KURZANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT- Die Sicherheitshinweise und
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN Gebrauchsanleitung kénnen auf unserer
Fir eine umfassende Hilfe und liWWW Internetseite docs.bauknecht.eu
=/ Unterstitzung, registrieren Sie bitte Ihr runtergeladen werden, bitte die Anweisungen
Gerat unter www.bauknecht.eu/register auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
[ J

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

4, Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill

Lampe

© N O Wn

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Bodenheizelement
(nicht sichtbar)
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OFENBEDIENELEMENTE 3. WAHL-/BESTATIGUNGSTASTE | BEDIENKNOPFE DES
Zum Bestatigen einer KOCHFELDS

;' AUES.WAhHhKNC?PFOf durch ausgewahlten Funktion oder der A. Kochfeld vorne links.

Fu”ll -Inscha enhleg ; eoné uhrc Einstellung eines Wertes. B. Kochfeld hinten links.

undtloné?uswa ' Uh it renen, | Bire beachen: Auf dem Display C. Kochfeld hinten rechts.

um den Uren auszuschalten. erscheint u* fur die Einstellungen D. Kochfeld vorne rechts.

2. DISPLAY dieser Taste. E. Kochfeld-Betriebsanzeige
4. EINSTELLKNOPF Bitte beachten: Alle Bedienkndpfe
Zum Blattern durch die Mentis und | sind versenkbar. Driicken Sie den
zum Einsetzen oder Andern der Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
Einstellungen. Versenkung zu holen.
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ZUBEHORTEILE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

[zwww docs.bauknecht.eu runterladen
. BACKAUSZUGE
ROST g FETTPFANNE g BACKBLECH . (SOFERN VORHANDEN)
/) o %

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

Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Uber den
Kundendienst erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE
ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erh6hten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

BACKAUSZUGE EINSETZEN
(NUR BEI EINIGEN MODELLEN)

Bitte beachten: Die Backauszige befinden sich
maoglicherweise bereits in den Seitengittern: Um sie zu
entnehmen, 16sen Sie den unteren Clip und ziehen Sie
sie heraus.

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit

~ wie moglich entlang gleiten
¥ lassen. Den anderen Clip in

| seine Position absenken.

Um die Fiihrungen zu
sichern, den unteren Teil
des Clips fest gegen das
Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die —
Backausziige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der gleichen Einschubebene
wiederholen.

2=

Bitte beachten: Die Backausztige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN
DER SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter die
Befestigungsschrauben (sofern vorhanden)
auf beiden Seiten mithilfe einer Miinze
oder eines Werkzeugs entfernen. Dann die
Gitter anheben und deren untere Teile aus
ihren Halterungen ziehen: Jetzt kdnnen die
Seitengitter entfernt werden.

- Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen.

Die Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlielend in die Position im unteren Sitz
herablassen. Drehen Sie die Befestigungsschrauben
wieder ein.
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FUNKTIONEN

I
. DE
Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

Zyww docs.bauknecht.eu runterladen

OFF
Zum Ausschalten des Ofens.

LAMPEN
=" Zum Ein-/Ausschalten der Ofenbeleuchtung.

SPEZIALFUNKTIONEN

OBER/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch oder Backen von Kuchen
Ussiger Fillung auf einer Einschubebene.

ta
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HEISSLUFT
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die

\%

&t AUFTAUEN
P Zur Beschleunigung des Auftauens von
Speisen.

gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit benétigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung von
einer Speise auf die anderen.

o WARMHALTEN
T Damit frisch gegarte Speisen heil3 und
knusprig bleiben.

AUFGEHEN LASSEN

I 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 heif3 ist.

Flat

Iz

FLEISCH NIEDERTEMP.

_ Firr zartes Garen von Fleisch bei 90 °C.
Mit dieser Funktion fiir langsames Garen bleibt das
Gargut zarter und saftiger. Fiir Braten empfiehlt sich,
das Stuick zuerst in der Pfanne rundum anzubraten,
damit das Fleisch saftig bleibt. Die Garzeiten variieren
von 4 Stunden fir Braten von 1 kg bis 6-7 Stunden
fur Braten von 3 kg. Fir ein optimales Garergebnis
empfiehlt es sich, die Backofentiir wahrend des
Garvorgangs moglichst geschlossen zu halten

und zur Kontrolle der Fleischinnentemperatur ein
Backofenthermometer zu verwenden.

SCHMO

FISCH NIEDERTEMP.

- Fir zartes Garen von Fisch bei 85° C. Mit
dieser Funktion flir langsames Garen bleibt das Gargut
zarter und saftiger. Dank der niedrigen Temperaturen
braunt die Speise nicht an und das Garergebnis ist ahnlich
wie beim Dampfgaren. Die Garzeiten variieren von 2
Stunden flir Fisch mit 300 g. bis 4-5 Stunden fir Fisch

mit 3 kg. Fir ein optimales Garergebnis empfiehlt es sich,
die Backofentiir wahrend des Garvorgangs maglichst
geschlossen zu halten, damit die Warme nicht entweicht.

S HME)

I . lg;[;g 14 ECO HEISSLUFT*
’ €8 Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch eine
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein libermafiges
Austrocknen der Speise vermieden. Bei der Verwendung
dieser Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken
der OK-Taste vorlbergehend wieder eingeschaltet werden.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentiir
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig gegart ist.

* Die Funktion wird als Bezug flr die Energieeffizienzerkldrung in
Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet

@A MAXI GAREN

XL| Zum Garen von grof3en Fleischstlicken

(Uber 2,5 kg). Verwenden Sie die 1. oder 2. Ebene,

je nach GroBe des Fleischstiicks. Ein Vorheizen des
Backofens ist nicht notwendig. Es wird empfohlen,
das Fleisch wahrend dem Garen zu wenden, um eine
gleichmafige Braunung auf beiden Seiten zu erhalten.
Es ist ratsam, das Fleisch ab und zu mit Wasser zu
begielen, damit es nicht zu trocken wird.

A "4

GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspiel3en und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
R&sten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
500 ml Trinkwasser zufligen.

TURBO GRILL

I ¥ ] Zum Garen groRer Fleischstiicke (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 500 ml
Trinkwasser zufiigen. Der Drehspiel (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.
SETTING

£x
@ Zur Anderung der Ofeneinstellungen (Zeit, Sprache,
Helligkeit, Lautstarke des akustischen Signals, Okomodaus).

Bitte beachten: Wenn der ECO-Modus aktiviert ist, wird die
Helligkeit des Displays vermindert und das Licht schaltet
sich aus, um Energie zu sparen. Sie werden vorlbergehend
wieder aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrickt wird.

~>| BROT/PIZZA

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Innerhalb dieser Funktion gibt es
zwei Programme mit vordefinierten Einstellungen.
Es genlgt, einfach die notwendigen Werte (Temperatur
und Zeit) anzugeben, und der Backofen verwaltet
den optimalen Garzyklus automatisch. Heizen Sie den
Backofen vor, und geben Sie den Teig auf die 2 Ebene.

a SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet
wird, muss die Sprache und die Zeit eingestellt
werden. ,ENGLISH” erscheint auf dem Display.
Den Einstellknopf drehen, um durch die Liste
der verfligbaren Sprachen zu blattern und die
gewlinschte Sprache auszuwahlen.

Driicken Sie die Auswahl-/Bestdtigungstaste, um die
Auswahl zu bestatigen.

Bitte beachten: Die Sprache kann spéter unter dem
Mendieintrag,Setting” gedndert werden.

2. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

AT
Zoedid

©

Den Einstellknopf driicken, um die Stunden
einzustellen und dann die Auswahl-/Bestdtigungstaste
driicken: Die Minuten blinken auf dem Display.

S
!
I

Den Einstellknopf driicken, um die Minuten
einzustellen und dann die Auswahl-/Bestditigungstaste
driicken.

Bitte beachten: Nach einem ldngeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstdnden erneut eingestellt werden.

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 maogliche Geriiche zu entfernen.

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

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiBBluft” oder ,Umluft”).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Den Auswahlknopf drehen, um den Ofen
einzuschalten und die gewiinschte Funktion erscheint
auf dem Display: Der Bildschirm zeigt das Symbol fiir
die Funktion und die Grundeinstellungen.

ammec
-- LUy

Zur Auswahl eines Menupunkts (der Bildschirm
zeigt den ersten verfliigbaren Menipunkt an),
den Einstellknopf drehen, bis der gewlinschte
Menipunkt erscheint.
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Die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken, um die
Auswahl zu bestatigen: Auf dem Display erscheinen
die Grundeinstellungen.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie
die Einstellungen andern.

Das Display zeigt die Einstellungen an,

die nacheinander gedndert werden kdénnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt,.

den Einstellknopf drehen, um den Wert zu

andern; dann mit der Auswahl-/Bestdtigungstaste
bestatigen und die folgenden Einstellungen dndern
(wenn moglich).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit dem Einstellknopf geandert werden.

DAUER
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Wenn das Symbol (: auf dem Display blinkt,

den Einstellknopf zum Einstellen der gewlinschten
Garzeit verwenden, und anschlieBend die Auswahl-/
Bestdtigungstaste zur Bestatigung driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie
die Auswahl-/Bestdtigungstaste, um die Auswahl zu
bestatigen und die Funktion zu aktivieren.

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzégerung

eingestellt werden.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES
(STARTVERZOGERUNG)

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.

Den Einstellknopf drehen, um das gewtinschte
Garende einzustellen, dann mit Auswahl-/
Bestdtigungstaste bestatigen und die Funktion starten.
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.

3 M
S i [
. A

Coied >

Ie)

Hinweise: Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die

gewlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas ldnger sind, als in der Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Einstellknopf verwendet
werden, um die programmierte Abschaltzeit zu andern.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt
wurden, die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken,
um das Garende zu bestatigen und die Funktion
zu aktivieren.

Bitte beachten: Nach dem Starten des Garvorgangs,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fur
jede Funktion.

3 1ne°c
— c o

Sie kdnnen den Auswahlknopf drehen, um 0 die
aktivierte Funktion jederzeit zu unterbrechen.
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4. SCHNELLES VORHEIZEN

Den Auswahlknopf auf das Symbol ¥ drehen, um die
Funktion ,Schnelles Vorheizen” anzuwahlen und durch
Driicken der Auswahl-/Bestdtigungstaste bestatigen:
Die Einstellungen werden auf dem Display angezeigt.
Wenn die vorgeschlagene der gewlinschten
Temperatur entspricht, driicken Sie die Auswahl-/
Bestdtigungstaste. Zum Andern gehen Sie wie in den
vorhergehenden Abschnitten beschrieben vor.

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

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang starten.
Am Ende der Vorheizphase wahlt der Ofen automatisch
die Funktion Ober-/Unterhitze: Soll eine andere
Garfunktion eingestellt werden, den Auswahlknopf
drehen, um die gewtinschte Funktion auszuwahlen.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgliltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend
der Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die gewlnschte Ofentemperatur jederzeit mit
dem Einstellknopf éandern.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

3 1nec
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Die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken, um den
Garvorgang in manuellem Modus fortzusetzen
(ohne eine programmierte Garzeit) oder den
Einstellknopf drehen, um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern.

In beiden Fallen werden die Einstellungen der
Temperatur bzw. der Grillstufen beibehalten.

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die
Oberflache der Speise durch Aktivierung des Grills
nach Beendigung des Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt,
bei Bedarf die Auswahl-/Bestdtigungstaste driicken,
um einen finfminltigen Braunungszyklus zu starten.
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Sie kdnnen die Funktion jederzeit beenden, indem Sie den
Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen auszuschalten.

.TIMER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser Funktion
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet istund
anschlieBend den Einstellknopf drehen: Das Symbol
blinkt auf dem Display.
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Den Einstellknopf drehen, um die gewlinschte Dauer
einzustellen und dann die Auswahl-/Bestdtigungstaste
driicken, um den Timer zu aktivieren. Es ertdnt ein
akustisches Signal und eine Anzeige auf dem Bildschirm
erscheint, sobald der Timer das Riickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Timer aktiviert keinen Garzyklus. Mit dem
Einstellknopf die auf dem Timer eingestellte Zeit dndern; Um den
Timer auszuschalten, den Auswahlknopfauf Q drehen.

. KOCHFELD BETATIGUNG
(siehe die Anweisungen im Lieferumfang des Kochfelds).

Das Bedienfeld des Backofens verfligt tiber

4 Bedienknopfe, mit denen das Kochfeld betrieben wird.
Die Bedienknopfe des Kochfelds sind mit einer
Ziffernskala markiert entsprechend der verschiedenen
Leistungseinstellungen.

0—FLEXI—9 8 76 5 4 3 2 1

Bitte beachten: Das - Symbol auf den Bedienkndpfen

des Kochfelds zeigt an, dass es keine entsprechenden
Funktionen gibt und daher in dieser Position die Kochzonen
ausgeschaltet sind.

Drehen Sie den Bedienknopf der zugehdrigen Kochzone
im Uhrzeigersinn auf die gewtinschte Position.

6 @tuknecht
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Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

H I L F R E I c H E TI P PS Zyww docs.bauknecht.eu runterladen
LESEN DER GARTABELLE DESSERTS

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in

dem Sie das Gargut in den Ofen geben, die

(eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.
Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte
und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Zunachst die
niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das
erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht,
zu den hoheren Einstellungen Gbergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiBluft” 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.

FLEISCH

Verwenden Sie einen flr die Gro3e des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschopfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmalliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke bendétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stiicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Ebenen. Wenden Sie das Fleisch nach
zwei Dritteln der Garzeit.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem
Rost mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei
Bedarf nach.

Backen Sie sehr feine Suf3speisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden

und diese immer auf den mitgelieferten Rost

stellen. Wahlen Sie fiir das Garen auf mehreren
Einschubebenen die Hei8luftfunktion und stellen Sie
die Kuchenformen versetzt auf die Roste, damit die
Luft frei zirkulieren kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmallig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flussigkeit und riihren Sie den
Teig vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Flillung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obsttorte) die ,Umluft”-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fillung hineingeben.

PIZZA

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den
Mozzarella nach zwei Dritteln der Garzeit auf
der Pizza.
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GARTABELLE

: . VORHEI- o GARZEIT EINSCHUBEBENE
REZEPT CFUNKTION  "E1™"  TEMPERATUR (°C) (Min) UND ZUBEHORTEILE
— Ja 160 - 180 30-90 2
Hefekuchen = 3 1
& Ja 160 - 180 30-90 > 1
- 2
Gefiillter Kuchen £ Ja 160 - 200 30-85 ~
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) & Ja 160 — 200 3590 M;F ;‘11;";
— Ja 170 - 180 15 - 45 3
Platzchen / Tortchen = 3 1
% Ja 160 - 170 20-45 >
— Ja 180 - 200 30 - 40 2
Beignets
> 3 1
% Ja 180 - 190 35-45 >
— Ja 90 110-150 2
Baiser = 3 1
& Ja 90 130-150 >
= Ja 190 - 250 15 - 50 2
Brot / Pizza / Fladenbrot — 3 1
& Ja 190 - 250 25-50 >
Brot = Ja 180 - 220 30-50 2
Pizza =i Ja 220 - 250 15-30 _°
— 2
—_ Ja 250 10-15
Tiefkiihlpizza = 3 1
% Ja 250 10-20 >
- 2
Salzige Kuchen 2 Ja 180 - 190 35-45 e
(Gemusekuchen, Quiche) & Ja 180 - 190 45 — 60 a;ﬁ ﬁéﬂ
— 2
Blatterteigtortchen / Herzhaftes — Ja 190 - 200 20-30 —
Blatterteiggeback N 3 1
% Ja 180 - 190 20-40 >
Lasagne / iiberbackene Pasta / — 2
Cannelloni / Auflaufe — da 190 - 200 45 -65 —
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190 - 200 70 - 100 2
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg —_ Ja 200 - 230 50-100 2
Truthahn / Gans 3 kg = Ja 190 - 200 go-130 /2
Fisch gebacken/in Folie — 2
(Filets, ganz) _ Ja 180 - 200 40-60 u |
Gefiilltes Gemiise - 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) £ Ja 180 - 200 20-60 —
Toast ot - 3 (hoch) 2-5 e
Fischfilets/Steaks s - 2 (Mittel) 20-35 4 : 3 r
Wiirstchen/FleischspieBe/Rippchen/ [« B . 2 -3 (Mittel- ¢ 15 — 40 4 3
Hamburger 2 ' Hoch) 1 Aeeeer onndf
Brathdhnchen 1-13kg . - 2 (Mittel) 50-65* R_E__F . ! ‘
Roastbeef englisch 1 kg . - 2 (Mittel) 35-45* ﬁ”_2|:.,__,,
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REZEPT FUNKTION V(;';:.E" TEMPERATUR (°C) Gm‘iff)” U:g‘;ﬁ:g:giﬁ':fm
Lammkeule / Schweinshaxe . - 2 (Mittel) 60 — 90 ** u;x
Bratkartoffeln o - 2 (Mittel) 45 — 55%* u;j
Gemiisegratin . - 3 (hoch) 10-15 ,\é,_
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50100 *** 3 ;,
Fleisch & Kartoffeln % Ja 200 as-100%* 3 1
Fisch & Gemiise & Ja 180 30-50% 3 ;,
Gefiillte Braten |o from,, - 200 80- 1204 3
e Katinen | oo, ao sowow O

*  Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden

(bei Bedarf).

*** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten

aus dem Ofen genommen werden.

@www Die Gebrauchsanleitung auf der Internetseite
docs.bauknecht.eu herunterladen, um die Tabelle
der getesteten Rezepte, entwickelt durch Testinstitute,
gemal [EC 60350-1 zu konsultieren.

Rost

500 ml Wasser

honad pu— A
—_ == > -
. ( % = | » JECOH
FUNKTIONEN — l : ] & = ® &
Ober-/Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Umluft Brot/Pizza Eco Hei3luft

Aeerens ~ A=~ —_J l ‘ | ) ~
ZUBEHORTEILE Fettpfanne / Backblech Fettofanne mit

Ofenrost Kuchenform auf Rost  oder Kuchenform auf Fettpfanne P Backblech
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WARTUNG
UND REINIGUNG

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

(Evww

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Verwenden Sie keine
Dampfreiniger.

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

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

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

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
FlGssigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch

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

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2.. Die Abdeckung von der Beleuchtung

abschrauben, die Lampe ersetzen und die Abdeckung
erneut an der Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Verwenden Sie nur GlUhlampen mit 25-40 W
/ 230V Typ E-14,T300 °C oder Halogenlampen mit 20-40 W
/ 230V Typ G9, T300 °C. Die im Gerat verwendete Lampe

ist speziell flr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fur

die Beleuchtung von Rdaumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Gluhlampen sind tGber unseren Kundendienst
erhaltlich.

- Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRen Handen beriihren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kdnnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder
aufgesetzt wurde.
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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 méglich schlieBen.

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

Die Tiir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. 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.

' DE

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

Einen leichten Druck austiben, um zu tberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

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: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

@tuknecht
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LGSEN VON PROBLEM EN ww Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

docs.bauknecht.eu runterladen

Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
' Der Ofen funktioniert nicht. - Stromausfall. Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fuihrt und
5 . Trennung von der . der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

- Stromversorgung. - Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,

- um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt Softwareproblem. Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren

- von einer Nummer an. : - und die Nummer angeben, die dem Buchstaben

: : F folgt.

TECHNISCHE DATEN UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

@www Die technischen Daten mit Angabe Unsere Kontaktdaten

der Energiedaten flr dieses Gerat konnen sind im ~—

auf der Internetseite docs.bauknecht.eu Garantiehandbuch “ 5 1

runtergeladen werden zu finden. Wird 3 (

der Kundendienst j/

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG kontaktiert, bitte |
A ? die Codes auf dem | e S [T

ERHALTLICH? Typenschild des

> @ww pie Gebrauchsanleitung von E p)r/gdukts angeben.

unserer Internetseite runterladen (es kann =

der QR-Code verwendet werde) und den
Produkthandelscode angeben. ;_Fj

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktier

)

n.

LR
CEMecox
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