KURZANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN Die Sicherheitshinweise und
BAUKNECHT PRODUKT ENTSCHIEDEN Gebrauchsanleitung kdnnen auf unserer
HABEN [‘W: ww 'nternetseite docs.bauknecht.eu
Z= ) Fur eine umfassende Hilfe und — runtergeladen werden, bitte die
Unterstlitzung, registrieren Sie bitte lhr Anweisungen auf der Riickseite des Heftes
Gerat unter www.bauknecht.eu/register befolgen.

! Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
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1. AUSWAHLKNOPF 2. THERMOSTATREGLER 3. KONTROLLLEUCHTE
Zum Einschalten des Ofens durch | Drehen, um die gewiinschte THERMOSTAT/VORHEIZEN
Funktionsauswahl. Temperatur bei Aktivierung Schaltet sich wahrend dem
Auf 0 drehen, um den Ofen der ausgewahlten Funktion Heizvorgang an. Schaltet sich aus,
auszuschalten. auszuwahlen. wenn die gewuinschte Temperatur

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

ZUBEHORTEILE

FETTPFANNE

(Ewvww

BACKBLECH

| S—

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat (ber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

. Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen. Dann horizontal entlang des
Seitengitters so weit wie moglich schieben.

. Die anderen Zubehorteile, wie das Backblech,
werden horizontal eingesetzt, indem sie entlang der
Seitengitter 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

@WWW docs.bauknecht.eu runterladen

OFF
Zum Ausschalten des Ofens.

LAMPEN
=" Zum Einschalten des Lichtes im Garraum.

— | OBER/UNTERHITZE

=] Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene. Verwenden Sie zum Garen am
besten die 2. Schiene.

I UMLUFT

——|Zum Backen von Kuchen mit saftiger Fiille auf
einer Ebene. Diese Funktion kann auch zum Garen
auf zwei Ebenen verwendet werden. Tauschen

Sie die Position der Gerichte aus, um das Gargut
gleichmaliger zu garen.

<<= |GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwiursten, zum Uberbacken von Gemdse oder
R6sten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 200 ml Trinkwasser zufligen.

“~ | GRILL + HEISSLUFT

% Zum Garen groB3er Fleischstlicke (Keulen,
Roastbeef, Hahnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

% |AUFTAUEN
¢ |Zum schnelleren Auftauen von Speisen.

SCHWACHES HEIZEN

— | Geeignet zum Anbrdaunen der Unterseite von
Gerichten. Diese Funktion wird auch fiir langsames
Garen, zum Finish des Garvorgangs von saftigen
Gerichten und zur Zubereitung von
Saucenkonzentraten empfohlen.

N\ ([HEISSLUFT
&

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

) BROT

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot. Verwenden Sie zum Garen am besten die 2.
Schiene.
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ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

. 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 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 ,HeiBluft”-Funktion aufheizen. Der
Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Hinweise: Es ist empfehlenswert, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu liften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol fiir die gewlinschte Funktion drehen.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

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

Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den Ofen
ausschalten, den Auswahlknopf und den Thermostat-
regler auf O und 8 drehen.

3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert wurde, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostat ein und signalisiert,
dass das Vorheizen begonnen hat.

Am Ende dieses Vorgangs, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostats aus und gibt an, dass
der Ofen 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 endgultige Garergebnis haben.

. TIMER EINSTELLEN

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

Um den Timer zu aktivieren, den Timerregler auf die
gewlinschte Zeitdauer drehen: ein akustisches Signal
warnt Sie, wenn das Riickzahlen abgeschlossen ist.
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GARTABELLE

. TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT §FUNKTION§ VORHEIZEN ) MIN) UND ZUBEHORTEILE
& Ja 150 - 170 30-90 2
Hefekuchen S 4 ]
& Ja 160 - 180 30-90
— 2
Gefiillter Kuchen — Ja 160 - 200 3>-90 —
Kadsekuchen, Strudel, Obstkuchen 4 2
( ) & Ja 160 - 200 a0-90 4 2
— Ja 160 - 180 15-35 23
Plitzchen (Kekse), Tértchen (> Ja 150 - 170 20- 45 I —
&R Ja 150 - 170 20-45 >, 3 1
— Ja 180 - 200 40-60 | *
Beignets N 2 >
& Ja 170-190  35-50 "~
— Ja 9 150-200 >,
Meringue @Eﬁ Ja 20 140-200 | 4 , 2
& Ja 9  140-200 (° % '
— : 1/2
— Ja 220 - 250 10 - 25 \ |
Pizza/Brot N 2 >
& Ja 200 - 240 20-45
Kleines Brot 80 & Ja 180 - 200 30-45
Brotlaib 500 g o Ja 180 50-70 /2
4 2
Brot & Ja 180 - 200 30-80 .’
— 2
— Ja 250 10 - 20 \ !
Tiefkiihlpizza N 2 5
[ Ja 230 - 250 10-25
5 Ja 180 - 200 30-45 2
Salziger Kuchen > 4 2
(GemUsetorte, Quiche) & Ja 180 - 200 35-50 i alie i o
— 2
— Ja 190 - 200 20-30 ! ;
Blatterteigtortchen/Herzhafte N 4 2
Backwaren/Torten & Ja 180 -190 20-40 A L
& Ja 180 - 190 20-40 > 2
Lasagne/iiberbackene Pasta/ — 2
Cannelloni /Auflaufe — Ja 190 - 200 45-65 —J
[ VP ~ A=~ J ‘ M 5
ZUBEHORTEILE R Backform oder Fettpfanne / Backblech F . Fettpfanne mit 200 ml Backblech
ost Kuchenform auf Rost  / Backblech auf Rost ettpfanne Wasser ackblec
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— FUNKTION VoRWEzen TEWPERATUR  DAUER  ENSCHUBESENE
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg _ Ja 190 - 200 80-110 [ ° |
Schweinebraten mit Kruste 2 kg % Ja 180 - 190 10-150 2 |
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 E;U
Puter/Gans 3 kg — Ja 180-200  150-200 % |
gﬁelz’agc;(:z?er Fisch /in Folie 0,5 kg — Ja 170 - 190 30 - 45 K;ﬂ
(c'irg::laltlzﬁfzigéﬁitrl\iiuberginen) ES Ja 180 - 200 50-70 -\éh-
Getoastetes Brot e 5 250 2-6 RS B
Fischfilets/Scheiben ~ 5 250 15-30% 4 3
\AV::;EI:SZ; Fleischspie3e, Rippchen, |[<~ 5 250 15-30 * -\..jj...,- 1;%
Brathihnchen 113 kg T . 200-220  60-80% 3 1.
Roastbeef englisch 1 kg g - 200 35-50% 3
Lammkeule, Haxe z - 200 60 - 90 ** K;ﬂ
Bratkartoffeln < - 200 - 220 35 - 55 ** ;u
Gemiisegratin T - 200 - 220 25-55 3
Fleisch und Kartoffeln & Ja 190 - 200 45 - 100 *** _\é, u;a
Fisch und Gemiise & Ja 180 30 - 50 *** _\”f;, “;y
Lasagne und Fleisch & Ja 200 50-100 %+ 4 “;y
Komplettes Menti Obsttorte
(Enechubebene JVFicsch - & Ja 180-190 40120 > 3 T
(Einschubebene 1)

* 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
fur die Tabelle der erprobten Rezepte, die fir die
Zertifizierungsstellen in Ubereinstimmung mit der
IEC-Norm IEC 60350-1 zusammengestellt wurden, auf
docs.bauknecht.eu runterladen.

— <<
FUNKTIONEN b—
Ober-/Unterhitze Grill

Y

Grill + HeiBluft

&

HeiBluft

S

Umluft

=

herkémmliches Brot
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HILFREICHE TIPPS

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

@WWW 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 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 abhangig. Zunachst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte
Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu

den hoheren Einstellungen tbergehen. 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 ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemuise).

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

WARTUNG UND
REINIGUNG

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

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.

« 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 abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande

verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim

Die gewiinschten Vorgange bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

(vww

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

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fur eine einfache Reinigung des Glas .

« Das Glas der Backofentlr mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

+ Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

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

SENKEN DES OBEREN HEIZELEMENTES

1. Das Heizelement aus seinem Sitz nehmen, dann
senken.

2. Um das Heizelement wieder in seine Position
zu legen, es anheben, leicht zu sich ziehen und
sicherstellen, dass die Halterung sich in ihrem Sitz
befindet.

-
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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 mdglich schlieBen.

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

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 10st (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 Tir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstdndig 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.

|

. DE
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 Tir zu sich ziehen und entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Hianden anheben und
fest halten, es entfernen und auf eine weiche Flache
legen, um es daraufhin zu reinigen.

3. Um das Innenglas wieder richtig anzubringen,
sicherstellen dass das ,R” in der linken Ecke zu sehen
ist.

Zuerst die lange Seite des Glas, die mit einem ,R"
gekennzeichnet ist in die Halterungen einsetzen,
dann in die Position absenken.

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

@uknecht
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LOSEN VON PROBLEMEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(Zvww docs.bauknecht.eu runterladen

Problem Mogliche Ursache
Der Backofen funktioniert nicht Stromausfall
: - Trennung von der

. Stromversorgung

AbhilfemaBnahme

. Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fihrt

- und der Backofen an das Netz angeschlossen
s ist.

- Den Backofen aus- und wieder einschalten,

- um festzustellen, ob die Stérung erneut

- auftritt

TECHNISCHE DATEN

@www Die technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fir dieses Gerat kénnen auf der
Internetseite docs.bauknecht.eu runtergeladen
werden

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH

> @vwwDje Gebrauchsanleitung von
der Internetseite docs.bauknecht.eu
runterladen (es kann der QR-Code
verwendet werden), unter Angabe des
Handelscode fiur das Produkt.

[=]

E.
S

> 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
angeben.

| o =cs i §
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