KURZ-
ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUREIN
BAUKNECHT-PRODUKT ENTSCHIEDEN

HABEN

Fiir eine umfassende Hilfe und
Unterstlitzung registrieren Sie bitte Ihr Gerat

(Svww

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kénnen auf unserer
Internetseite docs.bauknecht.eu
runtergeladen werden, bitte die
Anweisungen auf der Riickseite des Heftes

unter www.bauknecht.eu/register befolgen.
' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats sorgfaltig die Sicherheitshinweise.
°
PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Bedienfeld
2. Beleuchtung
i reeeTeyn 3. Laufschienen
............ 5 Die Ebenen zum
2. Abstellen des Rosts und
3 | sonstigen Zubehorteilen
4" sind nummeriert, wobei
| 6 1 die niedrigste und 4
= = die hochste ist.

4. Typenschild
(nicht entfernen)

5. Temperaturfihler
6. Wasserbehalter

7. Tur
I .......... i} ...........
1 2 3 4 : = é 9
1. EIN / AUS 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

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

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendi.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

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

Fir die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY
6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

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

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Fur 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

ROST

Dadurch kann heiBe Luft effektiv
zirkulieren. Die Speise direkt auf den
Rost stellen oder ihn als Tragflache fir
Backbleche, Topfe oder ofenfeste

" Garbehilter verwenden. Wenn
Speisen direkt auf dem Rost gegart werden, die
Fettpfanne auf die darunter liegende Ebene stellen. Sie
kann auch auf die Fettpfanne oder den Dampfeinsatz
auf die gleiche Ebene gestellt werden.

BACKBLECH

/ —

......

Dieses wird als Blech mit ,HeiBluft”
und ,HeiBluft+Dampf“-Funktionen
zum Garen von Fleisch, Fisch, Gemse
/ oder verschiedenen Arten von Brot

— ~—und Backwaren verwendet. Es kann
auch als Tragflache fiir ofenfeste Garbehalter verwendet
werden, dadurch mussen die Behalter nicht auf den
Ofenboden gestellt werden. Ebenso kann es als
Fettpfanne eingesetzt werden. Es sammelt den
Bratensaft auf, wenn es unter den Rost oder den
Dampfeinsatz gestellt wird.

DAMPFEINSATZ

Der Dampf kann leichter zirkulieren,
e~ Wodurch ein gleichmaBiges Garen der
~ Speise unterstlitzt wird.

=

stellen, um den Bratensaft aufzufangen.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

WASSERBEHALTER

Bei jeder Anwendung der
Dampfgarfunktionen, mit Trinkwasser fullen.
Der Wasserbehilter ist durch Offnen der Tiir
leicht zuganglich. Diesen entfernen, indem
er leicht angehoben und Richtung Korper
gezogen wird. Vor Einsetzen des Wasserbehalters in
seiner Halterung, sicherstellen, dass der Wasserschlauch
richtig in dem Hohlraum an der oberen Kante des
Wasserbehalters positioniert ist.
Den Wasserbehalter bis zur Markierung ,MAX" fiillen
und in seine Halterung setzen: Die Oberseite und die
rechte Seite des Wasserbehalters mlssen die Seiten der
Halterung bertihren. Den Wasserbehalter vollstandig
einsetzen und nach unten driicken, bis er einrastet.
Den Wasserbehalter nach jeder Verwendung entleeren.
Darauf achten, auch das Wasser aus dem Rohr zu
entfernen.

Zum Entfernen von Kondenswasser,

das sich wahrend des Garens bildet.
/ | Lassen Sie dieses nicht im

= Wasserbehalter.

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Gber den
Kundendienst erhéltlich.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
LAUFSCHIENEN
Zum Entfernen der Laufschienen, diese nach vorne
schieben und zum Korper ziehen, um sie aus den
Halterungen auszuhdngen. (a)
Zum erneuten Anbringen der Laufschienen, diese
in die Halterungen einhdngen, indem sie vorsichtig
nach unten gedriickt werden, bis sie einrasten. (b)

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens

30 mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und
den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
geniigend Dampf stromen kann.
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FUNKTIONEN

' DE

MY MENU

Fur 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.

m,| DAMPF

e Zum Zubereiten von natirlichen und gesunden
Speisen mit Dampf, um den vollen Nahrwert der Speise zu
bewahren. Diese Funktion ist insbesondere zum Garen von
Gemise, Fisch und Friichten als auch zum Blanchieren
geeignet. Falls nicht anderweitig angegeben, alle
Verpackungen und Schutzfolien entfernen, bevor die Speise
in den Ofen gestellt wird.

tof e G H
Gnocchi 90-100  10-15 .3, .1,
Fischterrine 75-80 60-90 |
Gekochte Eier 90 20-25 .3,
Rote Beete 100 50-60 |34 1,
Rotkohl 100 30-35 340,
WeiBkohl 100 25-30 341,
WeilRe Bohnen 100 75-90 |3 271,

MEINE FAVORITEN
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.
S SPEZIALFUNKTIONEN

« AUFWARMEN M. DAMPF

Zum Aufwarmen von tiefgekihlten, gekiihlten oder
raumtemperierten Speisen. Diese Funktion verwendet
Dampf, um Speisen schonend aufzuwarmen, ohne sie
auszutrocknen, und somit den naturlichen Geschmack zu
erhalten. Eine Stehzeit flihrt zu einem besseren Ergebnis.
Wir empfehlen, kleinere oder diinnere Stiicke der Speise in
die Mitte und groBere und dickere Stiicke an die AuBenseite
zu legen. Wenn der gelochte Teller verwendet wird, ein
Backblech darunter stellen, um Fllssigkeiten aus der Speise
aufzufangen.

« AUFTAUEN M. DAMPF

Zum Auftauen aller Arten von Speisen. Speisen wie Fleisch
und Fisch ohne Verpackung/Frischhaltefolie auf den
Dampfeinsatz auf Ebene 3 legen. Den Tropfeinsatz auf die
Ebene darunter stellen, um das beim Auftauen freigesetzte
Wasser aufzufangen. Flr optimale Ergebnisse, die Speise
nicht vollstandig auftauen, sondern den Prozess wahrend
der Stehzeit beenden. Wir empfehlen Brot eingepackt zu
lassen, damit es nicht zu weich wird.

] HEISSLUFT+DAMPF N
557 . ‘ fol & ¢ G B
= Zum Garen von Speisen, so dass diese au3en Hack 30-35
knusprig, jedoch innen zart und saftig sind. Sie ist Fleisch Geschn, 00 | 25-30 —
besonders zum Garen von Bratenstiicken aus Fleisch oder Bratwurst 450 | 10-15 | 10-15
Gefllgel, Fisch, Kartoffeln( gefrorenen Fertiggerichten, Ganz 1000 | 60-70 | 40- 50
Kuchen und Desserts geeignet. Gefliigel Filets g | 2530 2035
o g 5 @ - Beine 30-35  25-30
600 | 30-40 25-30
Brot 180-190 | Niedrig - Mittel  35-40 2 Ganz
— Fisch Filets 300  10-15  10-15
Putenbrust 200-210 Mittel 50-60 2, 1. Portion 200 | 20-25 | 20-25
Rippchen 160 - 170 Niedrig 80-90 .2 1 cemi Portion 300 25-30 20-25 90
emiuse -
Gebratener Fisch 190 - 200 Niedrig 15-25 | 2 1 Stlicke 400 | 10-15 | 5-10
- , Brotlaib 500 | 15-20 | 25-30
Gebratenes Gemiuse 200-210 | Mitte-Oben  20-30 | 2 1. -
Scheiben 8-12 5-10
.| HEISSLUFT Brot StRe Brotchen / 250
— Zum Garen von Speisen mit dhnlichen Ergebnissen Bféfﬁﬁ;ﬁe 10-121 3-10
eines herkdmmlichen Ofens. Es wird empfohlen, bei dieser Kuchen 200 | 810 | 15-20
Funktion den Rost zu verwenden, da dieser ein effektives ,
. . s . Gemischt 400 | 10-15  5-10
Zirkulieren der Luft ermdglicht. Anderenfalls kann das Friichte
. . . . Beeren 250 5-8 3-5
Backblech zum Garen bestimmter Speisen wie Platzchen
oder Brotchen verwendet werden.
fof &) e ¢ =
Kuchen Ja 160 35-40 | 2
Platzchen Ja 150-165 | 12-15 2
Beignets Ja 190-200 25-30 2
Biskuitrollen Ja 230 7-8 2
Quiches/Herzh Ja 180-190 = 35-40 2
Blatterteig Ja 180-190  15-20 2
Gefrorene Buffalo Wings Ja 190 - 200 15-18 | 2
3
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» FERTIGGAREN

Zur Optimierung des Garvorgangs von Fertiggerichten,
wdhrend sie weich und saftig bleiben. Diese Funktion
ermoglicht das gleichmalige Aufwarmen von
Fertiggerichten oder vorgekochten Speisen wie
Bratenstlicken, Fisch und Gratins. Wir empfehlen die
Speisen in ihrem Behélter auf den Rost auf Ebene 3 zu
stellen oder direkt (ohne Behalter) in den Dampfeinsatz
auf Ebene 3 zu legen und das Backblech auf der Ebene
unterhalb zu platzieren. Die Ofentemperatur muss auf
die Endtemperatur eingestellt werden, die fiir die Speise
erwiinscht wird.

bedecken und sie auf den Rost auf der 2. Ebene stellen.
Die Funktion auswahlen und eine Dauer von finf
Stunden einstellen (die Temperatur kann nicht gedandert
werden). Nach Ende der Funktion, den Joghurt vor dem
Servieren einige Stunden im Kihlschrank abkihlen
lassen.

» DESINFIZIEREN

Zum Desinfizieren von Babyflaschen und Gefa3en

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

LESEN DER GARTABELLEN
In den Tabellen sind aufgelistet:

Rezepte fo|, wenn Vorheizen erforderlich ist 2], Temperatur g#ec,
Dampfstufe & , Gewicht (3 Garzeit ¢, Verweilzeit & , zum Garen
empfohlenes Zubehor und Ebene f— .

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen
gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.
Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der
Menge des Garguts und von den verwendeten Zubehorteilen abhédngig.
Aeenes ~ Rost, a===~ Kuchenform auf Rost, ~—— Backblech,

12.2.2f Dampfeinsatz, T Blech mit Wasser

tol e ¢ =
Fertiggericht 100 18-25 10-:’.9r ﬂ
Suppe / Briihe 100 20-25 mi
Gemdse 100 20-25 10::’_9; ﬂ
Reis / Pasta 100 | 15-20 3 21
Kartoffeln 100 20-25 3 21
Fleisch in Scheiben 100 15-20 10?_9, ﬂ
Fleisch in Sauce 100 25-30 a;,,
Fischfilets 100 10-15 wfﬁr ﬂ

»  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.

» KONSERVIEREN
Zum Herstellen von Frucht- und Gemusekonserven.
Wir empfehlen nur frische, hochwertige Friichte und
Gemdiise zu verwenden. Die Gefal3e mit Friichten oder
Gemuse befiillen (vorgekocht, wenn mdglich) und mit
Konservierungsfliissigkeit oder Dosensirup bedecken,
oben einen Freiraum von ungefdhr 2 cm lassen. Dann
die Deckel aufsetzen ohne sie festzudrehen.

Den Rost auf die 2. Ebene stellen, auf die darunter
liegende Ebene das Backblech platzieren und die
GefaBe auf den Rost stellen. Alternativ kdnnen die
Gefal3e direkt auf das Backblech gestellt werden. Die
Funktion aktivieren. Sobald der Vorgang beendet ist,
die Deckel der Gefal3e vollstandig festdrehen (dabei
Ofenhandschuhe tragen oder die Hande mit einem
hitzebestandigen Tuch schiitzen) und sie dann auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

» JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt. Vor der Aktivierung der
Funktion, ungefahr 100 g handelstblichen frischen
Joghurt zu einem Liter raumtemperierter Vollmilch
geben.

Bitte beachten: Bei der Verwendung von Rohmilch, diese auf
den Siedepunkt erhitzen und dann auf Raumtemperatur
abkuhlen lassen.

Die Mischung in ofenfeste Gefal3e fillen, mit
hitzebestandigen Deckeln oder Frischhaltefolie

—| REINIGUNG
&

- DIAMOND CLEAN

Flr eine leichtere Reinigung des Garraums. Eine
regelmaBige Verwendung verhindert die Bildung von
Ablagerungen, welche die Oberflache beschadigen
konnen.

- ENTLEEREN

Zum Entleeren des Boilers, damit sichergestellt wird,
dass er kein Restwasser enthalt.

«  ENTKALKEN

Zum Entfernen von Kalkablagerungen aus dem Boiler.
Es wird empfohlen, diese Funktion regelmaRig zu
verwenden.

KURZZEITWECKER

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.

EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn der OKO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die
Beleuchtung schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display wird
automatisch erneut aktiviert, wenn eine beliebige Taste
gedrickt wird.
Wenn ,DEMO” ,Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Mens verfugbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU ,EINSTELLUNGEN"
auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerdt aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtck.
Alle Einstellungen werden geldscht.

@uknecht



ERSTER GEBRAUCH
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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 gewiinschte Sprache
auszuwahlen.

Driicken Sie [/ zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spdter durch Auswahl von
,SPRACHE" im Men( ,EINSTELLUNGEN"geédndert werden, das
durch Drlcken auf @ verflgbar 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 4 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 .

3. AUFHEIZEN DES OFENS

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

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fir
ungefdhr eine Stunde auf 200 °C unter Verwendung der
,HeiBluft“-Funktion aufheizen. Die Anweisungen zur
korrekten Einstellung der Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerdts zu liften.

Bauknecht



TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Dricken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion
oder das Hauptmendi.

Die Funktionen konnen durch Driicken des Symbols
einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen
eines Men(s ausgewahlt werden.

Zum Auswahlen einer Funktion in einem Men

driicken Sie 4 oder — , um die gewlinschte Funktion
auszuwahlen und dann driicken Sie [ zum Bestatigen.

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

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kbnnen
Sie die Einstellungen andern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
konnen. Durch Driicken von << kénnen Sie die vorige
Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / DAMPFSTUFE

o

N 7
1o)mee
12

Va A

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +
oder — , um diesen zu dndern. Bestdtigen Sie dann mit
 und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort
(wenn moglich).

Bei der ,HeiBluft + Dampf” Funktion kénnen Sie die
Dampfmenge aus folgenden Werten auswahlen: 1
(niedrig), 2 (mittel), 3 (hoch), 4 (Extra).

Jp-oe-

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit + oder — gedndert werden.

DAUER

®¢ |

Wenn das Symbol @ auf dem Display blinkt, driicken
Sie 4+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Garzeit,
und driicken Sie anschlielend [ zur Bestatigung.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von << angepasst werden:
Dricken Sie + oder — zum Anpassen und dricken Sie dann
[ zur Bestatigung.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird (ohne Timer):
Driicken Sie [ oder [»] zur Bestatigung und zum
Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
konnen Sie keinen verzdogerten Start programmieren.

ABSCHALTZEIT (START VERZOGERUNG)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Endzeit, wahrend das Symbol @ blinkt.

N 7
b

LY

®

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

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewlnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als erwartet.
Wahren der Wartezeit kdnnen Sie 4 oder — driicken, um die
programmierte Abschaltzeit anzupassen, oder <<, um andere
Einstellungen zu andern.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

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

Driicken Sie [ wahrend der Startzeitvorwahlphase,
wird der Ofen die Funktion sofort starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Drucken von stoppen.

Wenn der Ofen heil3 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 Abkihlung ab.

@uknecht



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 Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieen und den Garvorgang starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der
Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen.

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

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER WENDEN

PAUSE

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

Zum Weitergaren, die Tur schlieBen.

Bitte beachten: Offnen Sie wahrend ,My Menu” Funktionen
die TUr nur, wenn gefordert.

GARGUT ZUGEBEN ODER WENDEN

Einige My Menu Garrezepte 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.

) 2N

S

Ein akustisches Signal ertdont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist.

Offnen Sie die Tiir, um die tiber das Display geforderte
Tatigkeit auszufiihren und schlie8en Sie die Tr.

Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen
nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff
ausgefihrt wurde. Die Phase ,GARGUT ZUFUGEN" dauert

2 Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.

|
. DE
6. ENDE DES GARVORGANGS

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

Lvgl

+ dricken, um die Garzeit durch Einstellen einer
neuen Dauer zu andern. Die Parameter des Garvorgangs
werden beibehalten.

Durch Driicken von [ oder [>] startet der Garvorgang
wieder.

. FAVORIT

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
kénnen 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.

L

&

Mochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und

die aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie [4 . Zum Ignorieren der
Anforderung driicken Sie hingegen <«< .

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

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

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

2N

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden,
durch Driicken von [ bestédtigen und anschlieBend
[>] zur Aktivierung driicken.

Bauknecht



. REINIGUNG

DIAMOND CLEAN

Driicken Sie 7 und wahlen Sie dann die ,Diamond
Clean” Funktion aus.

‘lﬂ')
\ |
I Iz

Das Display fordert Sie auf, nacheinander einige
Aktionen auszufiihren, bevor die Reinigung gestartet
wird. Driicken Sie [4 , sobald diese erledigt sind.

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

Wenn dieser beendet ist, schlieBen Sie die Reinigung
mithilfe eines weichen Tuchs ab. Trocknen Sie dann den
Gerateinnenraum mit einem feuchten Mikrofastertuch
oder mit dem Schwamm.

Es wird empfohlen, diese Funktion nach langerer
Nichtbenutzung auszufiihren oder wochentlich, falls
das Produkt regelmafig verwendet wird.

ENTLEEREN

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser
entleert werden, um einer Stagnation im Boiler
vorzubeugen. Es ist empfehlenswert das ,Entleeren”
immer oder regelmaBig nach dem Verwenden des
Ofens auszufuhren, insbesondere, wenn der Ofen
wahrscheinlich l[angere Zeit nicht benutzt wird. Das
Display zeigt an, wenn der Boiler komplett entleert
werden muss. Nach einer bestimmten Anzahl an
Verwendungen wird diese MalBnahme zwingend
erforderlich und es kann keine Dampffunktion gestartet
werden, bis diese abgeschlossen wurde.

Nach dem Auswahlen der Funktion ,ENTLEEREN” oder
wenn dies vom Display angezeigt wird, [ driicken
und die angegebenen MaBnahmen befolgen.
Nachdem die Funktion beendet ist, den Wasserbehalter
entleeren und mit Trinkwasser spilen.

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

ENTKALKEN

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

Die durchschnittliche Dauer der Komplettfunktion
betragt etwa 240 Minuten.

Die Funktion wird in verschiedene Phasen unterteilt:
Entleeren, Entkalken und Spiilen. Nachdem die
Funktion gestartet wurde, alle auf dem Display
angezeigten Schritte befolgen und [ drlicken, wenn
diese abgeschlossen wurden, um die nachste Phase zu
starten.

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

Den Ofen nicht vor Beendigung ausschalten.
Garfunktionen kénnen wahrend dem Reinigungszyklus
nicht aktiviert werden.

Bitte beachten: Anhand einer auf dem Display angezeigten
Meldung werden Sie daran erinnert, diesen Vorgang
regelmaflig auszufihren.

. KURZZEITWECKER

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

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend 4 zur Aktivierung des
Zeitmessers dricken.

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

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 Rlckzdhlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Zeitmesser nicht
gesehen werden (nur das ® Symbol wird angezeigt),
der das Riickzdhlen 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 ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden kann
der Ofen jederzeit durch Driicken der Taste [@] ausgeschaltet
werden.
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GARTABELLE

Lebensmittelkategorie / Rezepte

HAUPTSPEISEN

PIZZA & BROT

z

i

X

U

<<

[aa)

w

O
KUCHEN &
GEBACK
DESSERTS

ZUBEHORTEILE

Ebenen &
Zubehorteile Info Garvorgang
Lasaane 2 : Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. GieRen Sie BéchamelsoRe obenauf
9 AR=n fund bestreuen Sie mit Kase fur perfektes Braunen
Lasagne-tiefaek 2 Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
: 9 geK. A=~ : Kunststofffolie zu entfernen
Quiches/Herzh 2 Legen Sie eine Backform mit dem Teig aus und stechen Sie ihn mit einer Gabel ein.
.................................. “eeenio... Bereiten Sie das Quiche Lorraine Gemisch flr 6 Portionenzu |
Brétchen 2 Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept zubereiten. Vor dem Aufgehen
p— zu Brotchen formen. Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens
:Brotchen-tiefg. , 2 3 :Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméBig auf dem Backblech verteilen
WeiBbrot in 2 Nehmen Sie sie aus der Verpackung. Gleichmal3ig auf dem Backblech verteilen
Backform pE—
: : Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g Mehl, sowie Olund Salz
Pizza 2 i zubereiten. Lassen Sie ihn mit dafir vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen.
QR i Rollen Sie den Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig mit Tomaten,
‘  Mozzarella und Schinken belegen
Dlnne Pizza- 2
tiegekuhlt p—
Dicke Pizza- 5 Nehmen Sie sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte
tiefgekihlt N - Kunststofffolie zu entfernen
: Pizza-gekiihlt 2
Bereiten Sie einen Teig aus 180 g Mehl, 125 g Butter und 1 Ei zu. Legen Sie eine
Ged. Obstkuchen 2 Backform mit dem Teig aus und fullen Sie mit 700 - 800 g kleingeschnittenem
MNeseens ~ . . . . .
frischen Obst, das mit Zucker und Zimt gemischt ist
: § : Bereiten Sie eine Mischung aus 250 g Mehl, 100 g gesalzener Butter, 100 g Zucker und
 Platzchen 2 -1 Ei zu. Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkuhlen lassen. Den Teig auf 5 mm
[ : Dicke ausrollen, wie gewtinscht in Form bringen und gleichméRig auf dem Backblech
‘ iverteilen
Muffins Co “Bereiten Sie einen Ruhrteig fir 10-12 Stiick gemaB Ihrem Lieblingsrezept zu und fiillen
(R i Sie diesen in Papierformen. Gleichméfig auf dem Backblech verteilen
Riihrteig in Form 2 Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 700-800 g zu. Giel3en Sie ihn in eine mit Backpapier
T ausgelegte und gefettete Backform
Bratapfel 2 “Entfernen Sie das Kernsttick und fillen Sie die Apfel mit Marzipan oder Zimt, Zucker
e e N U BT e
Rost Ofenform auf Rost Dampfeinsatz Backblech
Aennnar A e.e.ef s
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Lebensmittelkategorie / Rezepte thk));?grrlfille Info Garvorgang
s ......................................... 2 ..... P e e I\/\|schung s useﬂe|sch
i Gemuse-gefullt i Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit Knoblauch, Salz und Krautern nach Belieben
HAUPTSPEISEN wdrzen.
Kartoffelqratin 2 In Stiicke schneiden und in einen weiten Behalter geben. Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer
S At ssaaseat NN | und Knoblauch und gieBen Sie Sahne dartiber. Streuen SieKase dardber
Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch und Krautern
Roastbeef - 2 . 2 'nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens
. 00 15 Minuten lang ruhen lassen
Z Schweinebraten 2 5> Mit Ol oder geschmolzener Butter bepinseln. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Am Ende
E aeens rin - ides Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen
VJ FLEISCH - 2 2 i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit der
3 Brathdhnchen . .
> Areenn ~ ~ - Brustseite nach oben in den Ofen geben
= . . 1 i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Gleichmallig auf dem Dampfeinsatz mit
= Hihnchenfrikassee 12.2.9f '~ der Hautseite nach unten verteilen
- Hackbraten 2 Bereiten Sie ihn nach Ihrem Lieblingsrezept zu und drticken Sie ihn in eine Brotform,
..................................................................... s um die Bildung von Lufteinschllssen zu vermeiden
FISCH & . 2 L . o -
MEERESFRUCHTE Sanzerfsch i NI} M1t O bepimseln Wt Zvonensalt fnobleuch und PEterstie Wen
Bratkartoffeln 2 In Stlicke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen, bevor sie in den Ofen
A gegeben werden
BEILAGEN Bratkartoffel
ratkartoitein 2 GleichmaRig im Backblech verteilen
............................. tIEfgekUhlt PR
: ; i3 :
Naturreis R : Salzwasser und Reis in das Backblech zugeben. Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser
HAUPTSPEISEN Basmatireis 3 fur jede Tasse Reis

‘ Salzwasser und Getreide in das Backblech zugeben. Verwenden Sie 2 Tassen Wasser
“flr jede Tasse Couscous

: Couscous

%Ganzer Fisch 1o 2 of 1 %Gleichm‘aBig im Dampfeinsatz verteilen
: FISCH & N fog :
. MEERESFRUCHTE  Fischfilets ?
= 3
e : Fischsteak e
il
& 3 .
z: £ :
8 3 Wenn die Eier kalt gegessen werden sollen, diese sofort mit kaltem Wasser
w 2 :abschrecken
Gemdise-tiefgek. :
; : GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
gGanze Kartoffeln el ‘
§Brokko|i 1o 2 of 1 :
BEILAGEN == |n Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen
:Méhren :'\vivri L

%Erbsen

GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen

TN .o SO £ LIS
DESSERTS Obstkompott 3 1 iDas Obs‘t abschalen‘ und entkernen. In Stlcke schneiden und gleichmaBig im
ettt e i L Dampeinsatzvertellen | e,

) Rost Ofenform auf Rost Dampfeinsatz Backblech
ZUBEHORTEILE — . P sl - .
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REINIGUNG UND PFLEGE

Wenn die regelmafige Reinigung nicht durchgefiihrt
wird, kann es zu einer Verschlechterung der
Oberflachen des Gerates kommen. Dies wiederum
kann die Lebensdauer des Gerates verkiirzen und zu
gefahrlichen Situationen fiihren.

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

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.

+ Reinigen Sie das Glas der Backofentulir mit einem
geeigneten Flussigreiniger.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen

und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser
noch warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

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

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

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

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungsarbeiten muss
das Gerat von der Stromversorgung getrennt sein.
Schutzhandschuhe tragen.

Keine Dampfreiniger verwenden.

ZUBEHORTEILE

+ Die meisten Zubehorteile, einschlieBlich der
Laufschienen, kdnnen im Geschirrspuler gereinigt
werden.

« Den Wasserbehalter vorsichtig mit einem Schwamm
und ein wenig pH-neutralem Reinigungsmittel reinigen.
Mit Trinkwasser spulen.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung vom Licht abschrauben und
vorsichtig die Dichtungen und die Unterlegscheibe
entfernen.

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

4. SchlieRen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 10W/12, G4 und
T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe

ist speziell fur Elektrogerate konzipiert und ist nicht fr

die Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Lampen sind Uber unseren Kundendienst
erhaltlich.

- GlUhbirnen nicht mit blo3en Handen berlhren, da sie durch
die Fingerabdriicke beschadigt werden kénnten. Benutzen
Sie den Backofen erst, nachdem die Lampenabdeckung
wieder aufgesetzt wurde.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogliche Ursache

Stromausfall.

Der Ofen funktioniert nicht.
Trennung von der

Stromversorgung.

AbhilfemaBnahme

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

Beim Ausschalten des Ofens produziert

dieser Gerdusche. Kuhlgeblase aktiv.

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

Der Ofen produziert keinen Dampf. eingesetzt.

Wasserbehalter leer.

Wasserbehalter ist nicht richtig

Uberpriifen, ob der Wasserbehilter korrekt positioniert
wurde und ob er bis zur Markierung ,MAX" mit Strom
gefilltist, anschlieBend die erwiinschte Funktion erneut
starten.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von einer

Softwarefehler.
Nummer an.

TECHNISCHE DATEN

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

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @www Dje Gebrauchsanleitung von
der Internetseite docs.bauknecht.eu

herunterladen (den QR-Code verwenden). -E'EE;;'
Geben Sie dazu den Produkthandelscode an.E _EE;

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten sind

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

XXX/XXX

400011279405

Gedruckt in Italien
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