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SICHERHEITSHINWEISE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen
leicht zuganglich aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben, die
durchgelesen und stets beachtet werden missen. Der
Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir die
Nichtbeachtung dieser  Sicherheitshinweise, fir
unsachgemalle Verwendung des Gerats oder falsche
Bedienungseinstellung.

A\ Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) miissen vom Gerét
ferngehalten werden. Jiingere Kinder (3-8 Jahre)
miissen vom Gerat ferngehalten werden, es sei denn,
sie werden standig beaufsichtigt. Dieses Gerat darf von
Kindernab8Jahren sowie Personen mitherabgesetzten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
und Mangel an Erfahrung und Kenntnissen nur unter
Aufsicht oder nach ausreichender Einweisung durch
eine flr ihre Sicherheit verantwortliche Person
verwendet werden. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und Pflege des Gerates darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

&\ WARNUNG: Das Gerit und die zugénglichen Teile
werden bei der Benutzung hei8. Das Beriihren der
Heizelemente ist unbedingt zu vermeiden. Kinder
unter 8 Jahren duirfen sich dem Gerat nur unter Aufsicht
nahern.

A\ Lassen Sie das Gerat wihrend des Dorrens von
Speisen niemals unbeaufsichtigt. Eignet sich das Gerat
fir die Verwendung von Sonden, ausschlieBlich fir
diesen Ofen empfohlene  Temperatursonden
verwenden - Brandgefahr.

A\ Kleidung oder andere brennbare Materialien vom
Gerat fernhalten, bis alle Komponenten vollstandig
abgekiihlt sind - Brandgefahr. Beim Garen von fett-
oder olhaltigen Speisen oder bei Zugabe von
alkoholischen Getranken besonders wachsam sein -
Brandgefahr. Verwenden Sie Backofenhandschuhe,
um Gargeschirr und Zubehérteile zu entnehmen. Nach
Ende des Garens die Tur vorsichtig 6ffnen, damit heiBer
Dampf langsam entweichen kann, bevor in den
Backofen gelangt wird - Verbrennungsgefahr. Die
Warmluftklappen an der Vorderseite des Ofens nicht
abdecken - Brandgefahr.

A\ Vorsichtig vorgehen, wenn die Ofentiir gedffnet
oder heruntergeklappt ist, um zu vermeiden, dass sie
daran stof3en.

ZULASSIGE NUTZUNG

A\ VORSICHT: Das Gerit ist nicht fiir den Betrieb mit
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

A\ Dieses Gerit ist fiir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterklichen im Einzelhandel, in Bliros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gutshaduser; fir Gaste in
Hotels, Motels, Friihstilickspensionen und anderen
Wohneinrichtungen.

M Jegliche andere Art der Nutzung (z. B. Aufheizen von
Raumen) ist untersagt.

M\ Dieses Gerit eignet sich nicht fiir den professionellen
Einsatz. Das Gerat ist nicht fiir die Benutzung im Freien

eeignet.

Keine explosiven oder entziindbaren Stoffe (z.B.
Benzin oder Spriihdosen) in dem oder in der Nahe des
Gerates lagern — Brandgefahr.

INSTALLATION

&\ Zum Transport und zur Installation des Gerétes sind
zwei oder mehrere Personen erforderlich -
Verletzungsgefahr. Schutzhandschuhe zum Auspacken
und zur Installation verwenden - Risiko von
Schnittverletzungen.

A\ Die Installation, einschlieBlich der Wasserversorgung
(falls vorhanden) und elektrische Anschliisse und
Reparaturen miissen von einem qualifizierten Techniker
durchgeftihrt werden. Das Gerat nicht selbst reparieren
und keine Teile austauschen, wenn dies von der
Bedienungsanleitung nicht ausdriicklich vorgesehen
ist. Kinder vom Installationsort fernhalten. Priifen Sie
das Gerat nach dem Auspacken auf Transportschaden.
Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an
lhren Handler oder den Kundendienst. Nach der
Installation muissen Verpackungsabfalle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) auBlerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das
GeratvorlnstallationsarbeitenvonderStromversorgung
trennen - Stromschlaggefahr.

Wahrend der Installation sicherstellen, das Netzkabel
nicht mit dem Gerat selbst zu beschadigen - Brand-
oder Stromschlaggefahr. Das Gerat erst starten, wenn
die Installationsarbeiten abgeschlossen sind.

A\ Den Einbauschrank vor dem Einschieben des Geréts
auf das Einbaumall zurechtschneiden und alle
Sagespane und Schnittreste entfernen.

MDas Gerit erst unmittelbar vor der Installation von
der Polystyrolunterlage nehmen.

A\ Der Geriteboden darf nach der Installation nicht
mehr zuganglich sein - Verbrennungsgefahr.

A\ Das Gerat nicht hinter einer dekorativen Tir
installieren — Brandgefahr.

MWenn das Gerét unter der Arbeitsfliche installiert ist,
den Mindestabstand zwischen der Arbeitsflache und
der oberen Kante des Ofens nicht abdecken -

@uknecht



Brandgefahr.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

A\ Das Typenschild befindet sich an der Vorderkante
des Backofens (bei offener Tur sichtbar).

A Es muss gemaB den Verdrahtungsregeln maglich
sein, den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es
mit einem Trennschalter, welcher der Steckdose
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerat muss im

Einklang mit den  nationalen  elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.
MVerwenden Sie  keine  Verldngerungskabel,

Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
dirfen Strom fiihrende Teile fiir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein. Das Gerat nicht bedienen, wenn
Sie nasse Hande haben oder barful} sind. Das Gerat
nicht verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigtsind, wennes nicht einwandfreifunktioniert,
wenn es heruntergefallen ist oder in irgendeiner Weise
beschadigt wurde.

MWenn das Netzkabel beschidigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter oder einer ahnlich qualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden
- Stromschlaggefahr.

A\ If the power cable needs to be replaced, contact an
authorised service center.

REINIGUNG UND PFLEGE

A  WARNUNG: Vor dem Durchfilhren von
Wartungsarbeiten ist sicherzustellen, dass das Gerat
ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt
ist. Um die Gefahr von Personenschaden zu vermeiden,
Schutzhandschuhe (Gefahr von Schnittverletzungen)
und Sicherheitsschuhe (Quetschgefahr) tragen;
unbedingt zu zweit transportieren (Last reduzieren);
keine Dampfreinigungsgerate verwenden
(Stromschlaggefahr). Nicht professionelle und nicht
vom Hersteller autorisierte Reparaturen kdnnen ein
Risiko flir Gesundheit und Sicherheit mit sich bringen,
woflir der Hersteller nicht haftbar gemacht werden
kann. Jegliche Mangel oder Schaden infolge nicht
professioneller Reparatur- oder Wartungsarbeiten sind
nichtdurchdieGarantieabgedeckt,derenBedingungen
in den Unterlagen angefiihrt sind, welche mit dem
Gerat mitgeliefert werden. AKeine Scheuermittel oder
Metallschaber verwenden, um die Glasoberflache in
der Tir zu reinigen. Hierbei kann die Oberflache
verkratzt werden, was zu Glasbruch fiihren kann.
MAVor dem Reinigen oder dem Ausfiihren von
Wartungsarbeiten sicherstellen, dass das Gerat
abgekiihlt ist - Verbrennungsgefahr.

A\ WARNUNG: Das Gerit vor dem Austausch der
Lampe ausschalten - Stromschlaggefahr.

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und trdgt das
Recycling-Symbol .

Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach weg, sondern
entsorgen Sie es gemaf3 den geltenden 6rtlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerat im Einklang mit den lokalen Vorschriften
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung
und Recycling von elektrischen Haushaltsgerdten erhalten Sie bei Ihrer
ortlichen Behorde, der Millabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerét
gekauft haben. Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der Europaischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) und den
Verordnungen zur Entsorgung von Elektro- und Elektronikgerdten 2013 (in der
jeweils gliltigen Fassung) gekennzeichnet. Durch lhren Beitrag zur korrekten
Entsorgung dieses Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen.

Das Symbol Eaufdem Gerat bzw.auf dem beiliegenden Informationsmaterial
weist darauf hin, dass dieses Gerat kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern
in einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgerdte entsorgt werden
muss.

Fir Deutschland regelt das Elektrogesetz die Riickgabe von

Elektrogerdten noch weitreichender.

Altgerdte konnen kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof

abgeben werden.

Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Riickgabemaoglichkeiten fiir Elektro-

und Elektronik-Altgerdte im Handel vor:

«  Fur Produkte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale
Rucknahme ihres Altgerates bei Anlieferung des neuen Gerdtes
durch den Spediteur.

Ruckgabe in Elektrofachmarkten mit einer Verkaufsfliche von
mindestens 400m”

Ruckgabe in Lebensmittelmdrkten mit einer Verkaufsfliche von
mindestens 800m?, wenn diese regelmaBig Elektrogerite zum Kauf
anbieten.

« Ricknahmen tber den Versandhandel

Fur HaushaltsgroBgerdte mit einer Kantenldnge Uber 25cm gilt eine

1:1 Rlicknahme - sie kdnnen bei Neukauf ein Altgerat der gleichen Art

zurlickgeben. Fir Kleingerate mit einer Kantenldnge bis 25cm besteht

auch eine 0:1 Riicknahmepflicht — die Riickgabe von Geraten ist nicht an
einen Neukauf gebunden.

Bitte l6schen sie personenbezogene Daten auf gerate-internen

Datentrégern, bevor sie das Gerdt entsorgen. Sie sind verpflichtet

Leuchtmittel; Batterien und Akkumulatoren getrennt zu entsorgen,

sofern diese zerstérungsfrei aus dem Gerdt entnehmbar sind.

ENERGIESPARTIPPS

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es in der Gartabelle oder lhrem
Rezept so angegeben ist. Verwenden Sie dunkel lackierte oder emaillierte
Backbleche, da diese die Hitze besser aufnehmen. Falls die Speisen eine lange
Garzeit benétigen, so garen diese auch bei abgeschaltetem Backofen weiter.
KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerit entspricht: Okodesign-Anforderungen von Verordnung
(EU) Nr. 66/2014; Delegierte Verordnung (EU) Nr. 65/2014 zur
Energieverbrauchskennzeichnung; Ecodesign for Energy-Related Products
and Energy Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019, in Einklang
mit der Europaischen Norm EN 60350-1.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

Der Hersteller, die Whirlpool Management EMEA s.r.l., erklart, dass
dieses Haushaltsgeratemodell BIK11 FH8TS2PT mit Funkanlage Indigo
WiFi-Modul der Richtlinie 2014/53/EU und den Radio Equipment
Regulations 2017 entspricht.

Der vollstandige Text der Konformitatserkldrung ist auf folgender
Internetseite zu finden: docs.bauknecht.eu

Die Funkanlage arbeitet auf 2,4 GHz ISM Frequenzband, die maximale
Ubertragene Funkfrequenzleistung Uberschreitet 20 dBm (e.i.r.p.)
nicht.

Dieses Produkt enthdlt gewisse Open-Source-Software, die von Dritten
entwickelt wurde. Die Open-Source-Lizenzverwendungserklarung ist
auf der folgenden Website verfligbar: docs.bauknecht.eu

@uknecht



Gebrauchsanleitung

PRODUKTBESCHREIBUNG
: 7 1. Bedientafel
L R SO ® L@ 2. Geblase und Ringheizelement
_ (nicht sichtbar)
3. Seitengitter
, dos 5 (die Einschubebene wird auf der
T Vorderseite des Ofens angezeigt)
/6”.. 15 4. Tuer
s _ 5. Oberes Heizelement/Grill
611t ﬁ\ f(?ﬁ% /. ...... 7 6. Beleuchtung
b (@@ﬂ/ O || Lt 8 7. Eingabestelle der Speisensonde
\
3 — — 8. Typenschild
L1 ~ (nicht entfernen)
- m\ 9. Unteres Heizelement
....... S fee e feeees 9 :
ﬂv \jjn (nicht sichtbar)
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
....... @, Q ceeeee
77 : © :
1 2 3 4 5 6 7
1. EIN / AUS 3. FAVORITEN 6. FERNBEDIENUNG
Zum Ein- und Ausschalten des Zum Aufrufen der Liste der lhrer Um die Nutzung der Bauknecht
Ofens. Favoriten-Funktionen. Home Net App zu ermdglichen.
2. HOME 4. DISPLAY 7. ABBRECHEN
Fir den Schnellzugriff auf das 5.EXTRAS Zum Anhalten aller Ofen-
Hauptmend. Zum Auswahlen aus verschiedenen | Funktionen ausgenommen Uhr,
Optionen und auch zum Andern Kichen-Timer und Bediensperre.
der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.
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ZUBEHORTEILE

ROST

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

SPEISESONDE

B

i

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

FETTPFANNE

Fur die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuise, Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
Garflussigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE

EINSETZEN

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

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

wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

LAUFSCHIENEN

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

werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliel3end in die Position im unteren Sitz

herablassen.

BACKAUSZUGE *

=

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

BACKBLECH

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

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

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

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

éi

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




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
Flllungen auf nur einer Einschubebene.

HEISSLUFT

Zum Kochen verschiedener Speisen, die

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

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspiel3en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
Rosten 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 zufiigen.

TURBOGRILL

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

SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

MULTILEVEL

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

SONDERFUNKTIONEN

»  AUFTAUEN

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

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

»  WARMHALTEN

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und
knusprig bleiben.

»  AUFGEHEN

Flr optimales Gehen lassen von siif3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat
beim Gehen lassen gesichert ist, die Funktion
keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach
einem Garzyklus noch hei3 ist.

» CONVENIENCE

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

»  MAXI COOKING

Zum Garen von groB3en Fleischstlicken

(Uber 2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend des Garvorgangs zu wenden, um
eine gleichmaligere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das
Fleisch ab und an zu begiel3en, damit es nicht
austrocknet.

» HEISSLUFT OKO

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

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

% MY MENU

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

Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

@uknecht



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

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

Zum Auswahlen oder Bestatigen:

@ Die Anzeige antippen, um den gewtlinschten Wert
oder MenUeintrag auszuwahlen.

ERSTER GEBRAUCH

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
< antippen.

Zum Bestatigen von Einstellungen oder zum Aufrufen der
nachsten Anzeige:

“EINSTELLEN" oder “WEITER” antippen.

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

Die Einstellungen kénnen spater durch Drlicken von & zum
Aufrufen des Menueintrags “Extras” gedndert werden.

1. VOREINSTELLUNGEN SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss

die Sprache und die Zeit eingestellt werden.

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

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

G

v

Dansk
Danish

Deutsch
German

« Tippen Sie die von lhnen gewiinschte Sprache an.

EAVIKA
Greek, Modern

English
English

Durch Antippen von < kehren Sie zur vorhergehenden Ansicht
zurtick.

Espariol
Spanish

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die Bauknecht Home Net Funktion ermdglicht Ihnen,
den Backofen ferngesteuert von einem Mobilgerat

zu bedienen. Um das Gerat fur die Fernsteuerung zu
aktivieren, mussen Sie zuerst die Verbindungsherstellung
erfolgreich abschlie3en. Dieser Vorgang ist zur
Registrierung Ihres Gerats und zum Anschluss an lhr
Heimnetzwerk erforderlich.

+ Tippen Sie auf “JETZT KONFIGURIEREN’, um mit dem
Einrichten der Verbindung fortzufahren.

Jetzt WiFi konfigurieren, um automatisch Datum
und Uhrzeit einzustellen und die Konnektivitat
mit dem Smartphone zu ermdglichen.

Bei Uberspringen ist die Option spater im Menii
Extras zu finden.

UBERSPRINGEN JETZT KONF,3URIEREN

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

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

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

Smartgerét: Android mit einem 1280x720 (oder héher) Bildschirm
oder iOS.

Siehe im App-Store die Kompatibilitdt der App mit Android oder
iOS Versionen.

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

Der erste Schritt fiir die Verbindung lhres Gerats ist das
Herunterladen der App auf Ihr Mobilgerat. Die Bauknecht
Home Net App flihrt Sie durch alle hier aufgefiihrten
Schritte. Sie konnen die Bauknecht Home Net App im
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 lhnen, Ihre Gerate
zu vernetzen und diese ferngesteuert zu Gberwachen und
zu betatigen.
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3. Registrieren Sie lhr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum

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

4.Verbindung mit dem WiFi

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

Wenn Ihr Router WPS 2.0 (oder hoher) unterstitzt, wahlen
Sie“MANUELL; dann tippen Sie auf“WPS Einrichtung”:
Druicken Sie die WPS-Taste auf Ihrem Drahtlosrouter,

um eine Verbindung zwischen den beiden Produkten
herzustellen.

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

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

Die MACGAdresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

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

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.

< Strommanagement

13 Ampere

16 Ampere

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

< Konfiguration abgeschlossen

Das Gerat ist nun konfiguriert und

einsatzbereit!

3.EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit lhrem Heimnetzwerk

werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.

Anderenfalls missen Sie diese manuell einstellen.

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

Systemzeit einstellen.

+ Tippen Sie zum Bestatigen auf“EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie das

Datum einstellen.

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf “EINSTELLEN".

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

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 mdogliche
Geriiche zu entfernen.

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

Den Ofen auf 200 °C etwa eine Stunde lang aufheizen.

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

@uknecht
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

Das Display ermdglicht Ihnen die Auswahl zwischen
Manuellen und My Menu Funktionen.

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

Manuelle Funktioners c

My Menu

+ 2 min ‘ + 1 min ‘ + 30 sec ‘ —

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

<« Auswahlen einer manuellen

Funktion
GRILL

BACKEN

AUFTAU

GAREN VON
TIEFGEKUHLT
4

« Wabhlen Sie die von Ihnen gewtiinschte Funktion durch
Antippen aus.

<« Auswahlen einer manuellen
Funktion

Ober-/Unter- Unter-/Oberhit-
hitze ze BACKEN

HeiBluft __ Grill

2.EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

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

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

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

<< HeiBluft-Temperatur wihlen. »@

55 160° 16

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

Garda tellen

8

<< HeiBluft-Temperatur wahlen.; "%,

55 160°C

Gardauer einstellen I3

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten
Modus gart der Ofen fiir die von lhnen gewahlte Dauer.
Nach dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang
automatisch gestoppt.

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

<< HeiBluft-Temperatur wahlen. »[B

55 160° 16

Garda;sﬁfﬁtellen S

(S

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die von
Ihnen 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 fUr die Dauer und wahlen dann “STOPP”.

3.EINSTELLEN DER MY MENU FUNKTIONEN

Mit den Funktionen Mein Menu kdnnen Sie eine
Vielzahl von Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste
auswahlen konnen. Die meisten Gareinstellungen werden
automatisch vom Gerat gewahlt, um beste Ergebnisse zu
erreichen.
« Wabhlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.
Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im “MY
MENU SPEISENLISTE” MenU (siehe entsprechende Tabellen) und
nach Rezeptfunktionen im “MY MENU BESONDERE ANLASSE”
MenU angezeigt.
+ Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben
Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels, das
Sie garen mochten, an (Menge, Gewicht usw.), um ein
perfektes Ergebnis zu erzielen.
Einige der My Menu-Funktionen erfordern die Speisensonde.
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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. EINSTELLEN DER STARTVORWAHL

Sie kdnnen den Garvorgang verzdgern, bevor Sie eine

Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der

von lhnen vorgewahlten Zeit.

« Auf,STARTVORWAHL" tippen, um die gewlinschte
Startzeit einzustellen.

HeiBluft

GARVORGANG ANWEISUNG:
Zum Garen verschiedener Speisen,
welche die gleiche Gartemperatur

auf mehreren Ebenen
(max. drei) zur gleichen Zeit be-
notigen

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

+ Die Speise in den Ofen stellen und die Tir schliel3en:
Die Funktion startet automatisch nach der berechneten
Zeit.

Die Programmierung einer verzdgerten Garstartzeit deaktiviert

die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewiinschte

Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas

langer sind, als in der Gartabelle angegeben.

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

5. DIE FUNKTION STARTEN

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

Wenn der Ofen heif$ 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 mochten.

- 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.

01:16 seit Start

HeiBluft
VORHEIZEN

EINSTELLEN
GAREN

180°C ZEIT

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

Vorheizen abgeschlossen
Legen Sie nun das Essen.

. Offnen Sie die Tur.
« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

« DieTir 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 wéhrend der Vorheizphase gedffnet, wird diese
unterbrochen. Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie konnen die Standardeinstellung der
Vorheizoption bei Garfunktionen andern, die Ihnen
eine manuelle Anderung gestatten.
« Wahlen Sie eine Funktion, die Ihnen ermdoglicht,
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 Tur.

+ Fuhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

+ DieTur schliel3en, dann“FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

Vor dem Ende des Garvorgangs konnte Sie der Ofen in

gleicher Weise auffordern, die Speise zu prifen.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,

welche Tatigkeit auszufiihren ist.

« Prifen Sie die Speise.

« DieTir schlieBen, dann“FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

8. ENDE DES GARVORGANGS

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

Bei einigen Funktionen kénnen Sie lhre Speise nach dem
Ende des Garens Extra-Braunen, die Gardauer verlangern
oder die Funktion als Favorit speichern.

- Tippen Sie auf Y& , um diese als Favorit zu speichern.

Seit 19:55 fertig

HALTETEMPERATUR
200 °C

+BRAUNEN

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

« Tippen Sie auf (® , um den Garvorgang zu verlangern.

@uknecht
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9.FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fir
Ihre Lieblingsrezepte.

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

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Nach Ende einer Funktion kdnnen Sie ¥+ antippen,

um sie als Favorit zu speichern. Dies ermdglicht Ihnen,
diese zukiinftig schnell, unter Beibehaltung der gleichen
Einstellungen zu verwenden.

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

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

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

Vorheizen: Deaktiviert

% FAVORIT

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

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

NACH DEM SPEICHERN

Nachdem Sie Funktionen als Favoriten gespeichert haben,
wird die Hauptanzeige die Funktionen anzeigen, die Sie fiir
die aktuelle Tageszeit gespeichert haben.

FUR IHR ABENDESSEN
EMPFEHLUNG

FAVORIT

Manuelle
Funktionen

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

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

Favori#;n Mittag

HERZHAFTE
KUCHEN

KUCHEN UND
GEBACK

Das Antippen von @ ermdglicht Innen, den Verlauf der zuletzt
verwendeten Funktionen anzusehen.

+ Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.

- Tippen Sie auf das Rezept oder die Funktion, das/die Sie
bengtigen.

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

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu jedem Favoriten
ein Bild oder einen Namen hinzuftigen, um ihn nach Ihren
Vorliegen anzupassen.

- Wahlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.
« Tippen Sie auf“BEARBEITEN".
«  Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern mdchten.

« 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
|6schen, die Sie gespeichert haben:

- Tippen Sie auf § bei der entsprechenden Funktion.
« Tippen Sie auf“LOSCHEN",

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

- Driicken Sie &3 .

« Wahlen Sie B “Voreinstellungen”.

« Wahlen 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.

Jedes Zeitfenster kann nur mit einer Speise kombiniert werden.

10. EXTRAS

Driicken Sie & , um das “Extras” Menii zu einem beliebigen
Zeitpunkt zu 6ffnen.

Dieses Meni ermdglicht lhnen, aus verschiedenen
Optionen zu wahlen und auch die Einstellungen oder
Voreinstellungen fiir Ihr Produkt oder das Display zu andern.

o X 19
Entfernt Kuchen- Licht
Aktivieren Timer
o%
= ENTFERNT

Um die Nutzung der Bauknecht Home Net App zu
ermoglichen.

X KCHEN-TIMER
Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.

Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer eigenstandig
zuriick, ohne die Funktion selbst zu beeinflussen.
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Der Timer setzt das Riickzahlen in der oberen rechten Ecke
der Anzeige fort.

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

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

«  Driicken Sie 3 .

. Tippen Sie auf| X,

Es ertdnt ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

Bildschirm 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.

Y JLicHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

d SELBSTREINIGUNG

Aktivieren Sie die,Selbstreinigungs”-Funktion fiir die

optimale Reinigung der Innenflachen.

Es wird empfohlen die Ofenttr wahrend dem Reinigungszyklus

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

negative Auswirkungen auf das endgiltige Reinigungsergebnisse

haben konnte.

« 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, ist es moglich, den Start

der automatischen Reinigung zu verzogern. Tippen Sie auf

"STARTVORWAHL", um die Endzeit einzustellen, wie im

entsprechenden Absatz angegeben.

= |SONDE

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

die Sie ausgewahlt haben, jedoch ist das Ende des Garens
immer darauf programmiert, wenn die spezielle Temperatur
erreicht wurde.

Geben Sie die Speise in den Ofen und schlief3en 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 kénnen zwischen manuellen (nach
Garmethode) und My Menu (nach Speisenart) Funktionen
wahlen, wenn die Verwendung der Sonde gestattet oder
gefordert ist.

« Wie mochten Sie die
Sonde programmieren?

NACH GARMETHODE

NACH SPEISENART

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese geltscht,
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 NetApp auf
lhrem Mobilgerédt ferngesteuert werden.

L 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 zufallig
gedriickt werden kénnen.

Zum Aktivieren der Sperre:

- Tippen Sie auf das & Symbol.

Zum Deaktivieren der Sperre:

+ Tippen Sie auf das Display.

+  Wischen Sie auf der gezeigten Meldung nach oben.

Bediensperre
Gerat gesperrt.
Zum Entsperren wischen.

MEHR MODI

Zum Auswahlen von Sabbatmodus und den Zugriff auf
das Strommanagement.

Im Sabbatmodus bleibt der Backofen im Backmodus
eingeschaltet, bis er deaktiviert wird. Der Sabbatmodus
verwendet die Ober-/Unterhitze-Funktion. Alle anderen Gar- und
Reinigungszyklen sind deaktiviert. Es erténen keine Signale und
die Displays zeigen keine Temperaturanderungen. Wenn die
Backofentur gedffnet oder geschlossen wird, schaltet sich das
Licht nicht ein oder aus und die Heizelemente schalten sich auch
nicht sofort ein oder aus.

Zum Deaktivieren und Beenden des Sabbatmodus driicken Sie
oder & und dann halten Sie die Displayanzeige 3
Sekunden lang gedrickt.

E VOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

WIFI

Zum Andern von Einstellungen oder zum Konfigurieren eines
neuen Heimnetzwerks.

INFO

Zum Ausschalten des “Demomodaus fur Laden”, Riicksetzen
des Produkts und den Erhalt weiterer Informationen tber das
Produkt.

@uknecht
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KOCHTIPPS

LESEN DER GARTABELLEN

In den Tabellen sind aufgelistet: Rezepte, ob
Vorheizen notwendig ist, Temperatur (°C), Grill
Leistungsstufe, Gardauer (Minuten), Zubehorteile und
empfohlene Garebene.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem
Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell
erforderliche) Vorheizzeit zéhlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte
und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Verwenden
Sie zundchst die niedrigeren der empfohlenen Werte
und gehen Sie, falls das erzielte Garergebnis nicht
ihren Wiinschen entspricht, zu den hoheren Werten
uber.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und moglichst Kuchenformen und -bleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Sie kénnen auch
Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder
Keramik verwenden, die Garzeiten verlangern sich
dadurch etwas. Fir ein optimales Ergebnis befolgen
Sie bitte die Hinweise zur Positionierung der
(mitgelieferten) Zubehorteile im Backofen genau wie
in der Gartabelle angegeben.

In den Tabellen werden folgende Symbole zum
Angeben der Zubehorteile verwendet:

~==~ Kuchenform auf Rost
~ - Fettpfanne / Backblech
L Fettpfanne/Backblech oder Brater auf Rost

OBER-/UNTERHITZE

Die Heizelemente oben und unten im
Backofeninnenraum heizen das Backofeninnere
gleichmaBig auf.

Verwenden Sie die 3. Einschubebene. Zum Backen von
Pizza sowie herzhaften oder stiBen Kuchen mit flissiger
Flllung verwenden Sie die 1. oder 2. Ebene.

Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie die Speisen in
den Garraum stellen.

Diese Funktion ist der beste Garmodus zum Backen von
feinen StiBspeisen auf nur einer Einschubebene.

Verwenden Sie Kuchenformen aus dunklem Metall

und stellen Sie diese immer auf den mitgelieferten
Rost. Entfernen Sie, wenn Sie die mitgelieferten

Bleche verwenden, alle anderen, nicht verwendeten
Zubehorteile aus dem Backofeninnenraum, um
optimale Ergebnisse zu erhalten und Energie zu sparen.

Machen Sie bei Kuchen mit einem Zahnstocher

eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

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

Falls der Kuchen beim Backen wieder zusammenfallt,
wahlen Sie beim nachsten Mal eine niedrigere
Temperatur, etwas weniger Flussigkeit und rihren Sie
den Teig vorsichtiger.

Der Fisch ist fertig, wenn sich die Riickenflosse leicht
|6st. Beginnen Sie mit der Auswahl der niedrigsten
angegebenen Temperatur, selbst wenn Sie groR3ere
Fische zubereiten. Im Allgemeinen gilt: Je groBBer der
Fisch, desto niedriger muss die Temperatur sein und
desto langer ist die Gardauer.

Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehérteile
Hefekuchen / Riihrteig Ja 170 30-50 e
Platzchen / Buttergebick Ja 150 20-40 N
Kleingebéck/Muffins Ja 170 20- 40 3
Beignets Ja 180 - 200 30- 40 3
Meringen Ja 90 110 150 2
Pizza / Brot / Fladenbrot Ja 190 - 250 15-50 ;
Tiefkihlpizza Ja 250 10-15 Lo
Blatterteigtortchen / Herzhaftes Blatterteiggeback Ja 190 - 200 20-30 1;
Lasagne / Flan / Gberbackene Nudeln / Cannelloni Ja 190 - 200 45-65 ;ﬂ
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg Ja 190 - 200 80- 110 Lo
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Ja 200 - 230 50-100 Lo
Puter / Gans 3 kg Ja 190 - 200 80- 130 L2
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) Ja 180 - 200 40-60 ;ﬂ
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GRILL

Das obere Heizelement ermdglicht, dass optimale
Ergebnisse beim Grillen erreicht werden. Stellen

Sie die Speisen auf die 4. oder 5. Einschubebene.
Beim Grillen von Fleisch wird empfohlen, eine
Fettpfanne zu verwenden, um den Bratensaft
aufzufangen. Geben Sie die Fettpfanne mit etwa
500 ml Trinkwasser auf die 3./ 4. Einschubebene.

Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
Wahrend des Garvorgangs muss die Tir geschlossen
bleiben.

Fir ein gleichmafiges Garergebnis wahlen Sie
zum Grillen Fleischschnitte, bei denen die Stiicke
gleichmaBig dick sind. Sehr dicke Fleischstiicke
benotigen eine langere Garzeit.

Um zu vermeiden, dass das Fleisch anbrennt,
vergroBern Sie den Abstand der gegarten Stlicke zum
Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der unteren
Ebenen. Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Es wird empfohlen, eine Fettpfanne mit einem
halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost mit
dem Grillfleisch zu positionieren, um den Bratensaft
aufzufangen. Fiillen Sie bei Bedarf nach.

Rezept Vorheizen Leistungsstufe Grill Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Toast 3 (hoch) 3-6 -\...5...:-
Fischfilets / Steaks 2 (mittel) 20-30 o -
Bratwiirste / Kebab / Rippchen / Hamburger 2- 3 (mittel - hoch) 15-30 .\,,,5,,,,. }mi/vr

TURBOGRILL

Bei dieser Funktion werden das obere Heizelement
und das Geblase gleichzeitig aktiviert.

Es wird empfohlen, eine Fettpfanne zu verwenden,
um den Bratensaft aufzufangen. Geben Sie die
Fettpfanne mit etwa 500 ml Trinkwasser auf die 1./2.
Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht
notwendig. Wahrend des Garvorgangs muss die Tlr
geschlossen bleiben.

Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden

(bei Bedarf).

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu garenden
Fleischstlicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Brithe und beschopfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende der
Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen oder
wickeln Sie ihn in Alufolie.

Rezept Vorheizen Leistungsstufe Grill Gardauer (Min.) Ebene und Zubehbrteile
Brathdhnchen 1-1,3 kg 2 (mittel) 55-70 _\_”2“_’_ Q
Lammkeule / Schweinshaxe 2 (mittel) 60 - 90 ;,
Bratkartoffeln 2 (mittel) 35-55 ;,
Gemdisegratin 3 (hoch) 10- 25 ;,
17
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HEISSLUFT

Das Ringheizelement und das Gebldase werden
gleichzeitig aktiviert. Das Geblase an der Riickwand
verteilt die HeiBluft gleichmafig im Backofen.

Mit der Funktion ,HeiB3luft” lassen sich verschiedene
Speisen (z. B. Fisch oder Gemise) bei gleicher
Temperatur auf verschiedenen Ebenen gleichzeitig
garen. Nehmen Sie die Speise mit klrzerer Garzeit
heraus und lassen Sie die Speisen mit langerer Garzeit
weiter im Ofen.

Verwenden Sie die 4. Einschubebene zum Garen auf
nur einer Ebene, die 1. und 4. Ebene zum Garen auf
zwei Ebenen und die 1., 3. und 5. zum Garen auf drei
Ebenen. Stellen Sie Kuchenformen stets auf den Rost.
Heizen Sie den Backofen vor dem Garen vor.

Damit eine gleichmaBige Braunung erzielt wird,
sicherstellen, dass alle Teigportionen die gleiche
Dicke aufweisen.

Fetten Sie beim Backen von Pizza die Bleche leicht
ein, damit auch der Pizzaboden knusprig wird.
Verteilen Sie den Mozzarella nach zwei Dritteln der
Garzeit auf der Pizza.

Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Ja 160 30-50 .
Hefekuchen / Ruhrteig 4 :
Ja 160 30- 50 JRPa g
. . 1
Geflllter Kuchen (Kdsekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 — 200 35-90 _\‘%“_ —r
Ja 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback Ja 140 30-50 4 !
) W S S—
5 3 1
Ja 135 40-60 I
Ja 150 30- 50 4
Kleingeback/Muffins Ja 150 30-50 4 !
5 3 1
Ja 150 40- 60 s
Ja 180 - 190 35-45 ]
Beignets 5 3 1
Ja 180 - 190 35-45% JRC RN
Ja 90 130- 150 !
Meringen : 3 :
Ja 90 140 - 160 * e
. 4 1
Pizza / Brot / Fladenbrot Ja 190 - 230 20-50 —_—r
- N 5 3 1
Pizza (dinn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25-50* s A—1n
Ja 250 10-20 e
Tiefklhlpizza
Ja 220- 240 15-30 C2 3,
Ja 180 - 190 45-60 LI
Salzige Kuchen (Gemusekuchen, Quiche) P 3 1
Ja 180 - 190 45-70* A, A, L
Ja 180 - 190 20-40 SR
Blatterteigtortchen / Herzhaftes Blatterteiggeback : 3 :
Ja 180 - 190 20-40* JRCEN B
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100 * a—
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100* _\%’_ L ! J
Fisch & Gem{se Ja 180 30-50% _\é’_ L ! J

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

Rezept Gericht Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
. Kekse/ ) 5 4 3 1
Kekse/Platzchen Platzchen Ja 135 50-70 P
. . 5 4 3 1
Tortchen Tortchen Ja 170 50-70 A, A~ A~ A=~
Pizza rund Pizza rund Ja 210 40-60 _\“.rj‘__._,._’_ _‘_”4|__._,._’_ -....21—_.—1..,- _‘_”]|__._,._'_
Komplette Mahlzeit:
Obstkuchen (Ebene 5) Cook 4
. fo]o} 5 4 2 1
Gebratenes Gemdse (Ebene 4) Menu Ja 190 40-120 —n —1
Lasagne (Ebene 2)
Fleischstlcke (Ebene 1)

BACKEN MIT UMLUFT

Verwenden Sie diese Funktion fur Quiche und
Gemiusetorten mit saftiger Flllung wie Kase- oder
Obstkuchen.

Sie ist auch ideal zum Garen von Speisen mit
hohem Wassergehalt. Das Geblase verteilt die Hitze
gleichmaBig im Ofen. Dies hilft, eine konstante
Temperatur beizubehalten und die Speisen
gleichmaBiger zu garen, die Oberseite knusprig
werden zu lassen, wahrend das Innere saftig bleibt
und krustige Brote zu backen.

Verwenden Sie die 3. oder 2. Ebene. Warten Sie das
Ende der Vorheizphase ab, bevor Sie das Gargut in
den Ofen stellen.

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

Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Geflllter Kuchen (Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 — 200 30-85 ;,
Salzige Kuchen (Gemiisekuchen, Quiche) Ja 180 - 190 45-55 -\...i—...,-
Geflilltes Gemiise (Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 -200 50-60 -«...é_...r

MAX. GAREN

Diese Funktion ist sehr nitzlich zum Garen groBBer
Fleischstiicke (mehr als 2,5 kg). Es wird empfohlen,
das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu wenden, um
eine gleichmafBigere Braunung auf beiden Seiten zu
erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und an
zu begieBen, damit es nicht austrocknet.

Verwenden Sie die 1. oder 2. Ebene, je nach Grol3e
des Fleischstlcks. Ein Vorheizen des Backofens vor
dem Garen ist nicht notwendig.

Rezept Vorheizen

Garen Sie Braten moglichst in etwas Brihe und
beschopfen Sie das Fleisch wahrend des Garens,
damit es schmackhaft wird. Lassen Sie den Braten
nach dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im
Ofen ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Wenn das Fleisch zu mager ist, fligen Sie etwas
Flissigkeit hinzu, betraufeln Sie das Stlick mit

Fett oder bedecken Sie es beispielsweise mit
Speckstreifen.

Stellen Sie beim Wenden des Bratens sicher, dass er
zuerst mit der Schwarte nach unten gelegt wird.

Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile

Schweinebraten mit Kruste 2 kg -

2
170 110 - 150 t j

HEISSLUFT OKO

Fur diese Funktion ist die 3. Einschubebene empfehlenswert. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile

Gefiillte Bratenstiicke - 200 80-120* Lo

Fleischstlicke (Kaninchen, Hahnchen, Lamm) - 200 50-100* ! 3 j

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
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VERWENDUNG DER SPEISENSONDE

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

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

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einfiihren,
dabei vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige
Teile berihrt. Bei Geflliigel, den Kerntemperaturfiihler
mitten in die Brust stecken, vermeiden, dass dieser in
einem Hohlraum endet.

FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil
einfliihren, vermeiden, dass diese die Wirbelsaule
berlhrt.

BACKEN: Die Spitze tief in den Teig einfuhren, dabei
das Kabel so formen, dass ein optimaler Winkel der
Sonde erzielt wird.

Wenn Sie die Sonde zum Garen mit My Menu
Funktionen verwenden, wird der Garvorgang
automatisch gestoppt, wenn das gewahlte Rezept
die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne dass die
Backofentemperatur eingestellt werden muss.

/[T

Lasagne

Grof3es Brot ‘ Kuchen

AUFGEHEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei
dieser Funktion verkiirzt sich die Gehzeit gegeniiber
dem Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um
etwa ein Drittel.

Die Gehzeit fir 1 kg Pizzateig betragt etwa eine
Stunde.

WARMHALTEN

Die Warmhalten-Funktion ermdglicht Thnen
Fertiggerichte warmzuhalten. Dies verhindert die
Bildung von Kondenswasser und der Garraum muss
nicht gereinigt werden.

Es ist nicht empfehlenswert, Fertiggerichte langer als
zwei Stunden warmzuhalten.

Denken Sie daran, dass gewisse Speisen weitergaren,
wahrend sie warmgehalten werden: Decken Sie
diese bei Bedarf ab, um sie vor dem Austrocknen zu
schitzen.

AUFTAUEN

Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischso3en
tauen besser auf, wenn sie wahrend des
Auftauvorgangs bisweilen umgeriihrt werden.
Trennen Sie einzelne Speisestiicke, sobald diese
antauen: die getrennten Portionen werden schneller
abtauen.
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¢/~ GARTABELLE

Lebensmittelkategorien Zflziaz:fc:?le Menge Info Garvorgang
gZi Lasagne L e 500-3000g *
B Frisch 5 o - |
S Cannelloni L B . 500-3000g* BereitenSie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gieen
3 Lu_llj TR ‘;"‘2 s e Sa BéchamelsoRe obenauf und bestreuen Sie mit Kase
5a: Lasagne e . 500-30009 fir perfektes Braunen
25 Tiefkiihlkost 0 ¥
..... Z i gamnellont a0 20030000
Roastbeef 3 e 600-2000g* i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
: : : Mit Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen.
Kalbsbraten 3 S ©600- 2500 g* { Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
S ; i mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und
: Steak S 4 : - schwarzem Pfeffer einreiben. Gleichmafig auf dem
: Rind tea e hoonf 2-4cm ‘Rost verteilen.
; : Bei 2/3 der Gardauer wenden
§\/or dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz
Hamburger 1,5-3cm i bestreuen.
: : - Bei 3/5 der Gardauer wenden.
Langsames Garen . 600-20009 * Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
e o oenn . iMit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen.
Schweinebraten 600-25009 : Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
Schweinshaxe 500 - 2000 g * mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
: ) : Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz
Schwein Schweinerippen _‘5’ 4 ¢ 500-2000g :bestreuen.
: : : Bei 2/3 der Gardauer wenden
“GleichmaRig auf dem Rost verteilen.
S k 250 :

g Lammbraten 600-25009* | Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
) « i Mit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wirzen.
Lamm Lammkarree : )00-20009 . Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren

Lammbkeule 500 - 2000 g * mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
Brathdhnchen 600-3000g * Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz
Gefiilltes und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in
Brathihnchen 600-30009* :den Ofen geben
: Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen.
: Hahnchen Hahnchenstiicke 3 e 600-3000g* iGleichmdaBigin der Fettpfanne mit der Hautseite nach
: unten verteilen
. ) 2\/or dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz
Erauhsr;chenﬂlet/- bestreuen,
i Bei 2/3 der Gardauer wenden
Entenbraten B . 0600-3000g%
" ) «  Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
] Geflillte Ente — 600-3000g . Mit Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen
. Entenbraten Ententeile B 600 - 3000 g * :
3 Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Entenfilet/-brust 1 4 ; 1-5cm :Mit Knoblauch und Krautern nach Belieben wirzen.
: ‘ i Bei 2/3 der Gardauer wenden
[ Y ~ alr L J s M @\
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne / )
Rost Kuchenform Backblech thatgj&ner;i/ z%tépr;?waesg;t Speisesonde
auf Rost oder Brater auf Rost
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Ebene und

Lebensmittelkategorien Zubehérteile Menge Info Garvorgang
Gansebraten 2 600 - 3000 g *
. 2 ) « i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: Gefilllte Gans T 600-3000g . Knoblauch und Krautern nach Belieben wirzen
! puten- & Putenteile 3 e 600 - 3000 g *
; Génsebraten Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz
Filet/B 5 4 1 und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in
T ilet/Brust oo b -ocm i den Ofen geben.
=z ; ; i Bei 2/3 der Gardauer wenden
T : :  Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz
Kebab _\__5___” 4 ' 1 Gitterrost ~ : bestreuen.
‘ i Bei 1/2 Gardauer wenden
: Fleischgerichte GleichmaBig auf dem Rost verteilen. Stechen Sie die
Wiirste & 15-4 Wirste mit einer Gabel an, um Rissbildung zu
Wirstchen 2 -acm - vermeiden.
i Bei 2/3 der Gardauer wenden
Lachs s 02-15kg*
Seehecht s 02-15kg*
Kabeljau 1 2 f 02-15kg*
: 2 _ ® B
: Gebratener Wolfbarsch SSSN 02-15kg : Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: Fisch (ganz) Dorade 2 02-15kg*  Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen
Meerdsche 1 2 ; 02-15kg*
Ganzer Fisch ; 2 ; 02-15kg*
Fisch im ) x
 Salzmantel | ~——" T B
Thunfischsteak § 1 / r 1-3cm
Lachssteak NS,.\ 2 r 1-3cm
T :
3 Schwertfischsteak .hg,. ; 2 ; 0,5-3cm
- , 3 2 -
. Gebratene Kabeljau-Steak ineeer Yonnd 100-3009  Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: Filets & Steaks Wolfbarschfilet 3 2 50-150 g : Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen
Doradefilet -\3,.1 2 f 50-150g
Sonstige Filets 1 2 f 05-3cm
Fischfilets 1 2 f 0,5-3cm :
Jakobsmuscheln 4 ein Blech Mit Brgsel bgdecken und mit Ol, Knoblauch, Pfeffer und
— | Petersilie wiirzen
E Gratinierte g . :
: Fisch/ i Muscheln ein Blech :
: Meeresfriichte g 3 ) IR ) ) . !
: gegrillt Garnelen e o ein Blech : Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: i Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen
Garnelen ,\4,_ 1 3 ; ein Blech :
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ZUBEHORTEILE

Lebensmittelkategorien

: Gebratenes
: Gemduse

Ebene und

Zubehérteile Menge : Info Garvorgang
........................... e e
Kartoffeln 3 500-1500g In Stlicke schneiden, mit O, Salz und Krautern wdirzen,
P ; i bevor sie in den Ofen gegeben werden
Gefiilltes Gemii C3 . jeweils 100-500 :
erulites Lemuse -, - . 2 g “Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Sonstiges Gemiise 3 500- 1500 g Knoblauch und Krautern nach Belieben wirzen
Kartoffeln 3 1 Blech In Stiicke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen,
SFle i bevor sie in den Ofen gegeben werden
T 3 Mit Brosel bedecken und mit O, Knoblauch, Pfeffer und
omaten —n 1 Blech : o
i Petersilie wiirzen
. 3 ‘ Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu.

Paprika e 1 Blech Bestreuen Sie mit Kése fur perfektes Braunen

Brokkoli = 1Blech 1 . ,

; i Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gielsen

Blumenkohl :_\,%b_ 1 Blech i Sie Béchamelsol3e obenauf und bestreuen Sie mit Kése

. 3 flr perfektes Braunen

Weiteres — 1 Blech

Biskuit in 5 Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en

Kuchenform - R 500-1200g Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete

i Backform
‘ Bereiten Sie einen Kuchenteig nach lhrem
Obstrihrkuchenin | 2 ) « | Lieblingsrezept mit gehobeltem oder geschnittenem
Kuchenform e 500-1200g “frischem Obst zu. GieRen Sie ihn in eine mit Backpapier
‘ausgelegte und gefettete Backform

Schokoladenkuchen | 5 Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en

in Kuchenform e, T~ 500-1200g Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete
Backform

Biskuit in Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en

2w 500-1200g* iSieihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes und

Tortenform N

.......................................................................................................................................... gefettetes Backblech
Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern.

w 3 ) Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkihlen lassen.

Kekse/Platzchen — 200-6009 Rollen Sie den Teig gleichmaRig aus und formen Sie ihn

:nach Belieben. Legen Sie die Kekse/Platzchen auf ein
i Backblech

Croissants (frisch) 3 ein Blech

Croissants i3 ein Blech i GleichméBig am Backblech verteilen. Vor dem

(tiefgekuhlt) — i Servieren abkuhlen lassen

Brandteig 3 einBlech |

; Bereiten Sie eine Mischung aus 2 Eiweil3, 80 g Zucker
. i3 P ) iund 100 g Kokosraspeln zu. Den Teig mit Vanille und
Meringen i jeweils 10-30 g { Mandelaroma verfeinern. 20-24 Stiicke auf einem
i gefetteten Backblech formen
‘ Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern.

Torte in Form -u;,- 400-1600¢g Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkihlen lassen.
Rollen Sie den Teig gleichmaRig aus und legen Sie ihn
in eine Form. Mit Marmelade fullen und backen

“Eine Mischung aus gewdirfeltem Apfel, Pinienkernen,
Zimt und Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas

Strudel 3 400-1600¢g Butter in eine Pfanne, bestreuen Sie mit Zucker und
garen Sie 10-15 Minuten lang. Rollen Sie die Mischung
in den Teig und klappen Sie die Au3enseite ein
Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den

Gedeckter 3 500 - 2000 Boden mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft

Obstkuchen AFe 9 aufzunehmen. Mit frisch geschnittenem Obst,
gemischt mit Zimt und Zucker fillen

...... ~ alr L J ~ s Vi %\
Ofenform oder Fettpfanne / )
Rost Kuchenform Backblech Fettpfanne / Fettpfanne mit Speisesonde
- Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Brater auf Rost

@uknecht
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Ebene und

Lebensmittelkategorien Zubehérteile Menge Info Garvorgang
- : “Legen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Portionen mit dem
& 1 Herzhafter Kuchen _\é‘r 800-1200g iTeigaus und stechen Sie diesen mit der Gabel ein.
T S N  Filllen Sie den Teig gemaB Ihrem Lieblingsrezept.
f Bereiten Sie eine Mischung aus kleingeschnittenem
T : Gemise zu. Betrdufeln Sie es mit Ol und garen Sie es
< iy : S b
3 " 2 ) i 15-20 Minuten lang in einer Pfanne. Abkuhlen lassen.
E : Gemisestrudel — 500-15009 - Geben Sie frischen Kase hinzu und wiirzen Sie mit Salz,
o i Balsamessig und Gewdrzen. Rollen Sie die Mischung in
: i den Teig und klappen Sie die AuBenseite ein
P “ Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
Brotchen 3 e jeweils 6*0 1509 : zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Brétchen formen.
N A S Verwenden Sie die spezielle Funktion zum Aufgehen
MittelaroBes Brot 3 e jeweils 200 - 500 Bereiten Sie den Teig nach lhrem Lieblingsrezept und
SN b . R 9 geben Sie in auf das Backblech .
; “ Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
e 2 i jeweils 400 - 600 : zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform
sandwich-Laib in Backform e T 5 g* ‘ geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion zum
5 : Aufgehen
S e e —
2 x
€ : GroBes Brot = 700-20009"  Bereiten Sie den Teig nach Ihrem Lieblingsrezept und

500-2000g*

i zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Baguette-Brotchen
i formen. Verwenden Sie die spezielle Funktion zum
: Aufgehen

Bereiten Sie den Teig nach threm Lieblingsrezept und
geben Sie ihn auf das Backblech

Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225
g Mehl, sowie Ol und Salz zubereiten. Lassen Sie ihn
mit der entsprechenden Ofenfunktion aufgehen.
Rollen Sie den Teig auf einem leicht gefetteten

Pizza dick Rund - Blech
— Backblech aus. Den Teig mit Tomaten, Mozzarella und
S Schinken belegen
| D
D- jp S—
4 o .
Pizza tiefgekiihlt N | -4Ebenen | Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichmaRig auf
5 3 1 i dem Rost verteilen
AR, AREs :
5 4 2 1
............................................................ I AT At R
e ~Fn 1 ~ oo B
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit
Rost Kuchenform Backblech Backblech 500 ml Wasser Speisesonde
auf Rost oder Bréter auf Rost
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REINIGUNG UND WARTUNG

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.

Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen
von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

« Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungs-
oder Scheuermittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene

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.

Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

 Das Glas der Backofentlr mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

+ Die Backofentlr kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

Weichen Sie das Zubeho6r nach Gebrauch in

einer Spulmittellésung ein und behandeln Sie

es, wenn es noch heil3 ist, mit Ofenhandschuhen.
Speiserickstande konnen dann mit einer Spulbirste
oder einem Schwamm entfernt werden.

TANK LEEREN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

beiden Hande festhalten — diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 10st. Die Tir seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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.

3. Die Tur senken und anschlieBend vollstandig
offnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition
senken: Sicherstellen, dass die Haken vollstandig
gesenkt werden.

i

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

\ o

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

@uknecht
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AUSWECHSELN DIE BELEUCHTUNG
« Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
- Die Seitengitter aushangen.

« Hebeln Sie die Lampenabdeckung mit einem
Schraubendreher ab.

+ Ersetzen Sie die Lampe.

« Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein,
indem Sie diese fest aufdrlcken, bis sie in
Einbaulage einrastet.

« Bringen Sie die Seitengitter wieder an.

« Schlieen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

WIFI FAQs

. \ 7 oA

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

GlUhbirnen nicht mit bloBen Handen berthren, da sie durch
die Fingerabdriicke beschddigt werden kénnten. Den
Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstiitzt WiFi b/g/n fir
europaische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

Die folgenden Router-Einstellungen sind erforderlich:
2,4 GHz aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.
Welche Version von WPS ist unterstiitzt?

WPS 2.0 oder hoher. Lesen Sie die Dokumentation des
Routers.

Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung eines
Smartphones (oder Tabletts) mit Android oder iOS?
Sie kdnnen das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es macht keinen Unterschied.

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

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

Wie kann ich tiberpriifen, ob meine Internetverbindung
zu Hause funktioniert und die Wireless-Funktionalitat
aktiviert ist?

Sie konnen auf lhrem Smartphone nach lhrem
Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie alle anderen
Datenverbindungen, bevor Sie es versuchen.

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

Rufen Sie Ihre Router-Konfiguration auf (siehe Router-
Handbuch) und prifen Sie, ob die MAC-Adresse

des Haushaltsgerates auf der Seite fiir die drahtlos
verbundenen Gerate aufgelistet ist.

Wo kann ich die MAC-Adresse des Haushaltsgerates
finden?

Driicken Sie &3, tippen Sie dann auf & WiFi oder sehen
Sie auf lhrem Gerat nach: Auf einem Schild sind SAID-
und MAC-Adressen angegeben. Die MAC-Adresse
besteht aus einer Ziffern- und Buchstabenkombination
beginnend mit“88:e7".

Wie kann ich {iberpriifen, ob die Drahtlosfunktion des
Haushaltsgerates aktiviert ist?

Verwenden Sie lhr Smartgerat und die Bauknecht Home
Net App, um zu priifen, ob das Geratenetzwerk sichtbar
und mit der Cloud verbunden ist.

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

Priifen Sie, dass die von Ihnen 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 ein
paar Raume abzudecken, aber das hangt sehr stark
von dem Material ab, aus dem die Wande bestehen.
Sie kdnnen die Signalstarke tberprifen, indem Sie Ihr
Smartphone neben das Gerat stellen.

Was kann ich tun, wenn meine Wireless-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 Gerét geliefert).
Wie kann ich den Namen und das Passwort fiir mein
Wireless-Netzwerk herausfinden?

Siehen Sie die Router-Dokumentation. 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
Nachbarschafts-WiFi-Kanal nutzt?

Den Router einstellen, lhren Heim-WiFi-Kanal zu
verwenden.

Was kann ich tun, wenn =" auf dem Display erscheint
oder der Ofen nicht in der Lage ist, eine stabile
Verbindung zu meinem Heim-Router herzustellen?
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Das Gerat hat sich moglicherweise erfolgreich mit dem
Router verbunden, kann aber nicht auf das Internet
zugreifen. Um das Gerat mit dem Internet zu verbinden,
mussen Sie die Router- und/oder Carrier-Einstellungen
Uberprifen.

Router-Einstellungen: NAT muss eingeschaltet sein, Firewall und
DHCP mussen ordnungsgemal’ konfiguriert sein. Unterstiitzte
Passwort-VerschlUsselung: WEP, WPAWPA2. Um einen anderen
Verschlisselungstyp zu versuchen, siehe Router-Handbuch.
Carrier-Einstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter die Anzahl
der MACAdressen fUr die Verbindung mit dem Internet
festgelegt hat, kdnnen Sie Ihr Gerdt maglicherweise nicht mit der

Stromversorgung aus, warten Sie 20 Sekunden und
schalten Sie dann den Backofen ein: Uberpriifen Sie,
dass die App den Ul-Status des Gerats zeigt. Wahlen
Sie einen Zyklus oder eine andere Option aus und
Uberprifen Sie seinen Status in der App.

Einige Einstellungen dauern einige Sekunden, bis sie in der App
erscheinen.

Wie kann ich mein Bauknecht-Benutzerkonto andern,
die Verbindung meiner Gerate jedoch aufrechterhalten?
Sie kdnnen ein neues Benutzerkonto erstellen,

aber denken Sie daran, Ihre Gerate aus dem alten
Benutzerkonto abzurufen, bevor sie diese in das neue

Cloud verbinden. Die MACG-Adresse eines Gerdtes ist dessen

eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie Ihren Internetdienstanbieter,

wie Sie Gerédte, neben Computern, an das Internet verbinden

konnen.

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten libertragen werden?

Schalten Sie nach dem Einrichten des Netzwerks die

LOSEN VON PROBLEMEN

bewegen.

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 Gerat I6schen und
erneut konfigurieren.

Problem

nicht.

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

Die

schaltet sich aus.

Die Funktion startet

nicht.
Die Funktion ist im
Demomodus nicht

verfugbar.
§DerW|F| Router ist aus.

Das %" Symbol wird
auf dem Display
angezeigt.

‘Konnektivitat wird ~ F
_nicht .u.nt,ers,ti.it.zt,-‘...,‘,‘...;

Der Touchscreen
Bildschirm funktioniert :
nicht richtig.

Hausstromversorgung gfalsch

Mogl|che Ursache

AbhilfemaBnahme

Der Ofen funktioniert Stromausfa”.
- Trennung von der

Stromversorgung

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

Backofen an das Netz angeschlossen ist. Schalten Sie den
- Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob die
_ Stérung erneut auftritt.

i .Den néchsten Kundendienst kontaktieren und die Nummer
.angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.
Driicken Sie 3, tippen Sie auf M "Info” und wéhlen Sie

-dann “Werkseinstellung”. Alle gespeicherten Einstellungen
_ werden geldscht.

Prifen, dass Ihr Hausnetz mit einer Lelstung von mehrals 3
kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13 Ampere
-verringern. Zum Andern der Einstellung driicken Sie €3,
-wihlen Sie Bl “Mehr Modi” und wihlen Sie dann

~“Strommanagement” aus.

Driicken Sie &3 , tippen Sie auf [l “Info” und wiahlen Sie
‘dann“Demomodus fiir Laden”zum Beenden.

Die Router-Einstellungen
haben sich geandert.

- Die drahtlosen Verbindungen :

erreichen das Haushaltsgerat
nicht.

-Der Ofen ist nicht in der Lage,

eine stabile Verbindung
mit dem Heimnetzwerk

‘herzustellen.

Die Konnektivitat wird nicht
unterstutzt

Priifen Sie, dass der WiFi-Router mit dem Internet

verbunden ist.

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

Versuchen Sie, den Router neu zu starten.

. Sehen Sie im “WiFi FAQs” Abschnitt nach.

Wenn die Einstellungen lhres drahtlosen Heimnetzwerks
geandert wurden, verbinden Sie sich mit dem Netzwerk:

Driicken Sie %, tippen Sie auf & “WiFi” und wahlen Sie

dann“Mit Netzwerk verbinden” aus.

Dauerhafte Benutzung.
Uberlastungssystem

Driicken und halten Sie [@] mmdestens 15 Sekunden lang. '
:Schalten Sie den Ofen ein und priifen Sie, ob der Fehler
‘weiterhin besteht.

@uknecht
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KUNDENDIENST

BEVOR SIE UNSEREN KUNDENDIENST FALLS DAS PROBLEM

KONTAKTIEREN NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
Priifen Sie, ob Sie das Problem KONTROLLEN WEITER BESTEHT, RUFEN SIE BITTE

mit den MaBnahmen im Abschnitt IHREN NACHSTGELEGENEN KUNDENDIENST AN.

,Losen von Problemen” selbst |6sen konnen. Rufen Sie die Nummer in dem Garantieheft des

Produktes an oder folgen Sie den Anweisungen auf

Das Gerit aus- und wieder einschalten, um unserer Internetseite. Halten Sie bereit:
festzustellen, ob das Problem erneut auftritt. + Eine kurze Beschreibung des Problems;
den genauen Geratetyp Ihres Produktes
den Kundendienstcode (die Nummer, die auf das
Wort SERVICE auf dem Kennschild am Produkt
folgt, welches auf der Innenkante zu finden ist,
wenn die Ofentlr gedffnet ist)

=

O

ﬁ/ E

12 000X

NPLﬂEﬂAﬂT} 2 Ml‘)de XXXxxE XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX
e T
Ihre vollstandige Anschrift,
Eine Kontaktnummer.

TECHNISCHE DATEN

Die technischen Daten mit Angabe der Energiedaten
fur dieses Gerat konnen Sie auf der Bauknecht-
Internetseite docs.bauknecht.eu herunterladen.

400011627177
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