Kurzanleitung I DE

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT
@\ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
Produkt bitte unter www.bauknecht.eu/register an

aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

.10

Bedienfeld
Geblase
Lampe

Zubehorschienen
(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)

Tar
6. Tirverriegelung
(verriegelt die Tur wahrend die
automatische Reinigung lauft und
danach)
Oberes Heizelement/Grill
8. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
9. Typenschild
(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
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1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. LAMPEN

Bei eingeschaltetem Ofen driicken,
um die Lampe im Garraum ein-
oder auszuschalten.
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3.EINSTELLUNG DER UHRZEIT

Fiir den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer. Zur
Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5.EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwahlen.

Verwendung der
Automatikfunktionen §.
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ZUBEHORTEILE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

[zwww docs.bauknecht.eu runterladen
ROST FETTPFANNE BACKBLECH
Ik @

|

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhéltlich.

DEN ROST UND ANDERE
ZUBEHORTEILE EINSETZEN

- Den Rost auf die gewilinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend)
zuerst nach unten legen. Diesen anschliel3end
horizontal entlang der Schienen so weit wie moglich
einschieben.

« Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind
horizontal einzusetzen, indem sie auf den Schienen
eingeschoben werden.

« Die Seitengitter kdnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden: ziehen, um die
Seitengitter aus ihren Sitzen zu entfernen.

FUNKTIONEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.bauknecht.eu runterladen

Evww

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

O [HEISSLUFT
&

Zum Garen verschiedener Speisen, welche
die gleiche Gartemperatur auf verschiedenen
Einschubebenen (maximal drei) zur gleichen Zeit
bendtigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die
anderen.

GRILL + HEISSLUFT

S~

(95’ Zum Garen grof3er Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zuftigen.

-, GARFUNKTION

=|Fiir ein effektives Garen von stiRen und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol drehen,
um diese Funktion zu aktivieren.

@ MAXI GAREN

——|Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (lber

2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird aul3erdem
empfohlen, das Fleischstlick gelegentlich zu begiel3en,
um ein UbermaBiges Austrocknen zu vermeiden.

QE, PIZZA

—— | Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

<<~ | GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

%@e ECO HEISSLUFT

Zum Garen von Braten und gefiillten
Bratenstiicken auf einer Einschubebene. Durch eine
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein ibermaBiges
Austrocknen der Speise vermieden. Bei der Verwendung
dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend
des Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch
Driicken der Taste () wieder eingeschaltet werden.

__ABROTAUTO

= Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Brot aus. Fiir optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren
Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

_A ..
EBACK AUT
éGBC UTo

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Kuchen aus. Aktivieren Sie
die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

0 AUTOMATISCHE REINIGUNG
-t Hierbei werden bei den Garvorgangen
entstandene Spritzer in einem extrem hohen

Temperaturzyklus (etwa 400 °C) verbrannt.

@uknecht



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. ZEIT EINSTELLEN

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: '© driicken, bis das
Symbol (Merscheint und die beiden Ziffern fir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.
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Mit + oder = die Stunde einstellen und ©. zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fiir die Minuten
beginnen zu blinken. Mit + oder = die Minuten
einstellen und '@ zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol () blinkt, zum Beispiel nach
langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit zurlckstellen.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist flir den Betrieb mit einer Leistung

von mehr als 3 kW (,Hi”) programmiert: Um den

Ofen bei einer Leistung zu betreiben, die mit einer
Haushaltsstromversorgung von weniger als 2,9 kW (,Lo")
kompatibel ist, missen die Einstellungen geandert
werden.

Um zum Anderungsmenti zu gehen, den Auswahlknopf
aufZ| drehen, dann zuriick auf () drehen.

Halten Sie unmittelbar danach + und = funf
Sekunden lang gedriickt.
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~+.oder = verwenden, um die Einstellung zu andern.
Anschlielend fir die Bestatigung, ® mindestens zwei
Sekunden gedriickt halten.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerlche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mdogliche
Gerliche zu entfernen.

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

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 250 °C,
bevorzugt mit der ,Maxicooking“-Funktion, aufheizen.
Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Bitte beachten: Es ist empfehlenswert, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu lUften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol fiir die gewlinschte Funktion drehen:
die Anzeige leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, missen Sie den
Thermostatregler auf die gewilinschte Temperatur
drehen.

§
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Bitte beachten: Wahrend dem Garen kénnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen.
Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf
steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUTOMATIK

Flr den Start der ausgewahlten Automatikfunktion
(,Brot” oder ,Geback”), den Thermostatregler auf der
Position fir Automatikfunktionen @ lassen.

Um den Garvorgang zu beenden, den Auswahlknopf
auf die Position 0 drehen.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende und
einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der ,Garfunktion”, den Thermostatregler
auf das entsprechende Symbol drehen; ist der Ofen
auf eine unterschiedliche Temperatur eingestellt,
startet die Funktion nicht.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende
(nur wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer
einstellen.

3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und
ein blinkendes Symbol §# auf der Anzeige an, dass das
Vorheizen aktiviert wurde. Nach dieser Phase, ertont ein
akustisches Signal und das feststehende Symbol §2 auf
dem Display zeigen an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat: An diesem Punkt die Speise in
den Ofen stellen und den Garvorgang fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endguiltige Garergebnis haben.

@luknecht



. PROGRAMMIERTES GAREN
Vor dem Start des programmierten Garens miissen Sie
eine Funktion auswahlen.

DAUER
©. solange driicken, bis das Symbol ¢ und ,00:00”
auf der Anzelge blinkt.

'22

2. oder — zum Einstellen der gewtinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend @ zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertdnt ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Bitte beachten: Um die eingestellte Garzeit zu andern, ©
gedrlckt halten, bis das Symbol (: auf der Anzeige blinkt,
dann mit = die Garzeit auf,00:00" zurtckstellen.

Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung
der Abschaltzelt verzogert werden: © driicken, bis
das Symbol & und die aktuelle Zeit “auf der Anzeige
blinken.
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oder *. verwenden .= zum Einstellen der Abschaltzeit
und © zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion
wird angehalten, bis sie automatisch nach der
berechneten Zeit startet, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.
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Bitte beachten: Zum Ldschen der Einstellung, den Ofen
ausschalten, indem der Auswahlknopf auf die Position, 0“
gedreht wird.

ENDE DES GARVORGANGS
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

)
¢
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion

auszuwahlen, oder auf , 0 ” drehen, um den Ofen
auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechseln ,ENDE"und die verbleibende Zeit an.

. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht
das Garen, aber ermdglicht es Thnen die Anzeige als
Timer zu verwenden, sowohl wenn eine Funktion
aktiviert ist als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

© solange driicken, bis das Symbol & und ,00:00”
auf der Anzeige blinkt.
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+ oder = zum Einstellen der gewdlnschten Zeit
verwenden und © zur Bestatigung driicken.

Es ertdnt ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Hinweise: Um den Timer abzubrechen, ©. gedrlckt halten,
bis das Symbol &  zu blinken beginnt, dann mit = die Zeit
auf,00:00" zurlckstellen.

. AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION -
PYROLYSE

Den Backofen wiahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wiahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor der Aktivierung der Funktion, alle Zubehorteile
- einschlief3lich der Seitengitter - aus dem Ofen
entfernen. Falls der Backofen unter einer Kochflache
installiert ist, darauf achten, dass wahrend der
Selbstreinigung alle Gasflammen oder elektrischen
Kochplatten ausgeschaltet sind.

Fir optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige
Verschmutzungen vor der Verwendung der
Pyrolysefunktion mit einem feuchten Schwamm
entfernen. Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur
bei starker Verschmutzung des Ofens durchfiihren
oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs schlechte
Gerliche freisetzt.

Zum Aktivieren der automatischen
Reinigungsfunktion drehen Sie den Auswahlknopf und
den Thermostatregler auf das Symbol |3
Die Funktion wird automatisch aktiviert, ‘die Tur
verriegelt und das Licht im Garraum ausgeschaltet:
Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende
im Wechsel mit ,Pyro”.

@ — GIN|
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Bitte beachten: Es kann ausschlieSlich die Abschaltzeit dieser
Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch
auf 120 Minuten eingestellt.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tlr gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist. Den Raum wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus luften.

@uknecht



GARTABELLE

' DE

: : © TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT §FUNKTION§ VORHEIZEN | ) MIN) UND ZUBEHORTEILE
— Ja 160-180 3000 23
Hefekuchen = 4 1
& Ja 160-180 3090 T
—_ 2
Gefiillter Kuchen — Ja 160-200 3>-90 L
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) (: Ja 160-200 40-90 _\”é’. ‘”.2;!’.
Ja 160-180 20-45 3
Platzchen (Kekse), Tortchen Q} Ja 150 - 170 20-45 4 . 2 ‘
& Ja 150 - 170 20-45 2> 3 .1,
_ Ja 180 - 210 30-40 3
Beignets % Ja 180-200 35-45 4 2
Z/ alFs L
& Ja 180-200 35-45 23 T
_ Ja 90 150-200 3
. 4 2
Baiser & Ja 90 140-200 . . °;
& Ja 90 140-200 2. .3 .1,
_ Ja 190-250 1550 /2
Pizza/Brot = 4 >
& Ja 190-250 2050 o C
A
herkommliches Brot ) - - 60 ,\éﬁ
— Ja 250 10 - 20 3
Tiefkiihlpizza < 4 2
S5 Ja 230 - 250 10 -25 : . r
Ja 180-200 40-55 3
Herzhafte Kuchen o 4 2
(GemUsekuchen, Quiche Lorraine) & Ja 180-200 45 -60 N AR
5 3 1
& Ja 180-200 45-60 2 o L
— ; 190-200 20-30 3
Blatterteigtortchen/salziges D ) ) ) 4 2
Blatterteiggeback & 180-190 20-40 N
& - 180-190 20-40 2, 2!
e <~ < N —_— A
— & & & & ) %
FUNKTIONEN Ober./
Unterhitze Grillelement Grill + HeiBluft Pizza Umluft KOMBI Maxi Garen Brot Auto Eco HeiBluft
. [ YR ~ = | I | ‘ .\ﬂ{ U
ZUBEHORTEILE . )
Rost Garbehalter oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne Fettpfanne mit 200 ml Backblech
Backblech auf dem Rost auf dem Rost Wasser
5
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(OEE)ATUR D(,\Anllﬁ;* U;g;ﬁ:g:gﬁ':fm
egreitberbackenePastsl =y om0 aes 2
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 “;
Schweinebraten mit Kruste 2 kg & Ja 180 - 190 110 - 150 “;y
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg _ Ja 200-230 50-100 Q;y
Puter/Gans 3 kg — . 190200 100-160 2
Fisch ganz, gebacken (Filets, gan?) — Ja 170 - 190 30-45 2
(c'irgrr?z:tlzﬁfzﬁggk:ilrjﬂs,iuberginen) QDQ Ja 180-200 50-70 m;
Getoastetes Brot D - 250 2-6 _\_?__J_
Fischfilets/Scheiben - . 230 - 250 20-30% 43
‘Iflv:r:nslct:ﬂ:;:; FleischspieBe, Rippchen, o ) 250 15 - 30 -....5...,- 1mi~r
Brathahnchen 1-13 kg Y Ja 200-220  s5-70% % 1)
Roastbeef englisch 1 kg & Ja 200 - 210 35 - 50%* “,;l,
Lammkeule, Haxe & Ja 200-210  60-90% 3
Bratkartoffeln K Ja 200-210  35-55% 3
Gemiisegratin Y - 200-210 25-55 Q;y
Fleisch und Kartoffeln & Ja 190200  45-100%+ A T
Fisch und Gemiise & Ja 180 30-50% 4 “;y
Lasagne und Fleisch % Ja 200 50 - 100%** _\,;I, Q;y
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
Enechubebene /Fietseh & Ja 180-190  40-n20m 2 3 T
(Einschubebene 1)

Braten/gefiillte Bratenstiicke % - 170 - 180 100 - 150 “;

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben
und die Garzeit einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden

(bei Bedarf).

*¥** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen

Vorlieben konnen die Speisen zu verschiedenen
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

Die Gebrauchsanleitung fir die Tabelle der

erprobten Rezepte, die fiir die Zertifizierungsstellen

in Ubereinstimmung mit der IEC-Norm 60350-1

zusammengestellt wurden, auf
docs.bauknecht.eu runterladen.

_ <~ <~ > Y A
— & & & & -~ %
FUNKTIONEN Ober/
. Grillelement Grill + HeiBluft Pizza Umluft KOMBI Maxi Garen Brot Auto Eco HeiB3luft
Unterhitze
ZUBEHORTE”_E Aeeennn ~ aF=ir J | [ j ) ~
Rost Garbehdlter oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne Fettpfanne mit 200 ml Backblech
Backblech auf dem Rost auf dem Rost P Wasser
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WARTUNG UND REINIGUNG

|
. DE
Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

Zyww docs.bauknecht.eu runterladen

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

AUSSENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

. Den Ofen nach jedem Gebrauch abkdhlen lassen und
anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch warm
ist, um durch Speiseriickstande verursachte Ablagerungen
oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen von Kondensation,
die sich beim Garen von Speisen mit einem hohen
Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

Die gewiinschten Vorgédnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

. Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir flir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

. Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

. Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden, um die Reinigung des Glases &ww zu
erleichtern.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

in Geschirrspllmittellauge einweichen,
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande kdnnen
dann mit einer Spulburste oder einem Schwamm
entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieRen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten — diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache
legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen geschoben
wird und die Haken der Scharniere auf ihre Sitze ausgerichtet
werden, den oberen Teil auf seinem Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig &ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen,
dass die Haken vollstandig gesenkt werden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen, dass
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall,
die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.

ZUM REINIGEN AUF - GLASREINIGUNG KLICKEN

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig
die zwei Halteklammern driicken und die obere Kante der
TUr zu sich ziehen und entfernen.

X

2. Die Glasscheiben mit beiden Hinden anheben und
festhalten, diese entfernen und vor der Reinigung und auf
eine weiche Flache legen.

3. Die mittlere Scheibe (mit , 1R gekennzeichnet) anbringen,
bevor die Innenscheibe wieder eingesetzt wird: Um das
Glasscheiben richtig einzusetzen, sicherstellen, dass das
Zeichen ,R"in der linken Ecke sichtbar ist. Zuerst die lange
Seite des Glases, die mit einem ,R” gekennzeichnet ist, in die
Halterungen einsetzen, dann in die Position absenken.
Wiederholen Sie diesen Vorgang bei beiden Glasscheiben.

4. Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick bestétigt die
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung vor
Wiedereinbau der Tir befestigt wird.

@luknecht



LOSEN VON PROBLEMEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(Foww docs.bauknecht.eu runterladen
Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
. Der Backofen funktioniert nicht = Stromausfall. - Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt
5 - Trennung von der - und der Backofen an das Netz angeschlossen
- Stromversorgung. st

- Das Display zeigt ein ,F* gefolgt Softwareproblem.

: von einer Nummer an

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

- Den nichsten Kundendienst kontaktieren
- und den Buchstaben oder die Nummer nach
: dem Buchstaben ,F“ angeben.

HILFREICHE TIPPS

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.bauknecht.eu runterladen

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den
Ofen geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit
zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts
und von den verwendeten Zubehdrteilen abhangig.
Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den hoheren Einstellungen Gbergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen, dass
sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HEISSLUFT”

lassen sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.

Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im Ofen
lassen.

AUTO-FUNKTION BROT

Flr optimale Ergebnisse, sorgfaltig die Anweisungen
befolgen, indem das Rezept zum Mischen von 1000 g
Teig verwendet wird: 600 g Mehl, 360 g Wasser, 11 g Salz,
25 g frische Hefe (oder zwei Pakete Hefepulver).

Fur eine optimale Garung, den Teig ungefahr 90 Minuten
bei Raumtemperatur oder 60 Minuten im Ofen unter
Verwendung der ,Garfunktion” gehen lassen.

Den Teig in den (kalten) Ofen geben, 100 ml kaltes
Trinkwasser auf den Boden des Ofens gie3en und
die Funktion ,Brot Auto” aktivieren. Den Teig nach
dem Garvorgang auf einem Rost stehen lassen, bis er
vollstandig abgekuhlt ist.

Energiedaten wie folgt herunterladen:

Verwenden Sie den QR-Code

m] ] [m]
¥ iy
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b

Produkts angeben.

Sie kénnen die Sicherheitshinweise, Bedienungsanleitung, Technischen Daten und
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem
Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

oo

@uknecht

400011415659



