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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

Der Einbau muss von einer Fachkraft, die Giber Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfligt, durchgefiihrt werden.
Vor allem muss die Installation gemaf den Richtlinien der lokalen Elektrizitatsgesellschaft vorgenommen werden.

Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerat angegebene Spannung der Spannung bei Ihnen zuhause entspricht.

Die Erdung des Gerétes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschlie3lich Erdungsleitungen) der entsprechenden GréRe.
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black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LipH-
¢rna-crno-4yepHhli-4opHuit-kapa-Cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacss-
HpaoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-KOpUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-
niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHb0 (cuBO)-nNnasa (cusa)-
modro (sivo)-plava (siva)-cuHuin (cepbliii)-cuHin (cipuin)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (sziirke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/rpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbii/3eNeHbIN-XOBTUIA/3eneHuii-xacoin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grgnn-keltainen/vihred-gul/grén-gul/gren-sari/yesil-bui/glas

i
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blue-blu-azul-azul-ptrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHuit-cuHii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm
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PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Kochfeld
2. Bedienfeld
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1. Symbole/AktivierungvonSonderfunktionen 6. FLEXI DUO-Taste 11. Garzeitanzeige
2. Ausgewahlte Garstufe 7. Anzeigeleuchte - Funktion aktiv 12. OK-Taste/Tastensperre - 3 Sekunden
3. Aus-Taste fiir die Kochzone 8. Ein/Aus-Taste 13. Anzeige aktiver Timer
4. Tastenblock scrollen 9. Timer 14. Anzeige Kochzonenauswahl
5. Schnellaufheiztaste 10. My menu-Taste 15. Timer-Anzeigesymbol
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ZUBEHOR

TOPFE UND PFANNEN

AusschlieBIic_h Topfe . und Pfanne_n _aus
ferromagnetischem Material verwenden, die fiir die
W > Verwendung mit Induktionskochfeldern geeignet sind:

« Topfe und Pfannen aus emailliertem Stahl
@ @ - Topfe und Pfannen aus Gusseisen

«zum Kochen mit Induktion geeignete, spezielle
Topfe und Pfannen aus Edelstahl

Um festzustellen, ob ein Topf geeignet ist, diesen auf das Symbol QQQ
Uberpriifen (normalerweise auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein Magnet
verwendet werden, um zu iberpriifen, ob Topfe magnetisch sind.

Die Qualitdt und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung
verdndern. Einige Angaben tiber den Durchmesser des Bodens entsprechen
nicht dem tatsdchlichen Durchmesser der ferromagnetischen Oberflache.

Beieinigen Topfeund Pfannenist nurein Teil des Bodensausferromagnetischem
Material mit Teilen aus anderem Material, das zum Kochen mit Induktion
nicht geeignet ist. Diese Bereiche kdnnen sich auf verschiedene Stufen oder
mit geringeren Temperaturen aufheizen. In bestimmten Féllen, in denen der
Boden hauptséchlich aus nicht ferromagnetischen Materialien besteht, erkennt
das Kochfeld méglicherweise die Pfanne nicht und schaltet die Kochzone daher
nicht ein.

Verwenden Sie fiir einen optimalen Wirkungsgrad stets Tépfe und Pfannen
mit flachem Boden, der die Warme gleichmaBig verteilt. Wenn der Boden
uneben ist, wirkt sich dies auf Leistung und Warmeleitung aus.

7

Leere Topfe oder Topfe mit einem diinnen Boden
Bei eingeschaltetem Kochfeld keine leeren Topfe oder Pfannen verwenden.
Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

kontinuierlich die Temperatur Giberwacht und es aktiviert die Funktion des
“automatischen Abschaltens”beihohen Temperaturen.BeiderVerwendung
mit leeren Topfen oder Topfen mit diinnen Boden kann die Temperatur
sehr schnell steigen und die Funktion des “automatischen Abschaltens”
kann nicht sofort ausgeldst werden, wodurch das Kochgeschirr oder die
Kochfeld-Oberflache beschadigt wird. In diesem Fall nichts beriihren und
warten bis alle Komponenten abgekiihlt sind.

Sollten Fehlermeldungen erscheinen, das Servicezentrum kontaktieren.

Minimaler Durchmesser des Topf-/Pfannenbodens fiir die
unterschiedlichen Kochstellen

Verwenden Sie Topfe mit einem geeigneten Mindestdurchmesser, um den
einwandfreien Betrieb des Kochfelds sicherzustellen (siehe nachstehende
Tabelle).

Verwenden Sie stets die Kochzone, die dem Mindestdurchmesser des Topfbodens
am besten entspricht.

Stellen Sie den Topf auf und stellen Sie sicher, dass er schdn mittig auf der
verwendeten Kochzone steht.

Es wird empfohlen, keine Topfe zu verwenden, die den Rand der verwendeten
Kochzone tiberschreiten.

=] [ [} || C

Mindestdurchmesser

120 mm 200 mm 150 mm 100 mm

ADAPTER FUR TOPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FUR INDUKTION
GEEIGNET SIND

Mit diesem Zubehoér konnen Topfe und Pfannen verwendet werden, die
nicht fur Induktions-Kochfelder geeignet sind. Es ist zu berlicksichtigen,
dass seine Verwendung den Wirkungsgrad und folglich die Zeit zum
Erhitzen von Speisen beeinflusst. Die Verwendung sollte begrenzt sein,
da die auf seiner Oberfliche erreichten Temperaturen erheblich vom
verwendeten Kochgeschirr, der Ebenheit und der Art des Garguts abhangen.
Die Verwendung eines Topfes oder einer Pfanne mit einem kleineren
Durchmesser als die Adapterscheibe kann dazu fiihren, dass sich Hitze staut,
die nicht auf das Kochgeschirr ibertragen wird. Dies kdnnte sowohl das
Kochfeld als auch die Scheibe schwérzen. Passen Sie den Durchmesser lhres
Kochgeschirrs und des Kochfelds an den Durchmesser des Adapters an.

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)

Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mdgliche Leistung
eingestellt. Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen der
Stromversorgung in Ihrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz beschrieben.

HINWEIS: Abhéngig von der fiir das Kochfeld gewahlten Leistung kdnnten
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder
schnelles Aufwarmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass
der gewahlte Grenzwert Uiberschritten wird.

Fiir die Leistungseinstellung des Kochfelds:

Sobald das Gerdat an das Stromnetz angeschlossen ist, kann die
Leistungsstufe innerhalb von 60 Sekunden eingestellt werden.

Driicken Sie die ganz rechte Timer “+" Taste mindestens 5 Sekunden. Auf
dem Display erscheint “PL".

Die Taste +2 ° zur Bestitigung driicken. Die Tasten “+* und “—* fiir die
Auswahl der gewiinschten Leistungsstufe verwenden.
Die verfiigbaren Leistungsstufen sind: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Die Taste :2 °¢ zur Bestitigung driicken.

Die ausgewdhlte Leistungsstufe bleibt gespeichert, auch, wenn die
Stromversorgung unterbrochen wird.

Zur Anderung der Leistungsstufe, das Gerat fiir mindestens 60 Sekunden
vom Stromnetz trennen, anschlieBend das Gerat wieder mit dem
Stromnetz verbinden und die oben genannten Schritte wiederholen.

Sollte wahrend der Einstellsequenz ein Fehler auftreten, erscheint das Symbol
“EE” und es ertont ein Signalton. In diesem Fall den Vorgang wiederholen.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Fur die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:

« SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

« Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

«  Driicken Sie 5 Sekunden lang die “P* Taste auf dem ersten Schieber-
Tastenfeld oben links.

Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv.

DEMO-MODUS (Aufwarmen deaktiviert, sieche Abschnitt “Losen von
Problemen”)

Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:

« Schliefen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

- Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

« Drucken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste “P”
des unteren linken Tastenfeld 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt);

«  “DE"wird auf dem Display angezeigt.
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TAGLICHER GEBRAUCH

DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds, die Einschalttaste etwa 1 Sekunde
driicken. Zum Ausschalten des Kochfelds, die gleiche Taste erneut
driicken, alle Kochzonen werden deaktiviert.

POSITIONIERUNG
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochtopf bedecken.

Bitte beachten: In den Kochzonen in der Néhe des Bedienfeldes ist es ratsam,
Topfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berlcksichtigt
werden, da diese dazu neigt, groBer zu sein).

Dies verhindert eine Ubermélige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen
oder Braten bitte, wenn mdglich, die hinteren Kochzonen verwenden.

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DERKOCHZONEN UND EINSTELLEN
DER LEISTUNGSSTUFENN

OFF 11ttt 18 P

Zur Aktivierung des Garzyklus:

Bewegen Sie lhren Finger horizontal (ber das Schieber-Tastenfeld
(SCHIEBER) der gewiinschten Kochzone, um sie zu aktivieren und die
Leistung einzustellen. Die Stufe wird Ubereinstimmend mit dem Bereich
zusammen mit dem Anzeigelicht fir die aktive Kochzone angezeigt. Die “P”
Taste kann verwendet werden, um die Schnellaufheizfunktion auszuwahlen.

FUNKTIONEN

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Wahlen Sie die “AUS" Taste am Beginn des Schieber-Tastenfelds.

£ OK BEDIENFELDSPERRE

Zum Sperren der Einstellungen, und um ein versehentliches Einschalten
zu vermeiden, die OK/Tastensperre 3 Sekunden lang driicken und halten.
Ein Signalton und eine Kontrollleuchte iber dem Symbol zeigen an, dass
diese Funktion aktiviert wurde. Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der
Abschalt-Funktion gesperrt (1@} ). Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre
wiederholen Sie die beschriebene Vorgehensweise.

—_0o_
-+

TIMER

Es gibt zwei Timer- einer kontrolliert die linken Kochzonen, wéhrend der
andere die rechten Kochzonen kontrolliert.

Zur Aktivierung des Timers:

Die Taste “+" oder “—" driicken, um die gew{inschte Zeit an der verwendeten
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird ibereinstimmend mit dem
speziellen Symbol aktiviert . Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.

Die Zeit kann jederzeit gedndert werden und es kdnnen mehrere Timer
gleichzeitig aktiviert werden.

Falls 2 Timer auf derselben Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert werden,
blinkt die “Anzeige Kochzonenauswahl” und die jeweilige ausgewahlte
Kochzeit wird am zentralen Display angezeigt.

Zur Deaktivierung des Timers:
Die Tasten “+" und “—* gleichzeitig driicken, bis der Timer deaktiviert ist.

@ TIMER-ANZEIGE

Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer fiir die Kochzone
eingestellt wurde.
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B FLEXIDUO

Durch Auswahlen der “FLEXI DUO“-Taste konnen Sie zwei Kochzonen
miteinander kombinieren und diese mit der gleichen Leistung verwenden,
um ihre gesamte Oberfliche mit einem groflen Topf abzudecken oder
nur teilweise mit einem runden/ovalen Topf. Die Funktion bleibt stets an,
und wenn nur ein Topf verwendet wird, kann dieser tUber den gesamten
Bereich verschoben werden. In diesem Fall kann ein beliebiges der beiden
linken Schieber-Tastenfelder benutzt werden. Ideal zum Garen mit ovalen
oder rechteckigen Topfen oder mit Topftragern.

Zum Deaktivieren der Funktion driicken Sie die “FLEXI DUO"-Taste.

WICHTIG: Stellen Sie die Topfe so in der Mitte der Kochzone auf, dass sie
wenigstens einen der Referenzpunkte abdecken (wie nachstehend gezeigt).

MY MENU

Die “My menu“-Taste aktiviert die Sonderfunktionen.

Den Topf positionieren und die Kochzone auswahlen.

Die “My menu*“-Taste driicken. Das Display des gewahlten Bereichs zeigt “A”.
Die Anzeige fur die erste verfligbare Sonderfunktion fiir die Kochzone
leuchtet auf.

Die gewiinschte Sonderfunktion durch einmaliges oder mehrmaliges
Driicken der “My menu“-Taste auswahlen.

Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste -2 °€ zur Bestitigung
gedriickt wird.

Zum Auswahlen einer anderen Sonderfunktion driicken Sie “OFF” und
dann die “My menu“-Taste zum Anwahlen der gew{inschten Funktion.
Zum Deaktivieren der Sonderfunktionen und zum Zuriickkehren in den
manuellen Modus driicken Sie “OFF".

Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen
durch das Kochfeld voreingestellt und kann nicht gedndert werden.

P scCHMELZEN

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel auf eine ideale Temperatur
zum Schmelzen gebracht werden und der Zustand der Lebensmittel
ohne Verbrennungsgefahr erhalten werden. Diese Methode ist ideal,
da sie empfindlichen Lebensmitteln, wie Schokolade, nicht schadet und
verhindert, dass diese am Topf kleben.

@mknecht



@ WARMHALTEN

Diese Funktion ermdglicht das Warmhalten lhrer Speisen bei einer
idealen Temperatur, gewdhnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder
bei sehr langsamer Reduktion von Flissigkeiten. Ideal zum Servieren
von Speisen bei optimaler Temperatur.

=T KOCHELN (SIMMERN)

Diese Funktion ist ideal zum Erhalten einer Siedetemperatur, erméglicht
das Garen von Speisen Uber langere Zeit ohne Verbrennungsgefahr.
Ideal fiir Rezepte mit langen Garzeiten (Reis, Saucen, Braten) mit
flissigen Saucen.

ANZEIGEN

9  KkocHeN

Mit dieser Funktion kann Wasser bei geringem Energieverbrauch zum
Kochen gebracht und am Kochen gehalten werden.

Es sollten etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise mit Zimmertemperatur) in
den Topf gegeben und nicht abgedeckt werden. In allen Fallen wird den
Benutzern empfohlen, das kochende Wasser zu liberwachen und die
verbleibende Wassermenge regelmaBig zu Uberprifen.

il
I | RESTWARME

Wird “H” am Display angezeigt, ist die Kochzone heif3. Die Anzeige
leuchtet auf, selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war, jedoch durch
die Hitze aufgrund der Verwendung nebenliegender Zonen aufgeheizt
wurde bzw. weil ein heier Topf darauf abgestellt wurde.

Wenn die Kochzone abgekihlt ist, erlischt das “H".

GARTABELLE

—  FALSCHPOSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht
geeignet ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene
GroBe fir die ausgewahlte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von
30 Sekunden nach der Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das
Kochfeld automatisch wieder aus.

EMPFOHLENE VERWENDUNG
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART (Die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)
Maximale p Schnelles Erwirmen Ideal zum schnellen Erwarmen von Speisen bis zum Aufkochen (von Wasser) oder
Leistungsstufe schnellen Erhitzen von Garflissigkeiten.
= Ideal zum Anduinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost, schnellen Aufkochen
= Braten — Aufkochen PSR
= von Flissigkeiten.
= 14-18 -
= Brdunen — AnbraFen . Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.
= Aufkochen — Grillen
E Braunen — Garen — Diinsten | Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen und zum
= — Anbraten — Grillen Vorheizen des Zubehors.
- 10— 14
- Garen — Diinsten — Anbraten . . . «
E — Grillen — Weichgaren Ideal zum Duinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (langere Dauer).
- Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flissigkeit (z. B.
E s o Garen — leichtes Kécheln — Wasser, Wein, Briihe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
- Eindicken — Ziehen lassen Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch)
Z in Flissigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
- Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade,
- Schmelzen — Auftauen . . .
- Auftauen von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
- 1-4
- Warmbhalten — Quellen von Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder
Z Risotto Warmbhalten von Geschirr und zum Quellen von Risotto.
Leistungsstufe Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwdrme
OFF - . . uypyn H
Null vorhanden sein, wird durch “H” angezeigt).
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WARTUNG UND REINIGUNG

WARNUNG
«  Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.
- Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet sind und dass die Restwdarmeanzeige (“H”) nicht

angezeigt wird.

Wichtig:

Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das
Glas beschddigen kénnen.

Das (abgekuhlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um
Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

Eine Oberflache, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann
die Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.
Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Riickstdnde am Kochfeld
kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen fiir den Schaber, um
ein Zerkratzen des Glases zu vermeiden

LOSEN VON PROBLEMEN

«  Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen kénnen das Kochfeld
beschadigen und missen sofort entfernt werden.

« Salz, Zucker und Sand konnen die Glasoberflache zerkratzen.

«  Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel
fur Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

«  Verschittete Flissigkeiten kdnnen dazu fiihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

« Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.

Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten lasst,
trennen Sie es sofort vom Stromnetz.

Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds
alphanumerische Codes, priifen Sie diese und die entsprechenden
Anweisungen in der unten aufgefiihrten Tabelle.

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte FlUssigkeit oder
Gegenstdnde irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung
oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

ANZEIGECODE

BESCHREIBUNG

MOGLICHE URSACHEN

ABHILFEMASSNAHME

Kochtopf wird erfasst, ist aber
nicht mit gewdinschter Operation
kompatibel.

Kochtopf wurde nicht korrekt auf der
Kochzone positioniert oder ist nicht
mit einer oder mehreren Kochzonen

Taste Ein/Aus zweimal driicken, um den
Code FOE1 zu léschen und den Betrieb
der Kochzone wieder herzustellen. Dann

FOE1 kompatibel. versuchen, den Kochtopf mit einer anderen
Kochzone zu verwenden, oder einen
anderen Kochtopf verwenden.

Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, | Den Stromanschluss gemaR Abschnitt

FOE7 wie er im Abschnitt “ELEKTRISCHER | “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS" abéndern.

ANSCHLUSS" beschrieben wurde.
FOEA Das Bedienfeld schaltet wegen | DieinterneTemperaturderelektronischen | Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich
Uberhitzung ab. Komponenten ist zu hoch. das Kochfeld abgekiihlt hat.

FOE2, FOE4, FOES6,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.
Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlie3en.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem

Display erscheint.

dE
[wenn das Kochfeld
ausgeschaltet ist]

Das Kochfeld
Aufheizen.
Die Funktionen schalten sich nicht ein.

schaltet nicht auf

DEMO-MODUS ein.

Folgen Sie den Anweisungen im Absatz
“DEMO-MODUS".

[Leistungsstufe niedriger
als die geforderte Stufe]

eine Mindestleistungsstufe ein, um
sicherzustellen, dass die Kochzone
verwendet werden kann.

Leistungsstufen entsprechend dem fiir
das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Beispiel: Das Kochfeld lasst keine Aktivierung | Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.
oo einer Sonderfunktion zu. Leistungsstufen entsprechend dem fir
[ das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Beispiel: Das Kochfeld stellt automatisch | Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.
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GERAUSCHE

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern kénnen
pfeifende oder knarrende Gerdusche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen
Boden in Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren
Materialschichten besteht oder uneben ist).

KUNDENDIENST

Diese Gerauscherichten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs
und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf
eine Stérung hin.

Fir eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr Produkt bitte
unter www.bauknecht.eu/register an.

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Sie zuerst, die Stérung anhand der in LOSEN VON
PROBLEMEN beschriebenen Ratschldge selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die
Stérung behoben ist.

FALLS DIE STORUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN
NACHSTEN KUNDENSERVICE.

Rufen Sie die Nummer in dem Garantieheft an oder folgen Sie den
Anweisungen auf der Internetseite www.bauknecht.eu.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben
machen:

«  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

+  Geratetyp und Modellnummer;

«  Servicenummer (Nummer nach dem Wort “Service” auf dem Typenschild).
Die Servicenummer finden Sie auch auf dem Garantieheft;

SAA'ANe S 0000 000 00000

« lhre vollstandige Anschrift;
+ lhre Telefonnummer.

Im Reparaturfallwenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundenservice
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden
und eine fachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

Bauknecht

400011445964



KURZANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT

www.bauknecht.eu/register

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Fir eine umfassende Hilfe und Unterstiitzung,
registrieren Sie Ihr Gerat bitte unter

(Evww

PRODUKTBESCHREIBUNG

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kdnnen auf unserer

Internetseite docs.bauknecht.eu runtergeladen

werden, bitte die Anweisungen auf der
Riickseite des Heftes befolgen.

o Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
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1. Bedienfeld
2. Geblase
3. Lampe
4. Laufschienen
(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
5. Tur
6. Tirverschluss
(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
7. Oberes Heizelement/Grill
8. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
9. Typenschild
(nicht entfernen)
10. Unterhitze
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

°C

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl. Auf 0 drehen, um
den Ofen auszuschalten.

2. LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen driicken,
um die Lampe im Garraum ein- oder
auszuschalten.

23 4 5

:3. EINSTELLEN DER GARZEIT
:Fir den Zugang zu

i Garzeiteinstellungen,

: Startverzogerung und Timer. Zur
i Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
iausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN
i Zum Andern der Garzeiteinstellungen.

:6. THERMOSTATREGLER
iDrehen, um die gewlinschte

i Temperatur bei Aktivierung
:der manuellen Funktionen
tauszuwahlen. Verwendung der
i Automatikfunktionen g.

i Bitte beachten: Alle Knépfe sind

i Druckknopfe. Den Knopf bis zur Mitte
irunter dricken, um ihn aus seinem Sitz
izu losen.

@uknecht



ZUBEHOR

GRILLROST FETTPFANNE:

 BACKBLECH

 BACKAUSZUGE

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

Kundenservice erhéltlich.

BENUTZUNG DER ZUBEHORTEILE

« 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 der
Seitengitter so weit wie mdglich schieben.

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

- Die Seitengitter konnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig aus den Seitenwanden ausgehangt werden.
- Die Schieberoste konnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

FUNKTIONEN

OBER- & UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf einer
Einschubebene.

HEISSLUFT

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

@ MAXI GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (lber
2,5 kqg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend
dem Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass
beide Seiten gleichmaflig gebraunt werden. Es wird
auBBerdem empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich
zu begieBen, um ein ibermaBiges Austrocknen zu
vermeiden.

& | PIZZA

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

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von Gemiuise
oder Rosten 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

2| GRILL + HEISSLUFT

&% | zum Garen groBer Fleischstlicke (Keulen,
Roastbeef, Hdhnchen). Es wird die

Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und

~| AUFGEHEN LASSEN

<—| Fir ein effektives Garen von siilen und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol
drehen, um diese Funktion zu aktivieren.

ECO HEISSLUFT

Zum Garen von Braten und gefillten
Bratenstlicken auf einer Einschubebene.

Durch eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird

ein UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die
Beleuchtung wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet,
aber sie kann durch Driicken der Taste Zwieder

A BROT AUTO
| Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fuir Brot aus. Fiir
optimale Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen.
Aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

éA GEBACK AUTO

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

AUTOMATISCHE REINIGUNG

Hierbei werden bei den Garvorgangen
entstandene Spritzer in einem extrem hohen
Temperaturzyklus (etwa 400 °C). verbrannt.

’ @uknecht



ERSTER GEBRAUCH

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: @ drticken, bis das
Symbol @ erscheint und die beiden Ziffern fur die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

N e
nintnly
)L
Q

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, mUssen Sie die Zeit zurlckstellen.

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist fiir den Betrieb mit einer Leistung von
weniger als 2,5 kW (,Lo") programmiert: Um den

Ofen bei einer Leistung zu betreiben, die mit einer
Haushaltsstromversorgung von mehr als 3 kW (,Hi")
kompatibel ist, missen Sie die Einstellungen andern.

Um zum Anderungsmenti zu gehen, den Auswahlknopf
auf = drehen, dann zurlick auf g drehen.

Unmittelbar danach = oder = fiinf Sekunden lang
gedruckt halten.

=+ oder = verwenden, um die Einstellung zu andern.
AnschlieBend fir die Bestatigung, @ mindestens zwei
Sekunden gedriickt halten.

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 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 wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréats zu liften.

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, miissen Sie den
Thermostatregler auf die gewlinschte Temperatur drehen.

Y
N
1

g:

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

0 steht. Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn
eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUTOMATIK

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

Um den Garvorgang zu beenden, den Auswahlknopf auf
die Position ( 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 §: 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 endgultige Garergebnis haben.

. PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens mussen Sie
eine Funktion auswahlen.

@uknecht ’



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

N o
wintnly
L

) )
¢

=+ oder = zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend © zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewtinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Bitte beachten: Um die eingestellte Garzeit zu dndern, ©
gedruckt halten, bis das Symbol ¢: auf der Anzeige blinkt,
dann mit = die Garzeit auf,00:00" zurlickstellen.

Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung
der Abschaltzeit verzogert werden: @ driicken, bis das
Symbol & und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

S
LA

N

P
END,
20

oder = verwenden = zum Einstellen der Abschaltzeit
und @ zur Bestatigung driicken. Die Funktion durch

Drehen des Thermostatreglers auf die gewtlinschte
Temperatur aktivieren: Die Funktion ist angehalten,
bis sie automatisch nach der berechneten Zeit startet,
damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

.0
L1l

Fay
END '

Bitte beachten: Zum L&schen der Einstellung, den Ofen
ausschalten, indem der Auswahlknopf auf die Position 0"
gedreht wird.

. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermdglicht es Ihnen 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.

=+ oder = zum Einstellen der gewlinschten Zeit
verwenden und @ zur Bestatigung driicken.

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

Bitte beachten: Um den Timer abzubrechen, @ gedrUckt
halten, bis das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit = die
Zeit auf,00:00" zurlckstellen.

. AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beruhren.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile aus dem Ofen entfernen (einschlief3lich
der Seitengitter).

Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert
ist, darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung
alle Gasflammen oder elektrischen Kochplatten
ausgeschaltet sind.

Fur 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
Gerlche freisetzt.

Zum Aktivieren der automatischen Reinigungsfunktion
drehen Sie den Auswahlknopf und den Thermostatregler
auf das Symbol [].

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

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”.

8 Tl
)

GEN

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 Tiir gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist.

D(?n Raum wahrend und nach dem Pyrolysezyklus
lGften.

! @uknecht



GARTABELLE

' DE

VORHEI- TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION  *7EN °C) (MIN.) ZUBEHORTEILE
_ Ja 160- 180 30-90 2/3
(Y=
Hefekuchen
= Ja 160- 180 30-90 4 !
al=rs aF=r
_ Ja 160-200 35-90 2
Gefiillter Kuchen —
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) ~ 4 2
05 Ja 160-200 40-90
Al=r aF=r
—_ Ja 160 - 180 20-45 3
j W
N 4 2
Platzchen (Kekse), Tértchen @3 Ja 150-170 20-45
O Ja 150-170 20-45 > 3 1
& e
_ Ja 180-210 30-40 3
4 2
- (0= Ja 180 - 200 35-45
Beignets 2 q |
& Ja 180 - 200 35-45 > 3 1
“ p —r —r
_ Ja 90 150 - 200 3
“—r
: & Ja 90 140 - 200 4 2
Baiser 2 | y
B Ja 90 140 - 200 > 3 1
“ p T jp W
Ja 190-250 15-50 1/2
Pizza/Brot =
& Ja 190-250 20-50 4 2
S— albds 1
[A 2
Brot Y - - 60
a1~
_ Ja 250 10-20 3
—J
Tiefkiihlpizza 4
W 2
(1 Ja 230-250 10-25
_ Ja 180 - 200 40-55 3
a1~
Salzige Kuchen B Ja 180 - 200 45-60 4 2
(Gemusetorte, Quiche) N )
B Ja 180 - 200 45-60 > 3 !
aAFer AR L)
_ - 190 - 200 20-30 3
Blét'gerteigtﬁrtchen/saIziges Blatterteig- ( : - 180-190 20 - 40 4 2
geback AFEs s
> : 180-190 20-40 > 3 1
A= %} e
Lasagpe / Uberbackene Pasta / Cannelloni : Ja 190 - 200 45-65 2
/ Auflaufe —J
— 3
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg I Ja 190 - 200 80-110
1

@uknecht




VORHEI- TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION ZEN (°C) (MIN.) ZUBEHORTEILE
2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg P Ja 180-190 110-150
—J
- 2
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg . Ja 200-230 50-100
—J
Puter / Gans 3 kg _ - 190 - 200 100- 160 2
—J
- 2
Fisch gebacken/in Folie (Filet, ganz) - Ja 170-190 30-45
—J
Gefiilltes Gemiise (O J 180 - 200 50-70 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) ~ @ A —
Getoastetes Brot Nt - 250 2-6 5
L YRR ol
S 4 3
i i - 230-250 15 -30*
Fischfilets/Scheiben o~ .
Bratwurst / GrillspieBe / Rippchen / Ham- et _ 250 15 - 30* 5 4
burger [ LR VNN
S~ 2 1
3 - W Ja 200-220 55-70**
Brathdhnchen 1-1,3 kg & - i
S~
Roastbeef englisch 1 kg & Ja 200-210 35-50%* 3
al=r
Lammkeule, Haxe E Ja 200-210 60 - 90** 3
= S
Bratkartoffeln Y Ja 200-210 35-55% 3
—_r
S~ 3
Gemiisegratin % - 200-210 25-55
—J
i » *X¥ 4 1
Fleisch und Kartoffeln 05 Ja 190 - 200 45-100
a1~ _J
1
i i B Ja 180 30 - 50%+ 4
Fisch & Gemiise gﬁ . i
~ 4 1
Lasagne und Fleisch 05 Ja 200 50 - 100%**
a1~
Komplette Mahlzeit: Obsttorte (Einschube- =~ 5 3 1
bene 5)/Lasagne (Einschubebene 3)/Fleisch ( 5> Ja 180-190 40 - 120%**
(Einschubebene 1) Ae AR L
2
Brat: fiillte Bratenstiick - 170-180 100- 150
raten/gefiillte Bratenstiicke %ae

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).

***\/oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten
aus dem Ofen genommen werden.

@wwwDie Gebrauchsanleitung mit der

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

Ober-/Unterhitze Grill Grill + HeiBluft Pizza HeiBluft Maxi Garen Brot Auto Eco Heilluft
FUNKTIONEN — o o ~ ~ p— A
— & & & ) = %R
. Backform oder Backblech auf  Backform/Fettpfanne oder Backblech / Fettpfanne mit
ZUBEHORTEILE Grillrost Gitterrost Backblech auf Gitterrost Backblech / Fettpfanne 200 ml Wasser
I d Y %’ &::j

Bauknecht




WARTUNG UND REINIGUNG

' DE

Keine Dampfreiniger verwenden.
Bei allen Vorgangen Schutzhandschuhe tragen.

Die gewiinschten Vorgédnge bei kaltem Ofen
durchfiihren.

AUSSENFLACHEN

. Die Flachen mit einem feuchten Mikrofasertuch
reini?en. 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 anschlief3end reinigen, vorzugsweise wenn

dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
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 anschlieend mit
einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

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

. Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausflihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

. Das Glas der Backofentiur mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

. Die Turr kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden, um die Reinigung des Glases @wwzu
erleichtern.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

in Geschirrspulmittellauge einweichen
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speiseriickstande konnen
dann mit einer Spulbirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DERTUR

1. Zur Entfernung der Tur, diese vollstandig 6ffnen und

gieﬁHgken senken, bis sie sich in entriegelter Position
efinden.

7 -

2, Die Tiir so weit wie moglich schlieBBen.

Die Tur 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 16st (b).

Oberflache legen.

3. Die Turr 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 Tur senken und anschliefend vollstandig
offnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

CLICK&CLEAN - GLASREINIGUNG
1. Nach dem Ausbau der Tur 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.

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

3. Bringen Sie die mittlere Scheibe (mit,R1"
gekennzeichnet) an, bevor Sie die Innenscheibe wieder
einsetzen: 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 bestatigt
die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tiir befestigt wird.

@uknecht



LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mogliche Ursache

AbhilfemafRnahme

Der Ofen funktioniert nicht. Stérung.

Trennung von der Stromversorgung.

Stellen Sie sicher, dass der Ofen an die
Stromversorgung angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und
wieder ein, um festzustellen, ob die
Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von

ciner NUMMer an. Softwarefehler.

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

HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle gibt die beste Garfunktion fiir ein bestimmtes
Lebensmittel an, das auf einer oder mehreren
Einschubebenen gleichzeitig gegart werden kann.

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 Richtwerte und hangen sowohl von der
gegarten Menge als auch der Art des Zubehors ab.
Zunachst bitte die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den hoheren Einstellungen ibergehen.
Bitte die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall
verwenden. Es kdnnen auch Topfe und Zubehorteile aus
feuerfestem Glas oder Porzellan verwendet werden, aber
es ist zu berlicksichtigen, 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 Gemiise) 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 beste Ergebnisse, die Anweisungen genau
befolgen und das Rezept zum Mischen von 1000 g Teig
verwenden: 600 g Mehl, 360 g Wasser, 11 g Salz, 25 g
Frischhefe (oder zwei Packchen Trockenhefe).

Fir 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 gieBen und
die Funktion,Brot Auto” aktivieren. Den Teig nach
dem Garvorgang auf einem Rost stehen lassen, bis er
vollstandig abgekihlt ist.

TECHNISCHE DATEN

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

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG ERHALTLICH?

> @ww Die Gebrauchsanleitung von
unserer Internetseite docs.bauknecht.eu EE}E
runterladen (es kann der QR-Code -

verwendet werden), unter Angabe des EE?;H!
> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren

Produkthandelscodes.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten

sind im

Garantiehandbuch

zu finden. Wird

der Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem |
Typenschild des
Produkts angeben.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011255505

Gedruckt in Italien

° @uknecht
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