KURZ-
ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT-
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Flr eine umfassende Hilfe und
=/ Unterstlitzung registrieren Sie bitte Ihr Gerat
unter www.bauknecht.eu/register

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung konnen auf unserer

l iWWW Internetseite docs.bauknecht.eu
runtergeladen werden, bitte die Anweisungen
auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats sorgfaltig die Sicherheitshinweise.
°

PRODUKTBESCHREIBUNG

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu
mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu
mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm

.

s | T

1. Bedienfeld

2. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Typenschild
(nicht entfernen)

Tar

Oberes Heizelement/Grill
Beleuchtung

Drehteller

No vk

1. EIN / AUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Ment.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menis und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

4. ZURUCK
Fur die Rickkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY
6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewadhlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

C% peee— L e i} @
1 2 3 5 7 8 9

7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Durchlaufen eines Ments und
zum Erh6hen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHORTEILE

DREHTELLER

Auf seiner Auflage platziert, kann
der Drehteller bei allen
Garmethoden verwendet werden.
Mit Ausnahme des rechteckigen

Backblechs, muss der Drehteller
stets als Basis fUr 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 flir 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 ausschlieBlich
diesem Zweck dient, vorgeheizt werden. Legen Sie
die Speise direkt auf die Crisp-Platte.

HALTEGRIFF FUR DIE CRISP-PLATTE

Zum Herausnehmen der heil3en
e

Crisp-Platte aus dem Ofen.
GRILLROST

Ermoglicht die Speise naher an
den Grill zu platzieren, die Speise
lb wird perfekt gebraunt und die

\'J heiBe Luft kann optimal

zirkulieren.

Bei gewissen ,Dynamic Crisp Braten”-Funktionen ist
er als Basis fiir die Crisp-Platte zu verwenden.
Den Grillrost auf den Drehteller stellen und
sicherstellen, dass er keine anderen Flachen berihrt.

5

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

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

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

RECHTECKIGES BACKBLECH

Das Backblech ausschlieBlich fir
Funktionen verwenden, die ein
Umluftgaren ermdglichen; 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 rechteckigen
Backblechs mussen der Drehteller und seine Auflage nicht
entfernt werden.

DAMPFEINSATZ

Zum Dampfen von Fisch oder
1 Gemiise, die Speise in den

Korb (2) geben und zur

Erzeugung der korrekten

Menge an Dampf, Trinkwasser
3 (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.

Flr 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.

ABDECKHAUBE (NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

= Zum Abdecken der Speise wahrend
A o@o )\ des Garvorgangs oder zum
Erwdarmen in der Mikrowelle.

Durch die Abdeckung werden
Spritzer reduziert und die Speise
feucht gehalten; aullerdem kann sie zur Erstellung
zweier Garstufen verwendet werden. Sie ist weder
zum HeiBluftgaren noch fir Grillfunktionen geeignet
(einschlieBlich der "Dynamic Crisp"-Funktion).

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Gber den
Kundendienst erhéltlich.

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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FUNKTIONEN
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MY MENU

Fur das Garen verschiedener Arten von Gerichten
und Speisen und beste Ergebnisse auf einfache und
schnellste Weise.

«  DYNAMIC REHEAT

Zum Aufwarmen von tiefgekiihlten oder
raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen berechnet
automatisch die Einstellungen fiir die bestmdglichen
Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut auf
einen mikrowellengeeigneten und hitzebestandigen
Essteller oder in ein entsprechendes Kochgeschirr.
Nehmen Sie es 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 Tiefkiihlkost. Offnen
Sie die Tur wahrend dieser Funktion nicht.

« MY MENU GAREN

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

Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen
Gartabelle, um die Funktion bestmdglich zu nutzen.

MANUELLE FUNKTIONEN

« ROST

Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Es wird
empfohlen, die Speise wahrend des Garens zu wenden.

SPEISE LEISTUNG GRILL DAUER (min)
Toast 3 5-6
Garnelen 2 18-22

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
+ GRILL + MW

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

SPEISE LEISTUNGSSTUFE (W) GRILL DAUER (min)
Kartoffelgratin 650 2 20-22
Pellkartoffeln 650 3 10-12

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
« TURBO GRILL

Fir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill
und Umluft. Es wird empfohlen, die Speise wahrend des
Garens zu wenden.

SPEISE ‘ LEISTUNG GRILL ‘ DAUER (min)
Huhn Kebab
(HihnerspieBe) 3 2535

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost
« TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
LEISTUNG

SPEISE ‘ LEISTUNGSSTUFE (W) ‘ STUN ‘ DAUER (min)
Cannelloni [tiefgekahlt] | 650 3 | 20
Schweinekoteletts ‘ 350 ‘ 3 ‘ 30-40

Empfohlene Zubehorteile: Grillrost

e HEISSLUFT

Zum Garen von Speisen mit dhnlichen Ergebnissen
eines herkdmmlichen Ofens. Das Backblech oder
anderes ofenfestes Kochgeschirr kann zum Garen
bestimmter Speisen verwendet werden.

SPEISE ‘ TEMPERATUR (°C) ‘ DAUER (min)
Soufflé 175 30-35
Kase-Cupcake 170 * 25-30
Platzchen 175* 12-18

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

Fir die schnelle Zubereitung von Ofengerichten. Es
wird empfohlen, den Grillrost zu verwenden, um die
Luftzirkulation zu optimieren.

SPEISE LEISTUNGSSTUFE (W) | TEMPERATUR (°C) DAUER (min)
Braten 350 170 35-40
Fleischpasteten 160 180 25-35

Empfohlene Zubehdrteile: Grillrost
« DYNAMICSTEAM

Zum Garen von Speisen mit Dampf, wie Gemuise 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 fiir diese Phase

kann variieren. Dann fahrt der Ofen, entsprechend der
eingestellten Zeit, mit dem Dampfgaren der Speise fort.
Stellen Sie fur weiche Gemuse wie Brokkoli und Porree
1-2 Minuten und fur hartere Gemise wie Karotten und
Kartoffeln 4-5 Minuten ein.

Offnen Sie die Tiir wahrend dieser Funktion nicht.
Erforderliche Zubehorteile: Dampfeinsatz

«  DYNAMIC CRISP FUNKTIONEN

»  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.

SPEISE DAUER (min)
Hefekuchen 7-10
Hamburger 8-10*

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Erforderliche Zubehorteile: Crisp-Platte, Haltegriff fur die Crisp-
Platte
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« DYNAMIC CRISP BRATEN

Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die
Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der

(d

MIKROWELLE

Zum schnellen Garen und Aufwarmen von
Speisen und Getranken.

AN

HeiBluftzirkulation. Es kénnen knusprige, lecker gebratene  LeisTUNGSSTUFE EMPEOHLEN FUR

Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im (W)

Vergleich zu herkdmmlichen Garungsarten erzielt werden. g4, Schnelles Aufwarmen von Getranken oder anderen
Bei einigen Rezepten ist es sogar unnotig. Es kann eine Speisen mit einem hohen Wassergehalt.

Vielzahl von voreingestellten Speisen, entweder frisch 750 Garen von Gemdise.

oder tiefgekiihlt, gebraten werden. Folgen Sie der 650 Garen von Fleisch und Fisch.

nachstehenden Tabelle fiir die Verwendung des Zubehérs, Garen von FleischsoBen, kase- oder eierhaltigen
damit Sie beste Garergebnisse fir alle Arten von Speisen >00 a%%eerl‘égﬁgﬁgare“ von Fleischpasteten oder
(frisch oder tlefgekUhIt) erzielen. Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum

GEWICHT (g) 350 Schmelzen von Butter oder Schokolade.

SPEISE PORTIONEN Auftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von
FRISCHE ZUTATEN 160 Butter und Kése.

Héhnchenfilet-paniert 90 Zerlassen von Eiskrem.

Vor dem Garen leicht mit Ol bestreichen. GleichméRig auf der | 100 - 500

Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost. VORGANG SPEISE LEISTUNGSSTUFE (W) | DAUER (min)
Aubergine Aufwdrmen 2 Becher 900 1-2
Zerschneiden, salzen un min ruhen lassen. Abspulen . Kartoffelpirree

tri(flfner? Sr?dlasgwieeg:nfj!\ig Oliver:élebegsirswieln (k;f’/olo)U o 200-600 Aufwérmen (1 kg) P 900 10-12
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Auftauen Hackfleisch (500 g) 160 15-16
Platte auf den Grillrost. Nach Aufforderung wenden. Garen Biskuitkuchen 750 7.8
Zucch|n| ) o ) L Garen Eierpudding 500 16-17
Schneiden, wiegen und mit Olivendl bepinseln (5%). GleichméBig | 200 - 500 i
auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die Platte auf den Grillrost. Garen Hackbraten 750 20-22

. % DYNAMIC DEFROST
ll:tiig:erE(;;ts ) Zum schnellen Agftauen ve;rschiedener Speisen,
RN ‘ A o einfach durch Angabe ihres Gewichts. Stellen Sie

GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die 200 - 600 fiir beste Ergebnisse die Speise stets direkt auf den
Platte auf den Grillrost.

Ofenkise GIa_;drehteIIer.

GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die 100 - 400 KNACKEBROT AUFTAUEN

Platte auf den Grillrost. Diese exklusive Funktion erlaubt Innen das Auftauen von
Zwiebelringe eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau- und
GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stellen Sie die 100 - 500 Crisp-Technologie schmeckt und fihlt sich Ihr Brot wie frisch
Platte auf den Grillrost. gebacken an. Diese Funktion eignet sich zum Schnellen
Fish & Chips 1-3 Auftauen und Aufbacken von tiefgekihlten Brotchen,
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Baguettes und Croissants. Fiir diese Funktion ist die
Gemischter Fisch ' 100 - 500 mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden.

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. SPEISE GEWICHT
Fischstabchen

GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. Nach 100 - 500 CRISP-FUNKTION BROT AUFTAUEN ® >0-8009
Aufforderung wenden. FLEISCH 100g-2,0kg
Pommes frites 100-500 GEFLUGEL 100g-3,0kg
GleichmdBig auf der Crisp-Platte verteilen. FISCH 100g-2,0kg
« SPEZIALFUNKTIONEN GEMUSE 100g-20kg

» SCHNELLAUFHEIZEN BROT 1009-20kg

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

Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen automatisch die
Funktion ,Hei3luft”.

» KEEP WARM
Um frisch zubereitete Speisen heil3 und knusprig zu
halten, einschlie8lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.
»  AUFGEHEN

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

MEINE FAVORITEN

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-
Funktionen.

@uknecht
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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 Zubehdrteile: Dampfeinsatz

KURZZEITWECKER

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.

ERSTER GEBRAUCH

EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Gerateeinstellungen.

Wenn der ECO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die
Lampe Licht schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display
wird automatisch erneut aktiviert, wenn eine beliebige
Taste gedrUckt wird.

Wenn ,DEMO" ,Ein" ist, sind alle Steuerungen aktiv und
alle MenUs verfugbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf.
Zum Ausschalten dieses Modus tber das Menu
LEINSTELLUNGEN" auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus”
auswahlen.

Durch Auswahl von ,\WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich
das Gerdt aus und kehrt dann zum ersten Einschalten
zurlck. Alle Einstellungen werden geldscht.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf
dem Display erscheint “English”.

+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewlinschte
Sprache auszuwahlen.

Driicken Sie 4 zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Men( ,EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das
durch Dricken auf g verfligbar ist.

2. ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle

Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

-+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit
einzustellen und [ driicken: Auf dem Display
blinken die beiden Minutenziffern.

+ oder — driicken, um die Minuten einzustellen.
Driicken Sie [ zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die

Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie
LUHR” im MenU ,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von € .

3. 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 mogliche Geriliche zu entfernen.

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

Den Ofen fur ungefdhr eine Stunde auf 200 °C
idealerweise mit der Funktion ,Schnellaufheizen”
aufheizen. Die Anweisungen zur korrekten
Einstellung der Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu lUften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display

erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das

Hauptmend.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols einer

der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Men(s

ausgewahlt werden.

Zum Auswabhlen einer Funktion in einem Men driicken Sie
~+ oder — , um die gewtinschte Funktion auszuwahlen und

dann driicken Sie [/ zum Bestdtigen.

PRS
®

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede
Funktion.

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtiinschten Funktion, konnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geandert werden kdnnen. Durch Driicken
von << kdnnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

LEISTUNGSSTUFE /TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL
Z &

S e 7
s n

1PN

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +

oder — , um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit [
und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn
moglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt
drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel),
1 (niedrig).

DAUER

Z % /®%

Wenn das Symbol @ auf dem Display blinkt, driicken Sie
+ oder — zum Einstellen der gewtinschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend [ zur Bestatigung.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Driicken von << angepasst werden: Driicken Sie +
oder — zum Anpassen und drlicken Sie dann [ zur Bestatigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen mussen Sie die Garzeit
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell
handhaben: Driicken Sie 1 oder [»] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion.

Durch Auswahl dieses Modus kdnnen Sie keinen verzogerten
Start programmieren.

ABSCHALTZEIT (START VERZOGERUNG)

Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie

beispielsweise,,Grill” oder,,Turbo Grill“ kann der Start der
Funktion nach Einstellung der Garzeit verzogert werden,

indem ihr Garzeitende programmiert wird. Bei Mikrowellen-
Funktionen entspricht die Abschaltzeit der Dauer.

Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das Symbol @ blinkt.
1 2LZ ()
= 1) i

Driicken Sie 4 oder — zum Einstellen der Zeit fiir das Ende
des Garvorgangs. Driicken Sie [ zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach der
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeitendet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewdinschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas
langer sind, als erwartet. Wahren der Wartezeit kdnnen Sie + oder

— drlcken, um die programmierte Abschaltzeit anzupassen, oder

<< ,um andere Einstellungen zu andern. Durch Dricken von <<,
um Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit und
Dauer gewechselt werden.

.MY MENU

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Leistung, Temperatur und Dauer fiir alle verfligbaren Gerichte
aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / PORTIONEN
| @

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann 5 zur
Bestatigung.

Einige My Menu Funktionen erfordern keine
Mengeneingaben: Durch einen intelligenten
Feuchtigkeitssensor kann der Ofen die Garzeit automatisch
an die Gargutmenge anpassen.

GARZUSTAND

Bei My Menu Funktionen kann der Gargrad angepasst
werden.

PRI

Driicken Sie, wenn gefordert, + oder — ,zum Auswahlen
der gewtinschten Stufe zwischen Leicht/Schwach (-1) und
Extra/Hoch (+1). Driicken Sie &1 oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion.

@uknecht



3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Standardwerte den gewiinschten entsprechen
oder Sie Ihre gewlinschten Einstellungen vorgenommen
haben, driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.

Bei jedem erneuten Driicken von [>] wird die Garzeit

um weitere 30 Sekunden erhoht (5 Minutenschritte bei
Funktionen ohne Aktivierung der Mikrowelle).

Driicken Sie [>] wahrend der Verzdgerungsphase, wird
der Ofen diese Phase (iberspringen und die Funktion sofort
starten.

Bitte beachten: Sie konnen die aktivierte Funktion jederzeit durch
Driicken von stoppen.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Driicken Sie <<, um zur vorhergehenden
Ansicht zuriickzukehren und eine andere Funktion

auszuwahlen oder warten Sie die vollstandige Abkiihlung ab.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen, [¢] zur Aktivierung

des Garvorgangs bei voller Leistungsstufe der
Mikrowellenfunktion (900 W) fiir 30 Sekunden drticken.
4.VORHEIZEN

Die HeiBluftfunktion erfordert eine Vorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

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

An dieser Stelle die Tur 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen,
die Tur schlieBen und den Garvorgang starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das
endgltige Garergebnis haben. Wird die Tir wahrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder —
geandert werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
HINZUFUGEN, WENDEN ODER PRUFEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
voruibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schlie3en Sie die
Tdr und driicken Sie 7] .

Bitte beachten: Offnen Sie wéhrend ,My Menu” Funktionen die Tar
nur, wenn gefordert.

GARGUT HINZUFUGEN, WENDEN ODER RUHREN

Einige My Menu Garen Rezepte erfordern die Zugabe der
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von Zutaten,
um den Garvorgang zu vervollstandigen. Es erscheinen auch
Aufforderungen zum Wenden oder Umriihren des Garguts
wahrend des Garvorgangs.

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

Offnen Sie die Tiir, um die (iber das Display geforderte
Tatigkeit auszufiihren. SchlieBen Sie die Tiir und setzen Sie
den Garvorgang fort.

Bitte beachten: Wenn Wenden oder Umriihren erforderlich ist, setzt
der Ofen nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein
Eingriff ausgeftihrt wurde. Die Phase ,GARGUT ZUFUGEN" dauert 2
Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.

6. ENDE DES GARVORGANGS

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

-%&

Driicken Sie [>] ,um den Garvorgang im manuellen Modus
fortzusetzen, indem Sie Zeit in Schritten von 30 Sekunden (bei
Mikrowellen-Funktionen) oder 5 Minuten (ohne Mikrowelle)
hinzufigen oder driicken Sie + , zum Verlangern der Garzeit
durch Einstellung einer neuen Dauer. In beiden Fallen werden
die Parameter des Garvorgangs beibehalten.

Durch Driickenvon [»] startet der Garvorgang wieder.
.FAVORIT

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
konnen bis zu 10 Favoriten-Funktionen gespeichert werden.

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und

die aktuellen Einstellungen furr zukuinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie 4 . Zum Ignorieren der Anforderung
driicken Sie hingegen « .

Nachdem [/ gedriickt wurde, driicken Sie 4+ oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie [/ zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits
verwendet, verlangt der Ofen die Bestétigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren
Zeitpunkt gespeichert wurden, v+ driicken: Das Display zeigt
die Liste der Favoriten-Funktionen an.

b s

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von [/ bestatigen und anschlielend [>] zur
Aktivierung driicken.

@uknecht



. DIAMOND CLEAN

Entfernen Sie alle Zubehorteile (mit Ausnahme des
Glasdrehtellers) aus dem Mikrowellengerat, bevor Sie
die Funktion aktivieren.

Driicken Sie F# zum Aufrufen der Funktion ,Diamond
Clean”.

—JJ\K

Driicken Sie [»] zum Aktivieren der
Reinigungsfunktion: Das Display fordert Sie auf,
nacheinander einige Aktionen auszufiihren, bevor die
Reinigung gestartet wird.

Leeren Sie, wenn gefordert, eine Tasse Trinkwasser in
den mitgelieferten Dampfgaruntersatz oder in einen
mikrowellengeeigneten Behalter. SchlieBen Sie dann
die Tur.

Driicken Sie [>] nach der letzten Bestatigung, um den
Reinigungszyklus zu starten.

Wenn dieser beendet ist, entfernen Sie den
Behalter und schliel3en Sie die Reinigung

mithilfe eines weichen Tuchs ab. Trocknen Sie

dann den Gerateinnenraum mit einem feuchten
Mikrofastertuch.

. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als
Timer verwendet werden. Fur die Aktivierung dieser
Funktion, sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet
istund + oder — driicken: Das Symbol & blinkt
auf dem Display.

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten
Zeitdauer verwenden und anschlieBend [~ zur
Aktivierung des Zeitmessers druicken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.

Dricken Sie + oder — , um die am Timer eingestellte Zeit zu
andern.

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

den Ofen einschalten und anschlieBend die
erforderliche Funktion auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Zeitmesser nicht
gesehen werden (nur das ® Symbol wird angezeigt),
der das Riickzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum
Abrufen der Zeitmesser-Ansicht driicken Sie ,um
die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum
Entsperren der Tastatur ausfiihren.

PXY ®

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden kann
der Ofen jederzeit durch Drlicken der Taste ausgeschaltet
werden.

Bauknecht



<) GARTABELLE

Lebensmittelkategorie / Rezepte Zubehbrteile Menge Info Garvorgang
= B ! Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Giel3en Sie Béchamelsole
Lasagne B+ 410 Portionen obenauf und bestreuen Sie mit Kase fir perfektes Braunen
L B Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
Lasagne-tiefgek. 500g-12kg Aluminiumfolie zu entfernen
. . ' Legen Sie die Crisp-Platte mit dem Teig aus und stechen Sie ihn mit einer
Quiche Lorraine © 1 Beschickung Gabel ein. Bereiten Sie das Quiche Lorraine Gemisch fiir 8 Portionen zu
Quiche Lorraine- o 200-800 Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
HAUPTSPEISEN : tiefgekiihlt 9 Aluminiumfolie zu entfernen
. < ' Legen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Portionen mit dem Teig aus und stechen
Quiches/Herzh =B+ 1 Beschickung Sie diesen mit der Gabel ein. Fullen Sie den Teig gemal3 Ihrem Lieblingsrezept
Bereiten Sie eine Mischung aus kleingeschnittenem GemUse zu. Betraufeln Sie
esmit Ol und garen Sie es 15-20 Minuten lang in einer Pfanne. Abkiihlen
Veg Strudel o 800g-15kg lassen. Geben Sie frischen Kase hinzu und wiirzen Sie mit Salz, Balsamessig
und Gewdrzen. Rollen Sie die Mischung in den Teig und klappen Sie die
................................................................................................................. AUBENSEIEEIN oo
Brétchen-tiefg, 1 Beschickung \l)leerftwerF:Q Sie sie aus der Verpackung. GleichméaBig auf dem Backblech
Den Teig fur ein leichtes Brot geméR Lieblingsrezept zubereiten. Vor dem
Weil3brot in Backform ~ 12 Stiick Aufgehen in eine Kastenform geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion
L,Aufgehen” des Ofens
Scones o 1 Beschickung g:géatchen oder in kleinere Stiicke formen und auf die gefettete Crisp-Platte
PIZZA &BROT A Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g Mehl, sowie Ol und
' Pizza -6 Portionen Salz zubereiten. Lassen Sie ihn mit dafUr vorgesehenen Funktion des Ofens
aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den
Teig mit Tomaten, Mozzarella und Schinken belegen
é Diinne Pizza-tiegekuhlt o 250-500g°* Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
g Dicke Pizza-tiefgekiihlt o 300-800g* Alumniniumfolie zu entfernen
- J——| Pizzagekhlt ... © ....200-500g  NehmenSie sie aus der Verpackung, Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen
: Stellen Sie einen Rihrteig aus 250 g Mehl, 150 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, 25 g
' Kakaopulver, Salz und Backpulver her. Geben Sie Vanilleextrakt dazu.
Schokoladenkekse © 1 Beschickung Abkuhlen lassen. Den Teig auf 5 mm Dicke ausrollen, wie gewtinscht in Form
‘ bringen und gleichmafig auf der Crisp-Platte verteilen
Bereiten Sie einen Teig aus 180 g Mehl, 125 g Butter und 1 Ei zu. Den Teig auf
Ged. Obstkuchen o 1 Beschickung die Crisp-Platte geben und mit 700 - 800 g kleingeschnittenem frischen Obst
fullen, das mit Zucker und Zimt gemischt ist
KUCHEN & Gedeck. Obstkuchen, o 300800 Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
GEBACK tiefge. 9 Aluminiumfolie zu entfernen
Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit Brosel
Gedeckter Obstkuchen 0 S 800g-15kg bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch geschnittenem Obst,
gemischt mit Zimt und Zucker fullen
' Bereiten Sie einen Ruhrteig fur 16-18 Stlick gemafs Ihrem Lieblingsrezept zu und
Muffins 1 Beschickung fullen Sie diesen in Papierformen. GleichmaRig auf dem Backblech verteilen
- < . Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en Sie ihn auf ein mit
.......................... Skuuchen | EB+ER1BeU9  gcpapierasgelegtes indgefetttesBackdlech
Bratapfel 4-8 Stiick Eztcfigig SE Lii; rKemstuck und fillen Sie die Apfel mit Marzipan oder Zimt,
Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in einem einzelnen Gefal3 zu.
DESSERTS HeiRe Schokolade 2-8 Portionen Aromatisieren Sie mit Vanille oder Zimt. Figen Sie zum Eindicken Maisstérke
hinzu
Brownies 1 Beschickun Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Verteilen Sie den Ruhrteig auf
.......................... e o9 demmit BackpapierabgedecktenBackblech
Geben Sie die Tute stets direkt auf den Glasdrehteller. Garen Sie immer nur
Popcorn - 90-100g o
SNACKS eine Tute
Rihrei 2-10 Stlick Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in einem einzelnen Gefal3 zu

* Empfohlene Menge. Die Gerdtettr wahrend des Garvorgangs nicht &ffnen.

ZUBEHORTEILE | 9eeigneter Behdlter

Dampfgarer

Mw/Ofen- Dampfgarer Dampfgarer ) Rechteckiges .
(komplett) (Untersatz + (Untersatz) Grillost Backblech Crisp-Platte
Deckel)
Vg {0 N @ @
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Lebensmittelkategorie / Rezepte Zubehorteile Menge Info Garvorgang
: Hohlen Sie das Gemise aus und flllen Sie es mit einer Mischung aus
: GemUse-gefiillt 600g-22kg Gemlsefleisch, Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit Knoblauch, Salz und
: Krautern nach Belieben wiirzen.
:Veg Burger-tiefgekiihlt | € 2-6 Stiick Fetten Sie die Crisp-Platte leicht ein
: : In Scheiben schneiden und in einen weiten Behalter geben. Wirzen Sie mit
i Kartoffelgratin SO 4-10Portionen  Salz, Pfeffer und Knoblauch und giel3en Sie Sahne dartber. Streuen Sie Kése
HAUPTSPEISEN darlber
:  Brokkoliauflauf 600g-15kg In Stlicke schneiden und in einen weiten Behalter geben. Wiirzen Sie mit Salz,
: Pfeffer und Knoblauch und giel3en Sie Sahne dariber. Streuen Sie Kase
: Blumenkohlauflauf =0+ 9 600g-15kg dartiber
In Scheiben schneiden und in einen weiten Behdlter schichten. Wiirzen Sie
Gemiisegratin, tiefg. 4009-800g mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und giel3en Sie Sahne dartber. Streuen Sie
................................................................................................................. e
Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch und
Roastbeef SO 800g-15kg Krdutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor dem
% Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
= i Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem Pfeffer einreiben.
% Steak - 26 Sttick Gleichmal3ig auf dem Grillrost verteilen
3 Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und Pfeffer einreiben.
é Schweinebraten =)+ SH 800g-15kg Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang
< ruhen lassen
. Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben.
FLEISCH Rippchen © 700g-1.2kg Gleichmal3ig auf der Crisp-Platte mit der Knochenseite nach unten verteilen
u Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben.
Brathahnchen 8009-251kg Mit der Brustseite nach oben in den Ofen geben
Hiihnchenfrikassee o 4009-12kg I\/\l_t Ol bepmsel'n und nach Belleben wiirzen. Gleichmal3ig auf der Crisp-Platte
mit der Hautseite nach unten verteilen
) ) Bereiten Sie ihn nach Ihrem Lieblingsrezept zu und drlicken Sie ihn in eine
Hackbraten 4-8Portionen Brotform, um die Bildung von Lufteinschlissen zu vermeiden
Bratwurst & Wurst o 200-800g Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein. Stechen Sie die Wirste
................................................................................................................. mit einer Gabel an, um das Platzen zu vermeiden.
FISCH & i Ganzer Fisch D) 600g-1.2kg Mit Ol bepinseln. Mit Zitronensaft, Knoblauch und Petersilie wiirzen
MEERESFRUCHTE I ) Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
.......................... Grtintisoek. 8 09K minimbleventernen
BEILAGE  Bratkartoffeln 0 S 300g-12kg In Stiicke schneiden, mit O, Salz und Kréutern wiirzen, bevor sie in den Ofen
e Kartoffelecken € 300-800g OO e e
Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fir den Reis ein. Gesalzenes Wasser und
Reis {0 1-3 Portionen * Reis in den Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf setzen.
Verwenden Sie 2-3 Tassen Wasser fUr jede Tasse Reis.
Stellen Sie die empfohlene Kochzetit fir die Nudeln ein. Nudeln hinein geben,
Pasta @ 1-4 Portionen®  wenn Sie das Gerat dazu auffordert, und garen Sie mit Deckel. Verwenden Sie
ungefahr 750 ml Wasser pro 100 g Nudeln
. m ) % Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz geben und den
E HAUPTSPEISEN  Quinoa —J 100-400g Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 2 Tassen Wasser flr jede Tasse Quinoa
= . ol Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz geben und den
B §59 - *
é Dinkel — 100-400g Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4 Tassen Wasser fiir jede Tasse Dinkel
LD . N
m ) % Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz geben und den
Gerste — 100-400g Deckel darauf setzen. Verwenden Sie 3-4 Tassen Wasser fUr jede Tasse Gerste
m ) M Gesalzenes Wasser und Getreide in den Dampfgaruntersatz geben und den
. S b 190499 ... Deckel daraufsetzen, Verwenden Sie 2 Tassen Wasserfir jede Tasse Couscous
Hotdog NI 4-8 Stiick * Geben S|e.den Hotdog in den Dampfgaruntersatz und bedecken Sie ihn mit
FLEISCH Wasser. Beim Garen nicht abdecken
Hahnchenfilets D 300-800g* GleichmalSig im Dampfkorb verteilen

* Empfohlene Menge. Die Gerdtetr wéhrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.

Mw/Ofen- Dampfgarer Dampfgarer Dampfgarer Rechteckiges
. geeigneter (Untersatz + Grillrost Crisp-Platte
ZUBEHORTEILE Behalter (komplett) Deckel) (Untersatz) Backblech
oy o Uy C — o
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Lebensmittelkategorie / Rezepte Zubehorteile Menge Info Garvorgang
 GanzerFisch @ 600g-12kg Mit Ol bepinseln. Mit Zitronensaft, Knoblauch und Petersilie wiirzen
Fischfilets D, 300-800g*
— GleichmaRig im Dampfkorb verteilen
FISCH& Fischsteak D 300-800g*
MEERESFRUCHTE .
o »  Vordem Garen mit Ol, Pfeffer, Zitrone, Knoblauch und Petersilie wiirzen.
Muscheln — 4009-10kg Vermischen Sie alles
Shrimps D, 100-600g *
E .................................................................... ﬁ ....................................... G|elChmaBIg |m Dampfkorb Verte”eﬂ
% Gemuse-tiefgek. Wiy 300-800g*
:é Kartoffeln {0 300g-1kg* In Stiicke schneiden. GleichméRig im Dampfgaruntersatz verteilen
Y BEILAGE Mahren o5 200-500g*
Brokkoli @ 200-500g* In Stlicke schneiden. GleichmaRig im Dampfkorb verteilen
Blumenkohl D 200-500G*
. ) +  Gesalzenes Wasser und Haferflocken in einen Behalter mit hohem Rand
DESSERTS Haferbrei =2 Portionen geben, mischen und in den Ofen geben
m N Das Obst abschalen und entkernen. In Stiicke schneiden und in den
Obstkompott g 300-800 ml Darnpfiorb geben
HAUPTSPEISEN Splegelel g o
.......................... Omelette ... G2 .....1Beschidkung FettenSiedie Crisp-Platte vor dem Vorheizen leichtein
Hamburger-tiefgekuihlt o 100-500g
FLEISCH Schweinespeck | @) 50-150g Gleichmal3ig auf der Crisp-Platte verteilen
T Hahnchenfiletpaniert | @@ | 100-500g  MtOlbepinseln GleihmaBigauf der Crisp Plattevertelen
Fish & chips-tiefgekiihlt o 13 Portionen Gleichmaig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei Fischfilets und Kartoffeln
abwechseln
FISCH & g:f?éi?r:ﬁr e . 100-500g
MEERESFRUCHTE * panierte Sticks- - 0500 Gleichmal3ig auf der Crisp-Platte verteilen
tiefgekiihlt 9
) Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht ein. Wirzen Sie die
= T, i S 07809 FchSteaksmitOlund bedecken Siediese mitSesamsamen
'_
< Bratkartoffeln- N S o !
é tiefgekiihlt o 200-500¢g GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
= Zerschneiden und 30 Minuten in kaltem Salzwasser einweichen. Abspulen,
BEILAGE Aubergine O+ S 200-6009 trocknen und abwiegen. Mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g pro 200 g
trockener Aubergine. Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen
In Scheiben Schneiden und mit Ol vermischen. Ungeféhr 10 g pro 200 g
Zucchini O+ SP 200-5009g trockene Zucchini. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen. Gleichmalig auf
................................................................................................................. derCrisp-Platte vertallen e
el ©  wo-ang:
Hihnchen-Nuggets: Gleichmal3ig auf der Crisp-Platte verteilen
tiefgekiihlt * o 200-600g
SNACKS i : - : e
Backkiise-tiefgekiihlt o 100-400g E(;E)érjéle;?tgs éjrteer;lsr?se vor dem Garen mit etwas Ol. GleichmaBig auf der
- Zwiebelringe- i . . .
T . O Moo 0 AT s AT AT

* Empfohlene Menge. Die GerdtetUr wéhrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.

Mw/Ofen- Dampfgarer )
geeigneter Dampfgarer (Untersatz + Dampfgarer Grillrost Rechteckiges

ZUBEHORTEILE Behilter (komplett) Deckel) (Untersatz) Backblech

v o L = — o

Crisp-Platte
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REINIGUNG

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

INNEN- UND 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.

- Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

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

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

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

LOSEN VON PROBLEMEN

Verwenden Sie keine Dampfreinigungsgerate.

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

ZUBEHORTEILE

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

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.

PROBLEM MOGLICHE URSACHE ABHILFEMASSNAHME
Stromausfall Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der Backofen an das Netz
’ angeschlossen ist.
Der Ofen funktioniert nicht. 9

Trennung von der Stromversorgung.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob die
Stérung erneut auftritt.

Beim Ausschalten des Ofens

produziert dieser Gerausche. Kiihlgeblase aktiv.

Die Tur 6ffnen, halten oder warten bis der Abkiihlungsvorgang beendet ist.

Das Display zeigt ein, F* gefolgt

. Softwarefehler.
von einer Nummer an.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob die
Stérung erneut auftritt. Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG”im Men(i
“EINSTELLUNGEN" durchzufiihren. Das nachste Kundendienstzentrum
kontaktieren und die Nummer angeben, die dem Buchstaben,,F* folgt.

Wenn,DEMO” Ein“ ist, sind alle Steuerungen
aktiv und alle Mens verfligbar, der Ofen
heizt sich jedoch nicht auf. DEMO erscheint
alle 60 Sekunden auf dem Display.

Der Ofen heizt nicht auf.

Auf”DEMO” aus dem Men(i “EINSTELLUNGEN" zugreifen und “Aus” auswahlen.

TECHNISCHE DATEN

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

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG ERHALTLICH?

> @ww Die Gebrauchsanleitung von EE}E
R

der Internetseite docs.bauknecht.eu
herunterladen (den QR-Code verwenden).
Geben Sie dazu den Produkthandelscode an.

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten sind

im Garantiehandbuch zu
finden. Wird der Kundendienst
kontaktiert, bitte die Codes auf
dem Typenschild des Produkts

S

angeben.

XXX/XXX

Cex

400011269132

Gedruckt in Italien
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