MitOl oder ges;hmolzgner Butter bepmseln. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Am Ende des Garvorgangs
Areeens ~ ~ - vordem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
Schweinebraten 2 2> Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Am Ende des Garvorgangs
R e ~ ~ - vordem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
Lammbraten— 2 2 Mlt Q\ oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz,. Pfeffer}und klelngeschmttenem Knoblauch
Aeeenn ~ ~— einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
Brathihnchen— 2 2 Mit O\' bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach
...... ~ ~— obenin den Ofen geben
« . 3 1 Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. GleichméRig auf dem Dampfeinsatz mit der Hautseite
Hahnchenstlicke )
12.2.¢f/ ~— nach unten verteilen
Entenbraten— 2 2 MitOl oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben. Mit der Brustseite
Acenns ~ ~r nach unten in den Ofen geben
Hahnchenfilets 3 1 o p ) .
gediinstet 1.5l Gleichmalig im Dampfeinsatz verteilen
Hotdog e z of 1 GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
2 Bereiten Sie ihn nach lhrem Lieblingsrezept zu und drticken Sie ihn in eine Brotform, um die Bildung
Hackbraten . . .
aFAn von Lufteinschlissen zu vermeiden
Gebratener Fisch 2
(ganz) ~n )
Mit Ol bepinseln. Mit Zitronensaft, Knoblauch und Petersilie wirzen
Gedlinsteter Fisch 3 1
(ganz) ool ~— -
Gediinstete 3 1
Fischfilets ool
Gleichmalig im Dampfeinsatz verteilen
Gediinstete 3 1
Fischkoteletts L33 N
Fischgratins A 2 - Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Kunststofffolie zu entfernen
Muscheln N 3 n 3 Vor dem Garen mit Ol Pfeffer, Zitrone, Knoblauch und Petersilie wiirzen, Vermischen Sie alles
:Garnelen o 3 . 3 GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen

ZUBEHORTEILE

Ofenrost

% Tiefgeklhlte

A=, . . 12.5.ef B
Ofenform oder
Kuchenform Backblech Dampfeinsatz Speisesonde
auf Rost

11
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Lebensmittelkategorie / Ebenen &
Rezepte Zubehorteile Info Garvorgang
: Bratkartoffeln .\é,. In Stiicke schneiden, mit Ol, Salz und Kréutern wiirzen, bevor sie in den Ofen gegeben werden
" T|ef ,,,,,, f .................................................
- 5 gefr. Pommes 2 . PN .
g frites % GleichmaRig im Backblech verteilen
e ) Schneiden Sie die Paprika in Halften und entfernen Sie die Samen aus dem Inneren. Sind diese sauber,
i L :Gefiillte Paprika mit einer Mischung aus Hackfleisch, Brosel und geriebenem Kase fiillen. Mit Knoblauch, Salz und
o LY e . . ..
N S Krautern nach Belieben wiirzen
= Schneiden Sie die Kappen von den Tomaten und legen Sie diese beiseite. Hohlen Sie die Tomaten aus
(O Gefiillte Tomaten 2 und garen Sie den Reis im Tomatenfleisch. Mit Krdutern/Suppe nach Belieben wirzen. Wenn der Reis
s aF=r weich ist, abkuhlen lassen und die Tomaten grof3ziigig mit dem Risotto fillen. VerschlieRRen Sie die
Tomaten vor dem Garen mit den Kappen
c Kartoffelaratin 2 In Stlicke schneiden und in einen weiten Behalter geben. Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
= 9 aF=r und gieBen Sie Sahne dartber. Streuen Sie Kése darlber
o
b
S
g Gemiisegratin % - 2 . Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Kunststofffolie zu entfernen
U}
&
D Gediinstetes 3 1 . U . :
E Gemiise ¥ oo GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
O
: Ganze Kartoffeln 10 3 of 1 GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
Erbsen 152..‘::..52/' 1 GleichméaRig im Dampfeinsatz verteilen
3 1
zg Karotten Yool .
§ Brokkoli 152..-2‘)..521' L In Sticke schneiden. Gleichméf3ig im Dampfeinsatz verteilen
a
FI P
:0-'3 gBIumenkohI '\fe..:;’..fef 1;
3 FUUPUOPOPOPSOPPON ol S eeereeesE OO OO OSSO OSSOSO OSSOSO OO
% %Spargel Tvgﬁf L GleichméaBig im Dampfeinsatz verteilen
g eereresesdH OO OGO OO OSSOSO OO SOOI
© i Kurbis " 2 of 1 In Stiicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
Artischocken 10 3 of 1 InHalften schneiden. GleichméBig im Dampfeinsatz verteilen
Rosenkohl T z of 1 GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
Maiskolben e 3 of 1 GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
..... |.u eerrseseed S
Lz
§ T i . 2 Legen Sie eine Backform mit dem Teig aus und stechen Sie ihn mit einer Gabel ein. Bereiten Sie das
& G :Quiche Lorraine Quiche Lorraine Gernisch fiir 6 Porti
NS Aenens ~ uiche Lorraine Gemisch fir 6 Portionen zu
X
=
Brétchen 2 Den Teig flr ein leichtes Brot gemal Lieblingsrezept zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Brétchen
~ formen. Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens
- OO OO OO0 o 0. S Do SO st oSO TS
%  Brétchen¥ 2
Sandwich-Laib in 5 Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméRig auf dem Backblech verteilen
i Backform o
~—n = .09 o
ZUBEHORTEILE Ofenform oder
Ofenrost Kuchenform Backblech Dampfeinsatz Speisesonde
auf Rost
% Tiefgeklhlte
12
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Lebensmittelkategorie / Ebenen &
Rezepte Zubehorteile Info Garvorgang
Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g Mehl, sowie Ol und Salz zubereiten. Lassen Sie
Pizza 2 ihn mit daftr vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht
gefetteten Backblech aus. Den Teig mit Tomaten, Mozzarella und Schinken belegen
< O OO 4o s OOt SO U e OO SO TSNP OO
N  Pizzadinn * 2
S T
‘ Pizza dick * 2 Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Kunststofffolie zu entfernen
Kalte Pizza 2
Biskuit in 2 Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig von 700-800 g zu. Giel3en Sie ihn in eine mit Backpapier
Kuchenform Aeeennn ~ ausgelegte und gefettete Backform
~ Bereiten Sie eine Mischung aus 250 g Mehl, 100 g gesalzener Butter, 100 g Zucker und 1 Ei zu.
2 Kekse/Platzchen 2 Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkuhlen lassen. Den Teig auf 5 mm Dicke ausrollen, wie
= gewdnscht in Form bringen und gleichmaflig auf dem Backblech verteilen
G}
) Bereiten Sie einen Teig aus 180 g Mehl, 125 g Butter und 1 Ei zu. Legen Sie eine Backform mit dem Teig
z Obstkuchen - 2 . aus und fillen Sie mit 700 - 800 g kleingeschnittenem frischen Obst, das mit Zucker und Zimt
= gemischt ist
S
% Obstkuchen % - 2 . Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Kunststofffolie zu entfernen
. 2 Bereite einen Teig fUr 10-12 Stlick nach lhren Lieblingsrezept vor und full die Papierformen aus.
Muffins ) w0 :
~ GleichmaRig auf dem Backblech verteilen
wv .
E- i Bratapfel A 2 - Entfernen Sie das Kernstiick und fillen Sie die Apfel mit Marzipan oder Zimt, Zucker und Butter
W] 3
(%]
(%]
a Frichtekompott e 2 of 1 Das Obst abschalen und entkernen. In Stiicke schneiden und gleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
Wachsweiches Ei 12__3‘?__5?[ 1
o
E Hartes Ei e 2 of 1 Wenn die Eier kalt gegessen werden sollen, diese sofort mit kaltem Wasser abschrecken
%Weiches Ei 15:..3¢.>..if ;
Aveenes ~ AaRlr [ e.e.ef B
ZUBEHORTEILE Ofenform oder
Ofenrost Kuchenform Backblech Dampfeinsatz Speisesonde
auf Rost
% Tiefgeklhlte
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REINIGUNG UND PFLEGE

Wenn die regelmagige Reinigung nicht durchgefiihrt  Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/

wird, kann es zu einer Verschlechterung der atzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die
Oberflachen des Gerates kommen. Dies wiederum Flachen des Gerdtes beschadigen konnen.

kann die Lebensdauer des Gerates verkiirzen und zu Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungsarbeiten
gefahrlichen Situationen fiihren. muss das Gerat von der Stromversorgung getrennt
Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder sein.

Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass das Gerat Schutzhandschuhe tragen.

abgekdhlt ist. Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN ZUBEHOR

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten « Die meisten Zubehorteile, einschlieBlich der
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, Laufschienen, kdnnen im Geschirrsptiler gereinigt
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel werden.

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch « Den Wasserbehalter vorsichtig mit einem Schwamm
nach. und ein wenig pH-neutralem Reinigungsmittel

« Reinigen Sie das Glas der Backofentiir mit einem reinigen. Mit Trinkwasser spiilen.

geeigneten Flussigreiniger.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

« Zum Entfernen der durch das Dampfen erzeugten
Feuchtigkeit, den Ofen abkiihlen lassen und
anschlieBend den Garraum mit einem Tuch oder

dem mitgelieferten Schwamm abwischen. Es wird
empfohlen, die Dampfreinigungsfunktion regelmaBig
zu verwenden.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE

« Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung. Bitte beachten Sie: Halogenlampen des Typs 10W/12, G4
. Die Abdeckung vom Licht abschrauben und T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe
und vorsichtig die Dichtungen und die ist speziell fUr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur

Unterlegscheibe entfernen. die Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung

244/2009). Lampen sind bei unserem Kundendienst
erhaltlich. Gluhbirnen nicht mit bloRen Handen berthren,
da sie durch die Fingerabdricke beschadigt werden
kdonnten. Benutzen Sie den Backofen erst, nachdem die
Lampenabdeckung wieder aufgesetzt wurde.

« Das Licht wieder einsetzen und die Abdeckung
erneut festschrauben, darauf achten, die
Sicherungen und die Unterlegscheibe wieder
korrekt anzubringen.

. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz

an.
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WIFI FAQs

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstiitzt WiFi b/g/n fir
europadische 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 Gerate
konzipiert.

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

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

Wie kann ich lberpriifen, 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
aufgefiihrt ist.

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

Driicken Sie €& , tippen Sie dann auf B WiFi oder sehen
Sie auf lhrem 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?

Priifen Sie, dass die von Ilhnen verbundenen Gerate
nicht die gesamte verfligbare Bandbreite aufbrauchen.

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

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

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

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge
(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, Ihren 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,
mussen Sie die Router- und/oder Funkanbieter-
Einstellungen Uberpriifen.

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

Funkanbietereinstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter die
Anzahl der MACGAdressen fr die Verbindung mit dem Internet
festgelegt hat, kdnnen Sie Ihr Gerat moglicherweise nicht mit der
Cloud verbinden. Die MACG-Adresse eines Gerdts ist eine
eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie Ihren Internetdienstanbieter,
wie Sie Gerédte, neben Computern, mit dem Internet verbinden
kdnnen.

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: Uberprtifen Sie,
dass die App den Ul-Status des Gerats zeigt.

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

Wie kann ich mein Bauknecht-Benutzerkonto @ndern,
die Verbindung meiner Gerate jedoch aufrechterhalten?

Sie kdnnen ein neues Konto erstellen, aber vergessen
Sie nicht, lhre 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
I6schen und die Einstellungen erneut konfigurieren.

@uknecht
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Der Ofen funktioniert:
nicht.

‘Stromausfall.

Mogllche Ursache

AbhilfemaBnahme

‘Trennung von der

Stromversorgung.

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fahrt und der
:Backofen an das Netz angeschlossen ist. Schalten Sie
.den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob

Das Display zeigt ein
,F* gefolgt von einer !

: :Storung.
Nummer oder einem 9

Buchstaben an.

~die Stérung erneut auftritt.

%Den nachsten Kundendienst kontaktieren und die
‘Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.

Beim Ausschalten
des Ofens produziert
dieser Gerausche.

 Kuihlgeblase aktiv.

Die Tiur 6ffnen, halten oder warten bis der

- Abkuhlungsvorgang beendet ist.

Der Ofen produziert
keinen Dampf.

Wasserbehalter ist nicht
richtig eingesetzt.

Wasserbehalter leer.

Uberpriifen, ob der Wasserbehalter korrekt positioniert
wurde und ob er bis zur Markierung ,MAX" mit Strom
gefillt ist, anschlieBend die erwiinschte Funktion erneut

Die Funktion startet
nicht.

Die Funktion ist im
Demomodus nicht

%Der Demomodus lauft.

starten.

;DrUcken Sie &, tippen Sie auf M@ “Info” und wahlen Sie
‘dann “Demomodus fiir Laden” zum Beenden.

verfligbar. :
Der WiFi-Router ist aus.
Die Router-Einstellungen Prufen Sie, dass der WiFi-Router mit dem Internet
_haben sich gedndert. \verbunden ist.
‘Die drahtlosen  Priifen Sie, dass das WiFi-Signal in der Nahe des
Das 2 Symbol wird | Verbindungen erreichen das. 'Haushaltsgerats stark ist.
aj:d;m g:; I(; wir 'Haushaltsgerdt nicht. gVersuchen Sie, den Router neu zu starten
angezeigt. Py Der Ofen ist nicht in :Sehen Sie im “WiFi FAQs” Abschnitt nach.

:der Lage, eine stabile
‘Verbindung mit dem
‘Heimnetzwerk herzustellen.
‘Die Konnektivitat wird nicht :

%Wenn die Einstellungen lhres drahtlosen Heimnetzwerks
'geéndert wurden, verbinden Sie sich mit dem Netzwerk:

‘Driicken Sie & , tippen Sie auf & “WiFi” und wihlen Sie

dann “Mit Netzwerk verbinden” aus.

Die Konnektivitat
wird nicht
unterstutzt.

_unterstutzt.

Fernbedienung ist in Ihrem
‘Land nicht gestattet.

%Prt‘jfen Sie vor dem Kauf, ob Ihr Land den Fernbetrieb
.von elektronischen Gerdten gestattet.

unter:

Ly

b

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

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

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie

@uknecht

400011594290



