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A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.
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1. ON / OFF 3. FAVORIT 6. FERNBEDIENUNG

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME
Fur den Schnellzugriff auf das
Hauptmendu.

Zum Aufrufen der Liste der Ihrer
Favoriten-Funktionen.

4. DISPLAY

5. EXTRAS

Optionen und auch zum Andern
der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen

Zum Auswahlen aus verschiedenen

Zum Aktivieren der Verwendung
der Bauknecht Home Net App.

7. ABBRECHEN

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

DREHTELLER
Auf seiner Auflage platziert, kann

der Drehteller bei allen
Garmethoden verwendet werden.
Mit Ausnahme des Backblechs, muss

der Drehteller stets als Basis fiir
andere Behalter oder Zubehorteile verwendet werden.
DREHTELLER AUFLAGE

Q Die Auflage nur fiir den
Glasdrehteller verwenden.

Keine anderen Zubehorteile auf die
Auflage stellen.

CRISP-PLATTE

Nur fir die Verwendung mit den

vorgesehenen Funktionen.

Die Crisp-Platte immer in die Mitte
\- des Glasdrehtellers stellen, sie kann

in leerem Zustand durch
Verwendung der Spezialfunktion, die ausschlie3lich
diesem Zweck dient, vorgeheizt werden. Legen Sie die
Speise direkt auf die Crisp-Platte.

HALTEGRIFF FUR DIE CRISP-PLATTE

Zum Herausnehmen der hei3en
Q@

Crisp-Platte aus dem Ofen.
GRILLROST

Ermdglicht die Speise ndher an den
Grill zu platzieren, die Speise wird
l» perfekt gebraunt und die heilSe Luft
\'J kann optimal zirkulieren.

Bei gewissen ,Crisp Fry“-Funktionen
ist er als Basis fur die Crisp-Platte zu verwenden.
Den Grillrost auf den Drehteller stellen und sicherstellen,
dass er keine anderen Flachen berihrt.
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Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Eine Reihe von Zubehorteilen kann kauflich erworben
werden. Vor dem Kauf {iberpriifen, ob sie fiir die
Verwendung in der Mikrowelle geeignet und ofenfest
sind.

Metallbehalter fiir Speisen oder Getranke diirfen
niemals zum Mikrowellengaren verwendet werden.

RECHTECKIGES BACKBLECH

Das Backblech ausschlief3lich fur
Funktionen verwenden, die ein
Umluftgaren ermoglichen; es darf
niemals im Kombinationsbetrieb mit
der Mikrowelle verwendet werden.

Das Backblech horizontal einsetzen, indem es auf den
Rost im Garraum gestellt wird.

Bitte beachten: Bei der Verwendung des Backblechs missen
der Drehteller und seine Auflage nicht entfernt werden.

DAMPFEINSATZ

Zum Dampfen von Fisch oder
Gemiise, die Speise in den Korb
(2) geben und zur Erzeugung
der korrekten Menge an Dampf,
Trinkwasser (100 ml) in den
Boden des Dampfeinsatzes (3)
fullen.

Zum Kochen von Speisen wie
Kartoffeln, Pasta, Reis oder Getreide, diese direkt auf
den Boden des Dampfeinsatzes stellen (der Korb ist
nicht erforderlich) und Trinkwasser entsprechend der zu
garenden Menge zufligen.

Fiir optimale Ergebnisse, den Dampfeinsatz mit dem
mitgelieferten Deckel (1) abdecken.

Den Dampfeinsatz immer auf den Glasdrehteller stellen
und ihn mit den geeigneten Garfunktionen oder mit der
Mikrowellenfunktion verwenden.

Der Dampfgaruntersatz wurde auch fir die Verwendung
in Kombination mit der Spezial-
Dampfreinigungsfunktion entworfen.

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Gber den
Kundendienst erhaltlich.

Stets sicherstellen, dass Speisen und Zubehorteile die
Innenseiten des Gerats nicht beriihren.

Bevor Sie den Ofen einschalten, priifen Sie stets, ob
sich der Drehteller ungehindert drehen kann. Darauf
achten, den Drehteller beim Einsetzen oder
Entnehmen anderer Zubehorteile nicht abzunehmen.

N
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GARFUNKTIONEN
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@ MANUELLE FUNKTIONEN

«  MIKROWELLE
Zum schnellen Garen und Aufwarmen von Speisen und

« TURBO GRILL

Fiir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill
und Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des
Garens zu wenden.

Getranken. Speise | Leistungsstufe Grill | Dauer (min)
Leistungsstufe . Huhn Kebab )
W) Empfohlen fiir (HihnerspieRe) Hoch 25-35
900 Schhelles Aufyv'armen von Getrdnken oder anderen Empfohlene Zubehérteile: Grillrost
Speisen mit einem hohen Wassergehalt.
750 Garen von GemUse. + TURBOGRILL + MW
650 Garen von Fleisch und Fisch. Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Garen von FleischsoRen, kise- oder eierhaltigen Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
500 SoRen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder Spei Leistungsstufe | Leistungsstufe | .
Nudelauflauf. peise (W) Grill auer (min)
Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum Cannelloni tiefgekiihlt 650 Hoch 20-25
350 Schmelzen von Butter oder Schokolade
ot fekihier Sool or 7 .I Schweinekoteletts 350 Hoch 30-40
uftauen tiefgekthlter Speisen oder Zerlassen von . )
160 Butter und Kégse‘ . Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
90 Zerlassen von Eiskrem. e SCHNELLES VORHEIZEN
Vorgang Speise Leistu(r\ml\s,;)sstufe Dauer (min) Zum schnellen Vorheizen des Qfens vor einem _
: Garzyklus. Das Ende der Funktion abwarten, bevor die
Aufwarmen |2 Tassen 900 -2 Speise in den Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen
Aufwarmen  Kartoffelplrree 1 kg 900 10-12 wéhlt der Ofen automatisch die Funktion ,HeiB3luft”,
Auftauen Hackfleisch 500 g 160 15-16
Garen Biskuitkuche 750 7-8 * HEISSLUFT . o . .
Garen Eierpudding 500 16-17 Zum (';]arekrl von|$|or]e|se8fm|t aBnlchheEbElrgibnéssen
Garen Hackbraten 750 20-22 eines herkommiichen ens. Das bac ech oder

«  DYNAMIC CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf

der Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise.
Diese Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte
verwendet werden.

anderes ofenfestes Kochgeschirr kann zum Garen
bestimmter Speisen verwendet werden.

Speise Dauer (min)
Hefekuchen 7-10
Hamburger 8-10*

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Erforderliche Zubehorteile: Crisp-Platte, Haltegriff fir die
Crisp-Platte

« GRILL

Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen,
die Speisen wahrend des Garens zu wenden.

Speise Leistungsstufe Grill Dauer (min)
Toast Hoch 5-6
Garnelen Medium 18-22

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost

« GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten
durch Kombination der Mikrowellen- und
Grillfunktionen.

. Leistungsstufe | Leistungsstufe .
Speise W) Grill Dauer (min)
Kartoffelgratin 650 Medium 20-22
Ofenkartoffeln 650 Hoch 10-12

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost

Speise Temp. (°C) Dauer (min)
Soufflé 175 30-35
Kase-Cupcake 170 % 25-30
Kekse/Platzchen 175 % 12-18

*Vorheizen erforderlich
Empfohlene Zubehorteile: Rechteckiges Backblech/ Grillrost
e HEISSLUFT + MW

Flr die schnelle Zubereitung von Ofengerichten. Es

wird empfohlen, den Grillrost zu verwenden, um die
Luftzirkulation zu optimieren.
Leistungsstufe

Speise W) Temp. (°C) Dauer (min)
Braten 350 170 35-40
Fleischpastete 160 180 25-35

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
+ SPEZIALFUNKT.

»  WARMHALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heil und knusprig zu
halten, einschlieBlich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

»  AUFGEHEN

Fiir optimales Gehen lassen von siiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn
der Backofen nach einem Garzyklus noch heil3 ist.
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% MY MENU

Diese Funktionen wahlen automatisch die beste
Garmethode fiir alle Arten von Speisen.

- DYNAMIC AUFTAUEN

Zum schnellen Auftauen verschiedener Speisen, einfach

durch Angabe ihres Gewichts. Stellen Sie fir beste

Ergebnisse die Speise stets direkt auf den Glasdrehteller.

KNACKEBROT AUFTAUEN
Diese exklusive Funktion erlaubt Ihnen das Auftauen von

eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau- und
Crisp-Technologie schmeckt und fahlt sich Ihr Brot wie frisch

gebacken an. Diese Funktion eignet sich zum Schnellen
Auftauen und Aufbacken von tiefgekUhlten Brotchen,
Baguettes und Croissants. Fir diese Funktion ist die
mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden.

Speise Gewicht

CRISP-FUNKTION BROT AUFTAUEN € D 50-800g

FLEISCH 100 - 2000 g
GEFLUGEL 100- 3000 g
FISCH 100 - 2000 g
GEMUSE 100 - 2000 g
BROT 100- 2000

- DYNAMIC REHEAT

Zum Aufwdrmen von tiefgekihlten oder
raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen
berechnet automatisch die Einstellungen fiir die
bestmoglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben
Sie das Gargut auf einen mikrowellengeeigneten
und hitzebestandigen Essteller oder in ein
entsprechendes Kochgeschirr. Nehmen Sie aus der
Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen. Am Ende des
Aufwarmvorgangs verbessert eine Stehzeit von 1-2
Minuten das Ergebnis, vor allem bei Tiefkihlkost.

Offnen Sie die Tiir wiahrend dieser Funktion nicht.
« DYNAMIC STEAM
Zum Garen von Speisen mit Dampf, wie Gemiise oder

Fisch, den mitgelieferten Dampfeinsatz verwenden. Die

Zubereitungsphase erzeugt automatisch Dampf und
bringt das in den Boden des Dampfeinsatzes gefiillte

Wasser zum Sieden. Der Zeitablauf fur diese Phase kann

variieren. Dann fahrt der Ofen, entsprechend der

eingestellten Zeit, mit dem Dampfgaren der Speise fort.

Stellen Sie fir weiche Gemiuse wie Brokkoli und Porree

1- 4 Minuten und fur hartere Gemuse wie Karotten und

Kartoffeln 4- 8 Minuten ein.
Offnen Sie die Tir wahrend dieser Funktion nicht.

Erforderliche Zubehorteile: Dampfeinsatz
« DYNAMIC AIR FRY

Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die

Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften

der Heil3luftzirkulation. Es kdnnen knusprige, lecker

gebratene Ergebnisse mit deutlich geringerem
Olverbrauch im Vergleich zu herkdmmlichen
Garungsarten erzielt werden. Bei einigen Rezepten
ist gar kein Ol erforderlich. Es kann eine Vielzahl

von voreingestellten Speisen, entweder frisch oder

tiefgeklhlt, gebraten werden.

Folgen Sie der nachstehenden Tabelle fiir die Verwendung
des Zubehors, damit Sie beste Garergebnisse fir alle Arten

von Speisen (frisch oder tiefgekUhlt*) erzielen.

Speise

Gewicht/
Portionen

PANIERTES FILET GEBRATEN

Vor dem Garen leicht mit Ol bestreichen. GleichmaBig auf der
Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost

100-500 g

FLEISCHKLOSSCHEN

Vor dem Garen leicht mit Ol bestreichen. GleichmaBig auf der
Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost

200-800 ¢

FISCH UND CHIPS *
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

1-3Pint

GEMISCHTER FISCH FRITTIERT %
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

100-500 g

PANIERTE SHRIMPS %
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

100-500 g

PANIERTE TINTENFISCHRINGE %
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

100-500 g

PANIERTE FISCHSTABCHEN %

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Nach
Aufforderung wenden

100-500 g

BRATKARTOFFELN %
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

200-500 g

BRATKARTOFFELN

Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie diese in
Streifen. Geben Sie sie fir 30 Minuten in kaltes gesalzenes
Wasser. Trocknen Sie sie mit einem Handtuch ab und
wiegen Sie sie. Mit Olivendl bepinseln (5%). Auf der

Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost.

Nach Aufforderung wenden

200-500g

KARTOFFELKROKETTEN
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen

100-600 g

AUBERGINE

Zerschneiden, salzen und 30 min ruhen lassen. Abspilen,
trocknen und abwiegen. Mit Olivendl bepinseln (5%).
GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Platte auf den Grillrost. Nach Aufforderung wenden

200-600 g

PAPRIKA

Schneiden, wiegen und mit Olivendl bepinseln (5%).
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Platte auf den Grillrost

200-500 g

ZUCCHINI

Schneiden, wiegen und mit Olivendl bepinseln (5%).
GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Platte auf den Grillrost

200-500 g

CHICKEN NUGGETS #*

GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Platte auf den Grillrost

200-600 g

PANIERTER KASE %

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Platte auf den Grillrost

100-400 g

ZWIEBELRINGE *

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die
Platte auf den Grillrost

- DYNAMIC COOK

100-500 g

Fir das Garen verschiedener Arten von 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.
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ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Einfach mit lhrem Finger Gber das Display
wischen, um die MenUeintrage oder Werte zu
durchlaufen.

7n Zum Auswahlen oder Bestatigen:
? Die Anzeige antippen, um den gewiinschten
Wert oder Menueintrag auszuwahlen.

ERSTER GEBRAUCH

@ Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
< Tippen Sie auf.

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

4EINSTELLEN” oder , WEITER” antippen.

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

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

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

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

« Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Sprache an.

Durch Antippen von < kehren Sie zur vorhergehenden
Ansicht zurlck.

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die Bauknecht Home Net Funktion ermdglicht
Ihnen, den Backofen ferngesteuert von einem
Mobilgerat zu bedienen. Um das Gerat fir die
Fernsteuerung zu aktivieren, missen Sie zuerst die
Verbindungsherstellung erfolgreich abschliel3en.
Dieser Vorgang ist zur Registrierung lhres Gerats und
zum Anschluss an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.
 Tippen Sie auf “JETZT KONFIGURIEREN" um die
Verbindung herzustellen.

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

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

Um diese Funktion zu verwenden, benétigen Sie
Folgendes: Ein Smartphone oder Tablet und einen
Drahtlosrouter mit Internetverbindung.

Verwenden Sie bitte lhr Smartgerat, um zu priifen,
dass das Signal Ihres Heimnetzwerks in der Nahe des
Haushaltsgerats stark ist.

Mindestanforderungen.

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

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

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

Der erste Schritt flr die Verbindung Ihres Gerats ist
das Herunterladen der App auf lhr 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, missen Sie ein
Benutzerkonto anlegen. Dies ermdglicht Ihnen, Ihre
Gerate zu vernetzen und diese ferngesteuert zu
Uberwachen und zu betatigen.

3. Registrieren Sie Ihr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum
Registrieren lhres Gerats. Fir die Beendigung des
Registrierungsprozesses bendtigen 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 flihrt Sie durch den
Prozess zur Verbindung lhres Haushaltsgerates mit
dem Drahtlosnetzwerk in Ihrer Wohnung.

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

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

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

Die MACGAdresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

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

3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit Ihrem

Heimnetzwerk werden Uhrzeit und Datum

automatisch eingestellt. Anderenfalls missen Sie

diese manuell einstellen.

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

« Tippen Sie zum Bestdtigen auf ,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, missen

Sie das Datum einstellen.

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

- Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN",
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Nach einem langeren Stromausfall missen Sie
Uhrzeit und Datum erneut einstellen.

4. AUFHEIZEN DES OFENS

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

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um

TAGLICHER GEBRAUCH

mogliche Gerliche zu entfernen.

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

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

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

Das Display ermdglicht Thnen die Auswahl zwischen

Manuellen und My Menu Funktionen.

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

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

- Wahlen Sie die von Ilhnen gewlinschte Funktion
durch Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kbnnen
Sie die Einstellungen @andern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die gedandert werden konnen.

LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR / LEISTUNG

GRILL

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

In der Funktion “HeiRluft” kdnnen Sie durch Tippen auf »f

das Vorheizen aktivieren.

DAUER

In den Funktionen Mikrowelle und Kombi-Mikrowelle

missen Sie immer eine Gardauer einstellen.

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

« Tippen Sie zum Bestatigen auf “WEITER".

Nach dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang

automatisch gestoppt.

Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen miissen Sie die

Garzeit nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang

manuell handhaben.

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

Zum Loschen einer eingestellten Dauer wahrend des Garens,

um das Ende des Garvorgangs also manuell zu handhaben,

tippen Sie auf den Wert fur die Dauer und wahlen dann
,STOPP”.

3. EINSTELLEN DER MY MENU FUNKTIONEN

Mit den Funktionen My Menu kdnnen Sie eine
Vielzahl von Gerichten zubereiten, die Sie

aus der Liste auswahlen kénnen. 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 ESSEN Men (siehe entsprechende Tabellen) und nach
Rezeptfunktionen im LIFESTYLE 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.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzdgern, bevor Sie eine
Nicht-Mikrowellen-Funktionen starten: Die Funktion
startet dann zu der von Ihnen vorgewahlten Zeit.

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

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

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schliefen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die
gewUlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas langer sind, als in der Gartabelle angegeben.
« Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion
und zum Loschen der programmierten
Zeitverzdgerung 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 heil? ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der

Anzeige angezeigt.

Fur die Mikrowelle-Funktionen ist ein Startschutz

vorgesehen. Die Tur muss vor dem Start der Funktion

geodffnet und geschlossen werden.

. Offnen Sie die Tiir.

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

« Tippen Sie auf “START".

Sie kbnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des
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Garens andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen
maochten.

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

6. JET START

Unten auf dem Hauptbildschirm befindet sich eine
Leiste, die drei verschiedene Dauern anzeigt. Tippen
Sie auf eine , um das Garen mit der Mikrowellen-
Funktion auf hochster Stufe (900 W) zu beginnen.

. Offnen Sie die Tiir.

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

« Tippen Sie auf die Gardauer, die Sie Garen
mochten.

7. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display

den Status der Vorheizphase an, wenn diese zuvor

aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet wurde, ertont ein

akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der

Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat.

. Offnen Sie die Tr.

+ Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

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

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgtltige Garergebnis haben. Wird die Tidr wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit

beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die Standardeinstellung der

Vorheizoption

bei Garfunktionen dandern, die lhnen eine manuelle

Anderung gestatten.

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

« Tippen Sie auf das »f) Symbol, um Vorheizen
zu aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als
Standardoption eingestellt.

8. PAUSE DES GARVORGANGS

Einige der My Menu Funktionen erfordern, dass
die Speise wahrend des Garens gedreht wird. Ein
akustisches Signal ertént und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist.

. Offnen Sie die Tir.

+ Fuhren Sie die auf dem Display geforderte
Tatigkeit aus.

- DieTur schliellen, dann weitergaren.

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

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

« Prifen Sie die Speise.
- DieTur schliellen, dann weitergaren.

' DE

9. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt

an, dass der Garvorgang beendet ist.

Bei einigen Funktionen kdnnen Sie lhre Speise nach

dem Ende des Garens Extra-Braunen, die Gardauer

verlangern oder die Funktion als Favorit speichern.

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

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

10. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die
Ofeneinstellungen fir lhre Lieblingsrezepte.

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.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Nach Ende einer Funktion kénnen Sie Y% antippen,

um sie als Favorit zu speichern. Dies ermdglicht

Ihnen, diese zuklnftig schnell, unter Beibehaltung

der gleichen Einstellungen zu verwenden. Das

Display ermdglicht Thnen 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.

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

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Mends drucken Sie

¢ : Die Funktionen werden nach verschiedenen

Mahlzeiten unterteilt und einige Empfehlungen

werden angeboten.

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

« Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.

« Tippen Sie auf das Rezept oder die Funktion, das/
die Sie bendétigen.

+ 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 hinzufligen, um

ihn nach lhren Vorliegen anzupassen.

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

« Tippen Sie auf ,BEARBEITEN",

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

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

- Tippen Sie auf “SPEICHERN”, um lhre Anderungen
zu bestatigen.
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Auf der Favoriten-Anzeige konnen Sie auch
Funktionen I6schen, die Sie gespeichert haben:

- Tippen Sie auf W bei der entsprechenden
Funktion.

. Tippen Sie auf ,LOSCHEN",

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

. Driicken Sie &3 .

. Wihlen Sie (& “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.

11. EXTRAS

Driicken Sie €} , um das,Extras” Meni zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen.

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

)

= |[ENTFERNT

Zum Aktivieren der Verwendung der Bauknecht
Home Net App.

S DREHTELLER

Diese Option stoppt die Drehung des

Drehtellers, damit Sie grof3e und quadratische
mikrowellengeeignete Behalter verwenden kénnen,
die sich nicht frei im Gerat drehen kénnen.

X | KUCHEN-TIMER
Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
werden.
Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer weiter
eigenstandig zurlick, ohne die Funktion selbst zu
beeinflussen.
Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch eine
Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.
Der Timer setzt das Ruckzéhlen in der oberen rechten Ecke
der Anzeige fort.
Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:
. Driicken Sie &3 .
. Tippen Sie auf @ .
Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige
auf dem Display erscheint, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
- Tippen Sie auf ,ABLEHNEN”, um den Timer zu

I6schen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

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

¥ |LAMPEN
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

= DIAMOND CLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm entsteht, ermdglicht das
einfache Entfernen von Schmutz und Speiseresten.
Leeren Sie eine Tasse Trinkwasser in den
mitgelieferten Dampfgaruntersatz (3) oder in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und aktivieren Sie die
Funktion.

Erforderliche Zubehorteile: Dampfeinsatz

T ToN AUS

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

o BEDIENSPERRE

Die "Bediensperre" ermoglicht 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.

E VOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

= [

Zum Andern von Einstellungen oder zum Konfigurieren
eines neuen Heimnetzwerks.

INFO

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

MIKROWELLE GAREN

KUCHEN UND BROT

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu
einer gewissen Tiefe, daher miissen bei einem
gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen, diese
soweit wie moglicher voneinander verteilt werden,
um die maximale Oberflache den Mikrowellen
auszusetzen.

Kleinere Stlicke garen schneller durch als dicke:
Schneiden Sie die Stiicke in gleichmafige Teile, um
ein gleichmaBiges Garen zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn

das Mikrowellengerat fertig mit dem Garen ist.
Deshalb immer Standzeit einplanen, um das Garen
abzuschlieBBen.

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschlisse) von
Papier- oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in
die Mikrowelle gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder
einem Zahnstocher einstechen, damit der sich
aufbauende Druck entweichen kann und die Folie
durch den entstehenden Dampf nicht platzt.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten kénnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum pl6tzlichen Uberkochen
von heil3en Flissigkeiten fiihren. Um dies zu
vermeiden, keine enghalsigen Behadlter verwenden,
die Flussigkeit umrihren, bevor der Behalter in den
Mikrowellengarraum gestellt wird und einen Teel6ffel
im Behalter lassen.

Nach dem Erwdarmen, den Behalter vorsichtig aus
dem Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig
umrihren.

TIEFGEFRORENES

Flr beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf der Glasfettpfanne. Falls notig, kann ein
leichter, mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter
verwendet werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und FleischsoBen
tauen besser auf, wenn sie wahrend des
Auftauvorgangs bisweilen umgerihrt werden.
Trennen Sie einzelne Speisestlicke, sobald diese
antauen: die getrennten Portionen werden schneller
abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behaltern oder Getranke in
Babyflaschchen miissen nach dem Erwarmen
immer umgerihrt und auf die richtige Temperatur
Uberpriift werden. Dadurch wird eine gleichmaBige
Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko des
Verbrihens oder Verbrennens vermieden.

Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwdrmen entfernt werden.

Fiir Kuchen und Brot wird die "HeiB3luft"-Funktion
empfohlen. Um die Garzeiten zu verringern kann der
Benutzer alternativ "Hei3luft + MW" wahlen, wobei
die Mikrowellenleistung auf einen Wert unter 160W
gestellt wird, damit die Speisen weich bleiben und
gut riechen.

Verwenden Sie fiir die "Heil3luft"-Funktion
Kuchenformen aus dunklem Metall und stellen Sie
diese immer auf den mitgelieferten Rost.

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

Far die "Hei3luft + MW"-Funktion, nur
mikrowellengeeignete Behalter verwenden und diese
auf den mitgelieferten Rost legen.

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 gleichmallig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Fllssigkeit 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

Um ein gleichmaBiges Garen und einen knusprigen
Pizzateig in kurzer Zeit zu erhalten, wird empfohlen
die "Crisp”-Funktion zusammen mit dem
mitgelieferten Spezialzubeh&r zu verwenden.

Flr groBere Pizzen kann alternativ das rechteckige
Backblech zusammen mit der "HeiBluft"-Funktion
verwendet werden: In diesem Fall den Ofen auf

eine Temperatur von 200° C vorheizen und den
Mozzarella-Kase nach zwei Drittel der Garzeit auf der
Pizza verteilen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in
kiirzester Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder
den Fisch innen weich und saftig zu lassen, wird

die Verwendung von Funktionen empfohlen, die
HeiBluft mit Mikrowelle kombinieren, wie “Turbogrill
+ Mikrowelle” oder “Heif3luft + Mikrowelle”.

Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 350W einstellen.
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GARTABELLE

AUFLAUF &
NUDELGRATIN

REIS, PASTA & GETREIDE

Lebensmittelkategorien

..................................................................................................................................................................................

:Lasagne

:Cannelloni

4 - 10 Portionen

400 - 1500 g

Info Garvorgang

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gie3en Sie
Béchamelsof3e obenauf und bestreuen Sie mit Kase fur
perfektes Braunen

gLasagne%

:Cannelloni¥*

‘REIS & NUDELN

‘KORNER & MUSLI

Reisbrei

Pasta

%Bulgur

‘Quinoa

‘Hirse

éAmarant

§Dinkel

‘Gerste

‘Buchweizen

:Couscous

500-1200¢g

400-1500 g

100 - 400 go-e

{ Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die

gesamte Aluminiumfolie zu entfernen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den Reis ein.
Gesalzenes Wasser und Reis in den Dampfgaruntersatz geben
und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2-3 Tassen
Wasser fir jede Tasse Reis.

2 —4 Portionen

o-e

Wasser und Reis in den Dampfgaruntersatz geben und den
Deckel darauf setzen. Bei Aufforderung Milch hinzuftigen. Fiir
2 Portionen 75ml Reis, 200ml Wasser und 300ml Milch
verwenden.

1 — 4 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln ein. Nudeln
hinein geben, wenn Sie das Gerat dazu auffordert, und garen
Sie mit Deckel. Verwenden Sie ungefahr 750 ml Wasser pro

100gNudeln
salzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz

geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen

Wasser fir jede Tasse Bulgur

Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz

: geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen

Wasser fir jede Tasse Quinoa

@

Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz

: geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3 Tassen

Wasser fur jede Tasse Hirse

Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4
Tassen Wasser flr jede Tasse Amarant

100-400 g

Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4
Tassen Wasser fir jede Tasse Dinkel

Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4
Tassen Wasser flr jede Tasse Gerste

Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz
geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3 Tassen
Wasser fir jede Tasse Buchweizen

Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz

: geben und den Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen

Wasser fur jede Tasse Couscous

Haferflockenbrei

B 1-2 Portionen

Gesalzenes Wasser und Haferﬂocken m einen Behélter mit

% Tiefkdhlkost = Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
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.................. Lebensmittelkategorien . Zubehdr . Menge . ... .IofoGarvorgang .

‘ : ¢ Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
i Knoblauch und Kriutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des
{Roastbeef : : ! :
: Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten
: =0, (1)  800-1500g lang ruhen lassen

: Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und

RIND ‘Kalbsbraten Pfeffer einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem

: { { Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
; Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem
Steak (LD 2-65tlck Pfeffer einreiben. GIeichEﬁéBig auf dem Grillrost verteilen
‘Hamburger { 2 -6 Stlck Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen

_ Hamburger#

.100-5009

Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein

it Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und

Schweinebraten 8, m 800-1500¢ Pfeffer einreiben. Am Ende des Garvorgangs vor dem
: : Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
3 m ) . Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem
:SCHWEIN Koteletts 2-65tlck Pfeffer einreiben. GleichmaRig auf dem Grillrost verteilen
: Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und
{Rippchen @ 700-1200g Pfeffer einreiben. GleichmaRig auf der Crisp-Platte mit der
Knochenseite nach unten verteilen
............................................. Speck 2021909 GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
- Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz, Pfeffer
Lammbraten 1000- 15009 | ugd klemgeschmttjnen% Knoﬁlauch e!n(rje|ben. A]r;w ,\EArjde des
T L AMM ~F m arvorgangs vor dem Tranchieren mindestens inuten
O + lang ruhen lassen
o Kotelett : 5 -8 5Stiick Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
5= OO OO SOOI TSPV AU GleichmaBig auf dem Grillrost verteilen
: Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und
‘Brathdhnchen Sy 800-25004g Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen
. { geben
GEFLUGEL gH'aihnchenstUcke 400 - 1200 Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. GleichmaBig auf
; © 9 der Crisp-Platte mit der Hautseite nach unten verteilen
............................................. Héhnchenfilet/-brust vo300-7000g - Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leichtein
 GEDUNSTETES VHahnchenfllets Wiy 300-800g - SleldchmHa&z im Dadmpf;msat? verteilen .
:FLEISCH 55 o eben Sie den Hotdog in den Dampfgaruntersatz un
e Hotdog u ................. 4 8StUCkH ............ bedecken Sie ihn mit Wasser. Beim Garen nicht abdecken
: Bereiten Sie ihn nach lhrem Lieblingsrezept zu und drlicken
{Hackbraten &5 4 -8 Portionen  Sie ihn in eine Brotform, um die Bildung von Lufteinschltssen
: zu vermeiden
Mit Ol bestreichen und mit Krautern wiirzen. GleichmaRig auf
: ) _
Kebab 400-1200g dem Grillrost verteilen
; i Paniertes Filet e ) , e ) )
'FLEISCHGERICHTE  gebraten ®+m 100-5009g Mit Ol bepinseln. GleichméaRig auf der Crisp-Platte verteilen
: ¢ Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein.
{Wirste & Wiirstchen @ : 200-800g : Stechen Sie die Wirste mit einer Gabel an, um das Platzen zu
vermeiden
¢ Bereiten Sie ihn nach Ihrem Lieblingsrezept zu und formen Sie
FleischklBchen €O (I 200-800g Balle von jeweils ungefihr 30-40g. Mit Ol bepinseln.
O SO UE SOE O U U OO U U U OTTS SOURUUE U UTUUURL UUUUPRTUUIRPURS SORRRROY GleichmaBig auf der Crisp-Flatte vertellen ..
W © oy i — o
ZUBEHOR Mw/Ofen- Dampfgarer Dampfeinsatz Dampfeinsatz , Rechteckiges ‘
geeigneter Grillrost Crisp-Platte
p (komplett) (Unten + Deckel) (unten) Backblech
Behalter
11
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FISCH & MEERESFRUCHTE

Lebensmittelkategorien

'FISCH (GANZ)

'GEDUNSTETE
FILETS & STEAKS .

{FISCHGRATIN

GEDUNSTETE
:MEERESFRUCHTE

‘FISCH &
:MEERESFRUCHTE
‘FRITTIERT

éFisch und Chips %

‘Panierte Shrimps %

‘Panierte
i Tintenfischringe %

‘Panierte
{Fischstdbchen *

{Gemischter Fisch

Hfrittiert %

Fischsteak

1 -3 Portionen

B PN S Zubehdr 1 . Menge i Info Garvorgang ...
Gebratener Fisch ~ m

(ganz) 0+ 600-12009 Mit Ol bepinseln. Mit Zitronensaft, Knoblauch und Petersilie
‘Gediinsteter Fisch m . wiirzen

(gan) e s ———
ST

IEitlz?cls( s 300 - 800 go-e GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen

Fischgratin =y +m 500-12004g Mit Brosel bedecken und mit Butterflocken bestreuen
Fischgratin % T, 600-1200g Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
Jakobsmuscheln D 1-6 Stlck GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen

m ) Vor dem Garen mit Ol, Pfeffer, Zitrone, Knoblauch und
Muscheln — 400-10009 Petersilie wiirzen. Vermischen Sie alles

Garnelen @ i 100-600g GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei Fischfilets
und Kartoffeln abwechseln

100-5009g GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
. Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein.
300-800g :Wirzen Sie die Fisch-Steaks mit Ol und bedecken Sie diese mit

Sesamsamen

% Tiefkdhlkost == Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
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.................. Lebensmittelkategorien . Zubehdr . Menge  : ... .IofoGarvorgang .
Kartoffelstiicke 300 -1200 g In Stiicke schneiden, mit OI, Salz und Krautern wirzen, bevor
: isie in den Ofen gegeben werden
Kartoffelecken 300-800g IQ Spalten schneiden, mit O, Salz und Krautern wiirzen, bevor
. . S S| siein den Ofen gegebenwerden
: ‘ i Hohlen Sie das GemUse aus und fillen Sie es mit einer
gGEBRATENES i Gefulltes Gemise Sy 600-2200g :Mischung aus Gemdusefleisch, Hackfleisch und geriebenem
SGEMUSE Kase. Mit Knoblauch, Salz und Krdutern nach Belieben wurzen.
E Vegetarischer Burger % @ 2 -6 Stlck Die Crisp-Platte leicht einfetten
; :Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Schneiden Sie
i Pellkartoffeln 200-1000g iein Kreuzin die Oberseite der Kartoffel und giel3en Sie
............................................. ' e -220€01@NM UNd Ihre Lieblingsgarnierung daruber.
: :In Scheiben schneiden und in einen weiten Behalter geben.
{Kartoffeln =8 +m 4 - 10 Portionen | Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gie8en Sie
: Sahne darlber. Streuen Sie Kdse dartiber
éGEMUSEGRATIN Brokkoli = 600-1500g :In ?tUcke gchqeiden und in einen weiten Behélter‘gebeni
E = Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und giel3en Sie
Blumenkohl =8, (1D 600-1500g  :Sahne dartiber. Streuen Sie Kase dariiber
. oo ) {Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
............................................. Gemises =B 10078909 gesamte Aluminiurfolie zu entfernen
Kartoffelstiicke 0 300- 1000 go-s §In Stgcke schneiden. GleichmaRig im Dampfgaruntersatz
{ ‘verteilen
Erbsen U 200 - 500 goe i GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
W {GEDUNSTETES Mohren ) , S , ,
D GEMUSE Brokkoli 200 - 500 goe :In Stiicke schneiden. GleichmaRig im Dampfeinsatz verteilen
= Blumenkohl
O Kiirbis D 200 - 500 go-»
Maiskolben 300- 1000 goe GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
Paprika In Stlicke schneiden. Gleichmal3ig im Dampfeinsatz verteilen
. - 200 - 500 go-e ; P : ;
............................................. sonstiges Gemiise e GleichmMaBig im Dampfeinsatz verteilen
:GEDUNSTETES : :
:TIEFKUHLGEMUSE  Gediinstetes Gemiise D 300 o GleichméaBig im Dampfeinsatz verteilen
"""""""""""""""""""""""" Bratkartoffeln % ©1200-500g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
‘ :Schdlen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie diese in Streifen.
:30 Minuten in kaltem Salzwasser einweichen. Abspilen,
i Bratkartoffeln @ i200-500¢ ‘trocknen und abwiegen. Mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g pro
) ) :200 g trockener Kartoffeln. GleichmaBig auf der Crisp-Platte
i iverteilen
Kartoffelkroketten 1100-600g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
EFI{EII-\I-/I-[JIEETES Zerschneiden und 30 Minuten in kaltem Salzwasser
: . ) einweichen. Abspilen, trocknen und abwiegen. Mit Ol
; Aubergine §2OO 6009 vermischen. Ungefdhr 10 g pro 200 g trockener Aubergine.
: GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
@ m ‘In Scheiben Schneiden und mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g
i Paprika + i200-500¢ ipro 200 g trockene Paprika. Mit Salz wiirzen. Gleichmafig auf
H H : i der Crisp-Platte verteilen
: ‘In Scheiben Schneiden und mit Ol vermischen. Ungefahr 10 g
i Zucchini :200-500¢ i pro 200 g trockene Zucchini. Mit Salz und schwarzem Pfeffer
e e e e VOTZEN, GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
W © oy i — o
ZUBEHOR Mw/Ofen- Dampfgarer Dampfeinsatz Dampfeinsatz , Rechteckiges ‘
geeigneter Grillrost Crisp-Platte
s (komplett) (Unten + Deckel) (unten) Backblech
Behalter
13

@uknecht



Lebensmittelkategorien

Info Garvorgang

HERZHAFTE

KUCHEN

:Quiche Lorraine

E 1 Beschickung

(&> :

:Quiche Lorraine %

Legen Sie die Crisp-Platte mit dem Teig aus und stechen Sie
ihn mit einer Gabel ein. Bereiten Sie das Quiche Lorraine
Gemisch fur 8 Portionen zu

200-800g

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

%Herzhafter Kuchen

1 Beschickung

Legen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Portionen mit dem Teig
aus und stechen Sie diesen mit der Gabel ein. Fiillen Sie den
Teig gemal Inrem Lieblingsrezept

:Gemisestrudel

800-1500¢g

Bereiten Sie eine Mischung aus kleingeschnittenem Gemuse
zu. Betrdufeln Sie es mit Ol und garen Sie es 15-20 Minuten
lang in einer Pfanne. Abkuhlen lassen. Geben Sie frischen Kase
hinzu und wirzen Sie mit Salz, Balsamessig und Gewurzen.
Rollen Sie die Mischung in den Teig und klappen Sie die
AuBenseite ein

............................................................... F R R R R R R R R R R R

BROT

PIZZA

:Brotchen

1 Beschickung

—r

Den Teig fUr ein leichtes Brot gemal3 Lieblingsrezept
zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Brotchen formen.

‘Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens

‘Brotchen %

1 Beschickung

%Sandwich-Laib in Backform

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméBig auf dem
Backblech verteilen

1 bis 2 Stlick ¢

§Br6tchen vorgebacken

Den Teig fur ein leichtes Brot gemal3 Lieblingsrezept
zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben.
Verwenden Sie die spezielle Funktion zum Aufgehen

1 Beschickung

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméBig auf dem
Backblech verteilen

:Scones

1 Beschickung

Zu Brotchen oder in kleinere Sticke formen und auf die
gefettete Crisp-Platte geben

Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméRig auf dem

Ao ITS RSN I ! Beschickng backblechvertellen. ...
i Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g Mehl,
‘sowie Ol und Salz zubereiten. Lassen Sie ihn mit dafur
Pizza R 2 -6 Portionen :vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen Sie den
iTeig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig mit
: ‘Tomaten, Mozzarella und Schinken belegen
:Pizza diinn % i 250-500g°® :Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
‘Pizza dick % @ 300 - 800 go* i gesamte Aluminiumfolie zu entfernen
EK . : ‘Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméBig auf der
:Kalte Pizza 200-5009 - .
ettt ettt ettt b ettt feenenenenee e e enseneneeeenen et SSPLEIATIR VEITRIION e
‘Biskuit in " 1 Beschickun : Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. GieRen Sie ihn
:Kuchenform : 9 i in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform
: . . : Bereiten Sie einen Kuchenteig nach Ihrem Lieblingsrezept mit
ERUHRKUCHEN é(}zlljcsﬁreunf}g(rur;chen n gehobeltem oder geschnittenem frischem Obst zu. Giel3en Sie

KUCHEN & GEBACK

%Schokoladen-
{Ruhrkuchen in
:Kuchenform

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform

§ &P, (I § 900 - 1900 g
RS S 2

600- 1200 g

Bereiten Sie einen Schokoladen-Kakao-Kuchenteig nach lhrem
Lieblingsrezept zu. Giel3en Sie ihn in eine mit Backpapier

% Tiefkdhlkost = Empfohlene Menge. Die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
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.................. Lebensmittelkategorien . . Zubehdr . . Menge .. . . . . InfoGarvorgang . . . . .
] : : : Bereiten Sie eine Mischung aus 250 g Mehl, 100 g gesalzener
%Kekse/PIétzchen 1 Beschickung Butter, 100 g Zucker und 1 Ei zu. Aromatisieren Sie mit

Fruchtessenz. Abklhlen lassen. 10-12 Streifen auf einem
: gefetteten Backblech formen
i Stellen Sie einen Rihrteig aus 250 g Mehl, 150 g Butter, 100 g
: i Zucker, 1 Ei, 25 g Kakaopulver, Salz und Backpulver her. Geben
‘Schokoladenkekse @ €& 1 Beschickung | Sie Vanilleextrakt dazu. Abkiihlen lassen. Den Teig auf 5 mm
‘ ‘ Dicke ausrollen, wie gewtnscht in Form bringen und

: gleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
éGEBACK & Bereiten Sie eine Mischung aus 2 Eiweil3, 80 g Zucker und 100
SGEFULLTE Meringen | 1 Beschickung g Kokosraspeln zu. Den Teig mit Vanille und Mandelaroma
] verfeinern. 20-24 Stlicke auf einem gefetteten Backblech
~ PASTETEN formen
[ :
= . Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit
5} {Obstkuchen { T m © 800-1500g i Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch
] : geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker fullen
E Bereiten Sie einen Teig aus 180 g Mehl, 125 g Butter und 1 Ei
; ) zu. Den Teig auf die Crisp-Platte geben und mit 700 - 800 g
é Obstkuchen @ 1 Beschickung kleingeschnittenem frischen Obst fullen, das mit Zucker und
Zimt gemischt ist
{ Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die
............................................. Obsthuchen €3 300-8009 T qecamte Aluminumoliezuentternen
‘ ; . Bereiten Sie einen Ruhrteig fur 16-18 Sttick gemaf Ihrem
i Muffins Po— 1 Beschickung {  Lieblingsrezept zu und filllen Sie diesen in Papierformen.
: 1 1 ' GleichmdBig auf dem Backblech verteilen
gMUFFINS & ) o ¢ Bereiten Sie eine Soufﬂé-!\/\isch.ung' mit Zitrone, Schokolade
: CUPCAKES iSoufflé L EE +m : 2-6 Portionen i oder Obst zu und gief3en Sie sie in eine mikrowellenfeste Form
: : % : : mit hohem Rand
§ : : Bereiten Sie eine Mischung fur 12-15 Sticke vor, unter
:Kase-Cupcake Po— 1 Beschickung i Verwendung von geriebenem weichen Kése und gewdrfeltem
e e e ettt oRECK ODEE SChINKEN. I elnzelne Muffinformen fullen.
Friichtekompott o 300-800 ml e Das Obst abschailirzjg:%g;tﬁgiﬁnir;tlzngSetggEe schneiden und
] « =@ B, i Entfernen Sie das Kernstiick und fiillen Sie die Apfel mit
E : Bratapfel : < 4-85tlick Marzipan oder Zimt, Zucker und Butter
/A : : : Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in einem
A :HeiBe Schokolade &Ly : 2-8Portionen : einzelnen GefaR zu. Aromatisieren Sie mit Vanille oder Zimt.
: ; : ; Fugen Sie zum Eindicken Maisstérke hinzu
gBrownies 1 Beschickung ¢ Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsrezept zu. Verteilen Sie
et ettt ettt bereretenenee e eenene s GET RURITEIQ aUf dem mit Backpapier abgedeckten Backblech
EVerquirIt 9 -10 Stiick Bereiten Sie dies r;?rc]:zhe::reeanIéi%tr)gli;?srezept in einem
:Ochsenaugen @ i 1-6Stuck
: : Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein
o Omelette @ i 1 Beschickung
i : ¢ Bereiten Sie eine Mischung aus 0,5 Liter Milch, 4 Eigelb, 100 g
] 19 ¢ Zucker und 40 g Mehl zu. Geben Sie Milch in einen Behélter
:Eierpudding Beschick i und stellen Sie ihn in den Ofen. Bei Aufforderung, die heif3e
] ESCNICKUNGEN - Milch vorsichtig in die Mischung aus Eigelb, Mehl und Zucker
ST OO U OO OO OO U UE U UUUUUNE SUUUUUURUUURONE SUSUUORUURURTOS gieBen und weiterkochen ...
p i Geben Sie die Tute stets direkt auf den Glasdrehteller. Garen
:Popcorn ; - i 90-100goe Sie i : .
X OO OO OOt SO OO OO OO OO UE- SO SOOI STTRTOTN ieimmernureinelite
Hahnchenflugel % 300 - 600 g e CleichmiBia suf der Criso.Platte vertel
.............................................................................................. eichmaRia auf der Crisp-Platte verteilen
S ‘Chicken Nuggets # ©. M 2wy T B
= . . Bepinseln Sie den Kise vor dem Garen mit etwas Ol.
g Ponerer Kase & < 10009 . GleichmaBig auf der Crisp-Platte vertellen
Zwiebelringe % (@ UD, 100- 5009
.............................................................................................. G|e|chma8|g aufder CriSp-P\atte Vel’tei|eﬂ
Gerostete Nisse @ 50-200¢g

vy i Uy ) — L

ZUBEHOR Mw/Ofen- ! ) ‘
geeigneter Dampfgarer Dampfeinsatz Dampfeinsatz Grillrost Rechteckiges

Crisp-Platt
Behilter (komplett) (Unten + Deckel) (unten) Backblech risp-riatte
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REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass das Gerat
abgekiihlt ist.

INNEN- UND AUSSENFLACHEN

- Reinigen Sie die Fldchen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

« In regelmaBigen Abstanden oder beim Verschitten
von Speisen, den Drehteller und seine Auflage zur
Reinigung des Geratebodens abnehmen und alle
Speiseriickstande entfernen.

« Aktivieren Sie die ,Diamond Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen.

Verwenden Sie niemals Dampfreinigungsgerate.

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

« Der Grill muss nicht gereinigt werden, da die starke
Hitze Verschmutzungen verbrennt. Diese Funktion
regelmafBlig verwenden.

ZUBEHORTEILE

Alle Zubehorteile, mit Ausnahme der Crisp-Platte, sind
splilmaschinenfest.

Die Crisp-Platte darf nur mit Wasser und mildem
Reinigungsmittel gereinigt werden. Hartnackige
Verschmutzungen durch sanftes Scheuern mit einem
Tuch entfernen. Die Crisp-Platte vor dem Reinigen
immer erst abkuhlen lassen.
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WIFI FAQs

' DE

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstttzt WiFi b/g/n fur
europaische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

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

Welche WPS-Version wird unterstiitzt?
WPS 2,0 oder hoher. Lesen Sie die Router-Dokumentation.

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

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

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

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

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

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

Wie kann ich liberpriifen, 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 fur drahtlose verbundene Gerate
aufgefiihrt ist.

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

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 liberpriifen, ob der WiFi-Betrieb des Gerats
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 lhnen verbundenen Gerate nicht
die gesamte verfligbare Bandbreite aufbrauchen. Stellen
Sie sicher, dass Ihre WiFi-aktivierten Gerate die vom Router
gestattete Maximalanzahl nicht Giberschreiten.

Wie weit sollte der Router vom Ofen entfernt sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um

einige Raume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr

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

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

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

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

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

Zwingen Sie den Router dazu, Ihren WiFi-Netzwerkkanal 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?

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
Uberprifen.

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

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

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten iibertragen werden?

Schalten Sie nach dem Einrichten des Netzwerks die
Stromversorgung aus, warten Sie 20 Sekunden und
schalten Sie dann den Backofen ein: Uberpriifen Sie, 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 bendtigen mehrere Sekunden, um in der
App aufzuscheinen.

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

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

Ich habe meinen Router gewechselt - was muss ich tun?
Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat 16schen
und die Einstellungen erneut konfigurieren.

@uknecht
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LOSEN VON PROBLEMEN

AbhilfemaBnahme

Problem Mogliche Ursache

iStromausfaII. Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fahrt und der

Der Ofen funktioniert ‘Backofen an das Netz angeschlossen ist. Schalten Sie
nicht. éTrennung von der den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob
iStromversorgung. ~die Stérung erneut auftritt.
Das Display zeigt ein .Den néachsten Kundendienst kontaktieren und die
F* gefolat von einer Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.
ot 9€107g :Storung. ‘Driicken Sie &, tippen Sie auf B "Info” und wéhlen Sie

Nummer oder einem

Buchstaben an. ‘dann “Werkseinstellung”. Alle gespeicherten

_Einstellungen werden geldscht.

Beim Ausschalten
des Ofens produziert Kihlgeblase aktiv.
dieser Gerdusche. '

%Die Tir 6ffnen, halten oder warten bis der
:Abkiihlungsvorgang beendet ist.

Die Funktion startet
nicht.

Die Funktion ist im
Demomodus nicht
verfligbar.

%DrUcken Sie £, tippen Sie auf @ “Info” und wihlen Sie

Der Demom lauft. : -
§De Demomodus lauft §dann”Demomodus fur Laden” zum Beenden.

-Der WiFi-Router ist aus.
‘Die Router-Einstellungen
“haben sich gedndert. .verbunden ist.

‘Die drahtlosen :Prufen Sie, dass das WiFi-Signal in der Nahe des

Verbindungen erreichen das Haushaltsgerats stark ist.

gPrUfen Sie, dass der WiFi-Router mit dem Internet

Das =" Symbol wird
auf dem Display
angezeigt.

‘Haushaltsgerat nicht.
‘Der Ofen ist nicht in

‘der Lage, eine stabile
Verbindung mit dem

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:

'Heimnetzwerk herzustellen. Driicken Sie &}, tippen Sie auf B “WiFi” und wihlen Sie

Die Konnektivitdt wird nicht  dann “Mit Netzwerk verbinden” aus.
-unterstutzt.

Die Konnektivitat

%Fernbedienung istin lhrem %Prufen Sie vor dem Kauf, ob Ihr Land den Fernbetrieb

wird nicht
unterstutzt.

'Land nicht gestattet.

.von elektronischen Geraten gestattet.

a3

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.

rm— === Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
. . unter:

s [ RN HICEIERNE

@uknecht

400011594284



