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1. Tarkeita neuvoja

" Lue kayttoohje tarkoin ennen kuin uuni otetaan
kayttoon.

Tunnus "Lammitys” 18 ohjauspaneelissa sammuu
heti, kun uuni on lamminnyt sdadettyyn lampdoti-
laan.

Ala sdilytd mitdan palavia tavaroita uunissa ja jata
uuniin vain valttamattomat esineet, kun kaytat
uunia. Paistilampomittari on otettava uunista gril-
lattaessa.

Katso, ettei uunin pohjaa ole peitetty tai paallys-
tetty alumiinifoliolla, kun se on kaytossa.

Hedelmien esimerkiksi sitruunan, luumun jne.
hapot on pyyhittava pois jokaisen leivonnan jal-
keen, ettei happo vahingoita uunin emalimaalia.

Varsinkin puhdistettaessa ja grillatessa lampdtila
nousee korkeaksi ja lammittad uuninluukun ja
sen kehyksen. Ole varovainen ja pida lapset
loitolla !

Paistilampdmittaria ei voida kayttad yhdessa
pyorivan vartaan kanssa.

Kun sahkolaitteita liitetdan verkkoon keittotasojen
ja uunien lahelld, taytyy katsoa, etteivat liitanta-
johdot puristu kuuman uuninluukun véliin tai kos-
keta kuumaa keittotasoa.

Tama laitetta ei saa puhdistaa hoyrypuhdistimella
tal korkeapaineella oikosulun vaaran vuoksi !

Mahdollisten toimintahdirididen yhteydessa on
Sinun ensiksi tarkastettava sulakkeet. Ellei sdh-
kovirran tulossa ole vikaa, ota yhteytta Gaggenau
Serviceen, puh. 90 - 891 872.

Korjauksia saa tehd4 vain valtuutettu ammatti-
mies, jotta laitteen turvallisuus pystytadn takaa-
maan.

Mahdollisista vioista, jotka ovat syntyneet, kun
tata kayttoohjetta ei ole noudatettu, ei huolto-
takuu vastaa.

Jos uuni on vaurioitunut, sitd ei saa kayttaa.

Kun uuni on kaytossd pidemman aikaa voimistuu
jaahdytys automaattisesti suojatakseen elektronisia
osia ylikuumenemiselta.

Adnitaso lisaantyy silloin.

Jaahdytys voi kytkeytya paalle tai pois auto-
maattisesti, lyhyeksi ajaksi useita kertoja, kun uuni
on kytketty paalta.

Tuuletinjaahdytyksella on kaksi tehoa.
Se kytkeytyy padlle tai pois automaattisesti ja

kytketty pois paalta.

Pidatamme varauksen teknisiin muutoksiin.



Z. Toiminta
2.1 Yleista

0 % 0°
60 % 80
0% Qe
80 % 40
90 % 0°
00 % 00°

Valitsimen
asento 1
(lampotila)

50 - 300° C

50 - 300° C

50 - 300° C

50 - 100 %

50 - 100 %

50 - 300° C

50 - 300° C

50 - 300° C
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Lé.m.mitys- Kaytto
jarjestelma
Kiertoilma Leivonta, paisto
Sulatus, kuivaus
Sterilointi
Kiertoilma + Leivonta, paisto
~alalampd
Crillaus + Lampotilachjattu
Kiertoilmalla kiertoilmagrillaus
Tehogrillaus kiertoilmalla
Crillaus Teho-ohjattu grillaus
Saastogrillaus Teho-ohjattu grillaus
vasemmalla grillilla
Alalampo Jalkiruskistus tai
jalkipaisto alapuolelta
Alalampd + Jalkiruskistus tai
1/3 ylalampé jalkipaisto alapuolelta
' ja osittain paalta
Yli- + Leivonta, paisto
alalampo
YIAlAmpd + Jalkiruskistus tai
1/3 alaldmpé jalkipaisto paalta ja
. osittain alapuolelta
Ylalampo Jalkiruskistus tai
jéalkipaisto paalta
Leivinkivi Leivan tai pizzan
paistokivi
Pyrolyysi Uunin itsepuhdistus




2.2 Kiertoilma
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Paistaminen kiertoilmalla

Kiertoilma jakaa lammon nopeasti ja tasaisesti -
paistettavaan tai leivottavaan.

Samanaikaisesti voidaan paistaa tai leipoa
usealla pellilld ilman, ettd paistokset ottavat
makua toisistaan. Kaikki paistetaan tai leivotaan
samalla lampdtilalla.

K&anna toiminnon valitsin 2 Kiertoilma-tunnuk-
seen ja lampotilan valitsin 1 haluttuun lampéti-
laan.

heti, kun valittu lampdtila on saavutettu.

Ihanteellinen toiminto paistaa samanaikaisesti
useita pelteja ja vuokia. ‘

Liha ruskistuu tasaisesti joka puolelta.

Laita liha grilliritildlle tai uunipellille. Paistaessasi
grilliritilalla voit kayttad uunipeltid rasvan kerai-
lyyn ja tyontad sen yhtd alemmalle kiskolle.
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Sterilointi
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B0° C:ssa sulavat my0s arat pakasteet nopeasti ja
varoen.

Laita pakasteet grilliritilille. Suositamme kaytta-

maan uunipeltid, johon sulamisneste kerataan.

Laita hedelmilld tai vihanneksilla taytetyt lasipur
kit (enintadn 6 kpl) vedella taytetylle uunipellille
niin, etteivat ne kosketa toisiaan. Lammita

175° C:een, kunnes vesi alkaa helmeilld, steriloi
sitten

— vihannekset 80 - 100° C:ssa, noin 30 - 60 mi-
nuuttia

— hedelmaét uunissa, josta virta katkaistu, noin
5 - 15 minuuttia.

Téassd toiminnossa toimivat alaldmpdvastus ja
tuuletin yhta aikaa.

Tuuletin jakaa lammon tasaisesti. Sen lisaksi
alhaalta tuotetaan lampdéd. Ruoka palstuu parem-
min myods alapuolelta.

Muro- tai voitaikinoista ei tule talla toiminnolla
vetisid. Tortunpohjat paistuvat hyvin. Toinen taso
on tdhan paras.



2.3 Yla- ja alalampo
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Leivonta yla- ja alalammolla

Paistaminen yld- ja alalammolla

Uuni lampenee lammon séteilysté ja johtumises-
ta. Kaksi lampovastusta (yla- ja alalampd) ovat
yhtd aikaa paalla.

Yl4- ja alalammolla voidaan leipoa tai paistaa
vain yksi paistos kerrallaan. Paras leivonta- ja
paistotulos saadaan toisella kiskolla alhaalta-
pain. K&dann4d toiminnon valitsin 2 yla- ja alalampdo
-tunnukseen (tavallisin) ja lampdtilan valitsin 1
haluttuun lampatilaan.

On mahdollista valita my0s yla- ja alaldmpo
erikseen. N4illd toiminnoilla voidaan ruoka
ruskistaa halutusti joko yla- tai alapuolelta.

Talla toiminnolla voidaan uunissa paistaa vain
yksi pelti kerrallaan.

Laita liha grilliritilalle tai uunipellille.
Paistettaessa grilliritilalla voidaan uunipeltia kayt-
tad rasvankerddjana ja tyontda se yhté alemmalle
kiskolle.



Leipominen tai paistaminen
yld/alalammolla ja 1/3 lammolla

Toiminnolla Y1alampd ja 1/3 alaldampo tehddan
hyvéalla menestykselld kohokkaita ja gratiineja.
Vuokaleivalle ja aroille leivonnaisille, esimerkiksi
marengeille, suositamme toimintoa Alalampd ja
1/3 ylalampao.

Uudet 1/3 yla- tai alaldmmon toiminnot sopivat
erityisen hyvin paistoon, kun leivottavaa tai pais-
tettavaa on paiston loppuvaiheessa lammitettava
erityisesti yla- tai alapuolelta.



2.4 Grillaus

Tassd uunissa Sinun on mahdollista kayttaa
useita erilaisia grillausmenetelmia: :
— Lampotilaohjattu kiertoilmagrillaus

(80 - 300° C) ,
— Lampotilaohjattu grillaus
— Tehogrillaus (100 %)
— Saastogrillaus

Tehonvalinta 50 - 100 %
Crillatessasi ritilalla tyonna uun1pe1t1 uuniin yhta
alemmalle kiskolle.

[T ] o] [T
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50% =» 180°C
60 % =» 180°C
0% -» 210°C
80 % =» 240°C
90 % =» 270°C
100 % =» 300° C

K&&nn4 valitsin 1 haluttuun lampdtilaan/tehoon.
Tehogrillauksessa on lampdotilaksi valittava 100 %.
Valitsin 2 on kaannettdva vastaavaan asentoon.

Vinkki:
Crillattaessa on uunin luukun oltava kiinni.

Lampotilaohjatussa kiertoilmagrillauksessa
(%] lahtee enemman tai véhemman infrapunasa-
teilya riippuen lampdtilasta (80 - 300° C). Samaan
aikaan tuuletin kierrattdd lamminté ilmaa.

Kiertoilmagrillaus jakaa siis tasaisen lammon joka
puolelle, joten ruokaa ei tarvitse kaantda monesti.

Lampovastus lahettdd lampotilaohjatussa
grillauksessa [ lampdtilan valitsimen asennon
(50 - 90 %) mukaan enemman tai vahemman
infrapunasateilya.

K&aanna grillattavaa !



Sdastogrillaus

Tehogrillaus-toiminnossa ] grilli toimii kovim-
malla teholla. Tassd asennossa grillin teho on
aina 100 %. :

K&anna grillattavaa !

Teho-ohjatussa sdastogrillauksessa on se etu,
ettd vain grillivastuksen vasen puoli ldmpenee.
Saastogrillaus on ihanteellinen, kun haluat
grillata esimerkiksi paistin.

K&aanna grillattavaa!

K&aanna lampdtilanvalitsin 1 haluttuun tehoon ja
toimintovalitsin 2 asentoon Saastogrillaus.

11



2.5 Paistilampomittari
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Palstllampomlttanlla voidaan mitata tarkka
lampdtila lihan siséltd. Lampotila voidaan valita
yksil6llisesti (30 - 99° C) ja asettaa lampdtilano-
soittimeen 9.

Vinkki: _
Jos lampdtila lihan sisdlla on alle 30° C tai yli
99° C, lampotilanosoitin 9 vilkkuu.
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Laita paistolampomittarin karki lihan keskipistee-
seen. Tyonnd lampomittarin pistotulppa uunin
pistorasiaan 22. Suojus on silloin kdannettava
sivuun. Ajantasainen sisalampdétila (30 - 99° C)
nakyy lampotilanosoittimessa 9.

Lihan limpotilan ohjelmointi:

I. Paina lampoOmittarin ndppain 5 alas.
Lampdotilan tunnus 10 vilkkuu. Naytossa 9
palaa etukdteen ohjelmoitu lampatila (60° C)
tai sitd korkeampi lampotila.

II. S&&da haluttu lihan lampatila (30 - 99° C)
PLUS/MIINUS-nappéaimella 3.

III. Paina kdynnistysnappainta 6.

Kun valittu lampotila on saavutettu, kytkeytyy
lammitys pois paalta. Paistildmpdtila-tunnus 10
vilkkuu ja samalla kuuluu danimerkki.

Painamalla mita tahansa ndppédimistd 3 - 7
kaynnistyy lammitys uudelleen ja danimerkki
sammuu. Kaanna sen jalkeen lampdtilanvalitsin
asentoon 0° C pysayttadksesi lammityksen.

Lampotilataulukko
Paistildmpomittarin lampaotila

80-85°C Porsas
40-50°C Paahtopaisti
55 - 65°C Nauta (medium)
65-75°C Nauta (kypsd)
70-80°C Vasikka
80-85°C Lintu
80-85°C Riista
70-75°C Lammas




2.6 Leivinkivi (lisdvaruste)

Leivinkivelld saadaan isoon leivinuuniin verrat-
tava paistotulos.

1
o |

'Tyonné lampovastus uunin takaseinén pisto-

rasiaan 24. Tyonna ritild ja leivinkivi uuniin
ensimmaiselle kiskolle (alhaalta).

Kayta toimitukseen kuuluvaa puulapiota lait-
taessasi leivottavaa uuniin.

K&&nna toiminnon valitsin 2 asentoon .-} ja
lampatilan valitsin 1 sopivaan lampatilaan.

Puhdistus

A Irrota leivinkivestd pahin lika. Ennen seuraavaa

kayttoa leivinkivi pitdd kaantas, niin se puhdistuu
itsestdan. Sen jalkeen voidaan taikinan tdhteet
poistaa pehmeadlld harjalla.

Vinkkeja:

Puhtaaksipoltosta huolimatta voi leivinkiveen
ilmestya pysyvid tahroja. Ne eivat kuitenkaan
vaikuta leivonnaisten makuun.

Ala puhdista leivinkivea vedell4 ja puhdistus-
aineella.

13



2.7 Pyoriva varras (lisavaruste)
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Voit kayttad toimintoa Pyoriva varras kaikissa
toimintoasennoissa.

Tyonna mukana tulleet kulmatuet (vasen ja
oikea) uunipellin reikiin.

© Jaa grillattava tasaisesti pydrivalle vartaalle. Laita

varras tukien paalle ja tyonné uunipelti uuniin.

Tyonna vartaan oikea paa uunitilan lukitsimeen 25
ja lukitse se siihen.

Kéaynnista ja katkaise vartaan pyorintd nappai-
melld 1.

Vinkki:
Paistilampdmittaria ei voi kayttaa PyCriva varras-
toiminnon yhteydessa.



3. Leivonta- ja paistotaulukko

3.1 Leivonta- ja paistotaulukko

Yli- ja Paistoaika (n.t/min)

Ruokalaji Kiertoilma | alalampo Uunikisko | Suositus

°C) () (alhaalta) (Sisdlampo)
Kakut/leivonn. -
Kéaretorttu 180 180 - 190 2. 00:19 - 00:20
Tortunpohja 165 165 - 175 2. 00:30 - 00:35

| Hiivaleivonnaiset 165 165 - 175 2. 00:30
Juustokakku, iso 165 165 - 175 2. 01:20-01:35
Juustokakkupala 165 165 - 175 2. 01:00-01:10
Kakut 165 1./2./3. 00:15 - 00:20
165 - 175 2. 00:15 - 00:20

Hedelmakakku 165 165 - 175 1. 00:45 - 00:50
Hedelmatorttu 165 165 - 175 2. 00:45 - 00:50
Sipulipiiras : 180 180 - 190 2. 00:25 - 00:30
Sokerikakku 165 165 - 175 2. 00:85 - 01:00
Liha
Possunpaisti (1,5 kg) 220/180 * 2. 01:30 (80° C)
Paahtopaisti 275/200 * 2. 00:30 - 00:35 (40-50° C)
- r00sa 275/200 * 2. 00:45 - 00:50 (85-65° C)
- lapikypsa 275/200 * 2. 01:00-01:10 (65-715° C)
Vasikanpaisti 175 2. 01:10-01:20
-Lammas 220/180 * 2. 01:10 (758° C)
Riista
Kaurispaisti 175 - 200 2. 01:30 - 01:40 (80-85° C)
Villisika 175 - 200 2. 01:30 - 01:40 (80-85° C)
Lintu
Lintu 180 2. 01:00 (90° C)
Kala
Kalafilee 200 - 228 2. 00:30 - 00:50
Kala (1,5 - 2 kg) 200 2. 00:30 - 00:50

* Suositamme alentamaan lampoétilaa toiseen arvoon noin 20 minuutin kuluttua !

15



4. Ajastin

Tama toiminto tarkoittaa, ettd uuniin voidaan
ohjelmoida lyhyt aika, esimerkiksi "munakello”.

- Ohjelmointialue on 00:01 sekunnin ja 23:50 tunnin
valilla.
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Paina PLUS-ndppaintd 3 ottaaksesi ajastimen
kayttoon. Ajastin-tunnus 15 vilkkuu. Naytossa 11
nakyy ohjelmoitu aika. Paina kdynnistysnap-
pdintd 6. Ajastin-tunnus 15 palaa. Naytossa 11
juoksee ajastinaika.

Ajastin aktivoituu myos ilman kaynnistysnap-
pdintd 6, ellei mitdan ohjelmointia tapahdu

5 sekunnissa.

Kun valittu aika juoksee, voidaan oikea kellon-
aika nahda painamalla kaynnistysndppainta 6.

Ajastimeen ohjelmoidun ajan mentya Ajastin-
tunnus 15 vilkkuu ja kuuluu merkkidani, kunnes
olet painanut valinnaisesti nappédimia 3 - 1.

(Lisatietoa kohdassa 5.1 Yleistd.)



5. Ajan ohjelmointi
5.1 Yleisti |

Kaikki aika-arvot ohjelmoidaan ohjauspaneelin
nappaimilld 3 - 7 (katso kappaleita 5.2 - 5.4).
Oikean ajan asettaminen kerrotaan seikkaperai-
sesti kappaleessa 5.4. Aika asetetaan optisten
ja danimerkkien avulla.

Lyhyt matala &&ni: aikaa ollaan asettamassa

Lyhyt korkea Aéni; ajan ohjelmointi valmis

- Toisiaan seuraavat matalat danet: ohjelmoitu
aika-arvo on saatu kiinni; vahvistusta odotetaan

Vilkkuva tunnus naytdssa: ohjelmointia tai
vahvistusta odotetaan

Yhdysviiva naytossa: mita4n aika-arvoa ei ole
ohjelmoitu.

POISTAMINEN: painamalla yhtd aikaa PLUS- ja
MIINUS-nappéaimia.

Valittu ajan ohjelmointi voidaan kytked toimintaan
10 sekunnissa painamalla Kello-nappéinta 4.

Jos PLUS- tai MIINUS-néppdintd 3 painetaan talla
aikaa, valittu aika muuttuu. Lopetus tapahtuu

kaynnistysndppdimelld 6 tai poistamalla edelld

kuvatulla tavalla.

Haluttu toiminto voidaan valita ennen ohjelmoin-
tia tai sen jalkeen toiminnonvalitsimilla 1 ja 2.

Kun ohjelmoitu aika on kulunut, vastaava tunnus
vilkkuu. Ohjelmoitu paisto- tai valmistusajan lam-
mitys loppuu silloin. Vahvistamalla nappaimilla

3 - T vapautetaan uudelleen valittu toiminto.

17



5.2 Leivonta- ja paistoaika

I

II.

Keston ohjelmointi

Paina ajanvalintandppainta 4 kerran. Keston
tunnus 16 ja paistoajan tunnus 14 vilkkuvat.
Ajan naytto 11 nayttad yhdysviivaa tai sen
hetken oikeaa aikaa.

Paina PLUS- tai MIINUS-néppainta 3 valitak-
sesi halutun pituisen ajan.

II.

III.

Lopetusajan ohjelmointi

Paina ajanvalintandppdinta 4 kaksi kertaa.
Lopetustuunus 16 ja valmistusajan tunnus 14
vilkkuvat. Ajan naytto 11 nayttaa yhdysviivaa
tai oikeaa aikaa.

Paina PLUS- tai MIINUS-ndppainta 3 valitak-
sesi halutun ajan.

Paina kaynnistysnappéintd 6. Tunnus 16
sammuu, tunnus 14 palaa.

Kun ohjelmoitu lopetusaika on mennyt, tunnus

III. Paina kaynnistysnappainta 6. Tunnus 16 IV. . 1 . _
14 vilkkuu. Samaan aikaan kuuluu aanimerkki.

sammuu, tunnus 14 palaa.

18

Kun valittu aika on kulunut, tunnus 14 vilkkuu.
Samaan aikaan kuuluu aanimerkki niin kauan,
kun jokin ndppaimista 3 - 7 painetaan alas.

Kun painetaan jotakin ndppédimistd 3 - 7 dani-
merkki loppuu ja lammitys alkaa uudelleen.

K&danna lampotilanvalitsin asentoon 0° C.

, - Keston ja katkaisuajan ohjelmointi
tekee mahdolliseksi aloittaa ja lopettaa
| leipominen tai paistaminen poissa ollessasi.
) Seuraa ohjeita luvusta 5.2.
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5.3 Halytysajan ohjelmointi

Merkkidani voidaan kaynnistdad mihin vuoro-
kaudenaikaan tahansa.

I

II.

III.

IV.

Paina kolme kertaa ajanvalintandppainté 4.
Lopetustunnus 16 ja halytysajan tunnus 15
vilkkuvat. Ajan ndyttd 11 ndyttda yhdysviivaa
tai oikeaa aikaa.

Paina PLUS- tai MIINUS-nédppéinta 3 valitak-
sesi halutun aika-arvon.

Paina kaynnistysndppainta 6. Tunnus 16
sammuu, tunnus 15 palaa.

Kun ohjelmoitu lopetusaika on mennyt, tun-
nus 15 vilkkuu. Samalla kuuluu danimerkki.

Aanimerkki loppuu, kun painat jotakin nappai-
mista 3 - 1.

(Lisatietoa on kappaleessa 5.1 Yleistd.)
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5.4 Oikea aika

I. Paina ajanvalintandppainta 4 nelja kertaa.
Kellon tunnus 13 vilkkuu. Ajan naytto 11
nayttaa oikeaa aikaa.

II. Paina PLUS- tai MIINUS-nédppéintd 3 asettaak-
sesi tasmalleen oikean virallisen ajan.

III. Paina kdynnistysnappainta 6. Aikayksikon
tunnus 12 palaa.

Vinkki:

Uudelleen verkkoon liitettdessa tai pitkdhkon
sahkokatkon jalkeen nakyy ajan naytossa 11
oikeana aikana 8:00.
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6. Erikoistoiminnot
6.1 Ajantasainen lampotilan naytto

Paina kaynnistysndppainta 6. Naytto 9 nayttaa
lyhyen aikaa lampotilaa uunitilassa. Nain voit ver
tailla ohjelmoituja lampotila-arvoja todellisiin lam-
poétiloihin l&mmityksen tai paiston aikana.

Uunin ollessa kaytossa pitkdan on normaalia, ettd
lampotilat vaihtelevat 5° C yli tai alle ohjelmoidun
lampaotilan.
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6.2 Virtakatkovarmistus

Kun uuni on kdytossd, ei lammitys kaynnisty
virtakatkon jdlkeen sittenk&dan, kun vika on saatu
korjattua.

Tama kay ilmi yhdysviivasta lampdtilan

ndytossa 17 ja danimerkistd, joka jatkuu kunnes
lampétilanvalitsin 1 on kdannetty OFF-asentoon.

Uuni féytyy ohjelmoida uudelleen.

6.3 Lomavarmistus

Uunin lammitysjdrjestelma sulkeutuu 12 tunnin
kuluttua, ellei sitd kdytetd. Oikean ajan ohjel-
mointia tdma toiminto ei koske.



6.4 Lapsilukko

Lapsilukko estdd uunin kadntamisen péalle
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-~  Uunin kdyton estiminen

I. Pida k&@ynnistysnappdinta 6 alas painettuna

II. Kytke uuni pois kaytosta lampaétilanvalit-
simella 1.

Lapsilukko-tunnus 20 vilkkuu. Nyt valitsimia voi-
daan painella mielivaltaisesti ilman, etta lammitys

kaynnistyy.

=  Uunin kdyton vapauttaminen
I. Pida k&@ynnistysnappdinta 6 alas painettuna.
II. Kytke uuni kayttoon lampaotilanvalitsimella 1.

Lapsilukko-tunnus 20 sammuu.
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1. Itsepuhdistus (pyrolyysi)

T4ass4 toiminnossa poltetaan pinttynytkin lika noin Pyrolyysin kaynnistaminen

488° C:n lampatilassa. Ota uunista pois kaikki irto-osat kuten

Tuhka voidaan pyyhkia uunista helposti kostealla esimerkiksi leivinpelti, grilliritild, uunipelti,

rievulla. lampomittari, leivinkivi ja pyoriva varras !

Kovasti likaantuneesta uunista suositamme p01s- II. Sulje uuninluukku.

tamaan pahimman lian ennen pyrolyysia ! III. K&anna lampdétilan valitsin 1 485° C:een ja
toiminnonvalitsin 2 asentoon Pyrolyysi. Ajasti-

Vinkki: men ohjelmointi aktivoidaan. Sopiva aika:

Joka kerta ennen pyrolyysia taytyy luukun tiivis- © 2:00 tuntia.

Jos likaantuminen on voimakasta,
suosittelemme nostamaan pyrolyysin
Turvallisuutesi vuoksi uunin luukku lukittuu auto- kestoaikaa 3 tuntiin.
maattisesti 300° C:ssa. "Luukun lukitus”-tunnus 19 IV. Ohjelmoi ajastin PLUS- tai MIINUS-nappaéi-
palaa. Uunivalo sammuu. Uunin jaghdyttya melld 3 likaisuuden mukaan. Ohjelmointialue
- 300° C:een luukku aukeaa jélleen ja tunnus 19 on 1:00 - 3:00 tuntia.
sammuu. V. Paina kidynnistysnappainta 6 ja pyrolyysi
kaynnistyy.
Haluttaessa voidaan pyrolyysi siirtéda paatty-
ma&an automaattisesti mychemmin lisaohjel-
Vinkki: moinnilla. Menossa olevan pyrolyysin aikaa
Pyrolyysin yhteydessd luukun lukitseminen ja voidaan aina tarkkailla tai muuttaa (esimer-
avaaminen kestda noin 30 sekuntia. Tana aikana kiksi jatkaa).
vilkkuu Luukun lukitus-tunnus.
Al4 yritd avata luukkua lukituksen tai avaamisen
ollessa menossa.

teet, luukun sisdpinta ja lasi puhdistaa kasin.

(Katso kappaletta Tarkeitd neuvoja)

Kun pyrolyysi on valmis, vilkkuu valmistusa-
jan tunnus 14. Ajastin katkaisee lammityksen

automaattisesti.
4 A\
\ Vilkkuminen voidaan lopettaa painamalla
=) ' jotakin nappaimista 3 - 7 tai valitsemalla O
Ii@ﬁ o lampétilanvalitsimeen 1. Jos kaynnistysnép-
=== | 1 paintd 6 tuolloin painetaan, ndkyy jalleen
19 H<aon: ehdotettu aika 2:00. Painamalla uudelleen
s>00.0w kdynnistysnappaintd 6 voidaan pyrolyysi
N 3'33' gg?:%% jalleen kaynnistaa.
A
6—/—0 ©
@ —2
3—T—0O© ®—3
\—
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8. Puhdistus ja hoito

— Uunissa on oma uunitilan puhdistusohjelma

"Pyrolyysi” (katso kappaletta 7 Pyrolyysi).

— Puhdista ohjauspaneeli, lasipinnat ja valitsimet

sienelld ja miedolla tiskiaineliuoksella ja
kuivaa ne sitten kuivalla, pehmeilld rievulla.
Ala kayta hankausjauheita !

Ruostumatonta terasta oleva etupuoli pitad
puhdistaa erikoisesti ruostumattomalle terdk-
selle tarkoitetulla puhdistusaineella.

Tatd uunia ei saa puhdistaa hoyrypesimella
tai korkeapaineella. On olemassa oikosulun
vaara !

Ajastimen nayton suositamme puhdistamaan
vain lampimalla vedelld tai miedolla tiskiaine-
liuoksella ja pehmeadlld rievulla.,

Puhdista lisévarusteet pelkastdan lampimalla
vedella, jos mahdollista.

Uunitilasta pitad puhdistaa pahin lika aina
paistamisen jalkeen ja rasvantahteet pitaa
pyyhkia sieltd pois.

Poista paistinkivesta pahin lika. K44nna se
ennen seuraavaa kayttéd, niin se puhdistuu
itsestdan. Taikinan tahteet voidaan harjata
pois pehmealld harjalla. Ala pese leivinkived
vedellad (katso kappaletta 2.6 leivinkiven
puhdistus).
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9. Huolto-ohjeita

Ellei uunivalo toimi, on hehkulamppu vaihdet-
tava. Sen voit tehd4 itse helposti. Lamppuja
(tuotenumero oikealla) on Gaggenau Servicessd,
puh. 90 - 891 872, tai ammattiliikkeissd. Suosi-
tamme k&yttdma&n vain nditd lamppuja.

Irrota sulake.

- = Lampun vaihto 23:

Irrota kaksi ruuvia ristipadruuvimeisselilla.

- Ota kehys laseineen pois irrottaen alaspain.
Painamalla kontaktijousta lamppu voidaan painaa
alaspdin ja irrottaa.

Asenna uusi lamppu paikalleen painvastaisessa
jarjestyksessa.

24

10. Tekniset tiedot

Lampoteho:

Infragrilli ........... ..o i 3700 W
Kiertoilmavastus ..................... 1500 W
YIAIEMPO o oo 1300 W
Alalampd .. 1600 W
Leivinkivi ... v e 3200 W
Virtaliitdntd enintddn  ................. 4400 W
Pyrolyysi ... 5300 W
Mitat (levéys x korkeus x syvyys):

Ulkomitat ................. 890 x 480 x 570 mm
Sisdmitat .......... ... 620 x 350 x 400 mm

Varaosien tilaaminen:

Seuraavia varaosia voidaan tilata alla olevilla
numeroilla:

Paistopelti .......... ... ... ... . ..., 2.4236.34
Paistoallas ................. ... 0. 2.4336.35
Aukollinen grilliritild ................ 3.4238.02
Aukoton grilliritild .................. 3.4238.56
Uunipelti ........ oo, 2.4263.41
Paistilampomittari . ................. 3.4171.13

Pyoriva varras DS 070-062 (lisavaruste)

230 Vin leivinkivi PS 075-001 (lisdvaruste)

400 Vin leivinkivi PS 075-002 (lisdvaruste)
Hehkulamppu . ...t 3.4336.18



11. Vihjeita ja kikkoja

leivottaessa

Mitd on tehtdva jos ... ?

Ratkaisu !

...kakku on pellilld alta liian vaalea?

Laita kakku syvemmalle uuniin ja ota sielta pois kaikki esineet,
joita ei kayteta!

...kakku on vuoassa alta liian vaalea?

Al3 laita vuokaa uunissa pellille vaan ritilalle!

...kakku tai leivonnainen on alapinnalta liian tumma?

Laita kakku tai leivonnainen uunissa ylemmaksi!

...kakku on liian kuiva? Nosta vdhan uunin ldmpdétilaa. Lemmita uuni etukéteen!
...kakku on sisélta liian 16ysa tai taikinainen tai Valitse véhan alhaisempi leivonta- tai paistoldmpdtila.
liha ei ole kypsynyt sisalta? Ota huomioon, etta leivonta- ja paistoaikoja ei voida lyhentda

korkeammassa lampétilassa. On parempi valita vahan pitempi
leivonta- tai paistoaika, jotta taikina kypsyy pitemman aikaa!

...vuokakakku tulee takaosastaan liian tummaksi,
kun kaytan kiertoilmaa?

Al4 laita vuokaa suoraan uunin takaseinan eteen vaan uunin
keskelle!

...kakku painuu kasaan?

Kayta seuraavalla kerralla vdhemmaén nestettd tai valitse 10° C
alempi lampotila. Noudata reseptissa annettuja kaantsaikoja.
Al4 avaa uunin luukkua liian aikaisin!

...kakku on keskelta liian korkea ja matalampi
reunoilta?

Ala voitele vuoan reunoja. Irrota kakku varovasti veitsells,
kun se on kypsé!

...kakusta tulee lilan tumma paalta?

Ty6nna kakku syvemmalle uuniin, valitse alempi lampétila ja anna
sen olla uunissa vdhan pitempaan!

..kakusta tulee alta liian tumma?

Laita kakku uunissa ylemmaksi ja valitse ensi kerralla alempi lampétila!

...hedelméakakku jaa alta liian vaaleaksi ja
hedelmamehu valuu yli?

Kaytd seuraavalla kerralla syvempad paistopeltia!

...kakku on alta liian kuiva?

Pistele kypsaan kakkuun pienia reikia hammastikulla. Kaada sen
paélle hedelmédmehua tai alkoholia. Valitse seuraavalla kerralla
10° C korkeampi lampatila ja lyhenna paistoaikaa!

..leipa tai kakku nayttaa ulkoa hyvalta
(kypsaltd) mutta on sisaltd taikinainen
(vesijuovainen)?

Kayta seuraavalla kerralla vahan vahemmaén nestettd ja paista
vahan pitempaan alemmassa lampdétilassa. Jos kakussa on kostea
tayte, paista pohja ensin, ripottele sille mantelia tai korppujauhoa
ja levita sitten tdyte. Noudata reseptid ja paistoaikoja!

...olen leiponut useammalla pellilld ja
leivonnaisista tulee ylapellilld tummempia
kuin alapellilld?

Valitse vahén alempi lampétila niin leivonnaisesta tulee
tasaisemman ruskeita. Samaan aikaan uuniin pantujen pellillisten
ei tarvitse valmistua samanaikaisesti. Anna alapellillisten paistua
5 - 10 minuuttia pitempé&an tai laita ne uuniin aikaisemmin!

..kakut eivat irtoa pelliltd?

Laita pelti vahé&ksi aikaa uuniin ja ota kakut sitten heti pois pelliltd!

...kakku ei irtoa, kun kumoan vuoan?

Irrota reuna varovasti veitselld. Kumoa kakku uudestaan ja kostuta
vuokaa useampaan kertaan mardlld, kylmalld rievulla. Voitele
vuoka hyvin seuraavalla kerralla ja sirottele sithen korppujauhoa.

Paistettaessa ja grillattaessa

...paistista on tullut tumma ja kuori on osittain palanut?

Tarkista pellin korkeus ja uunin lampétila!

...paisti nayttaa hyvalta, mutta liemi on palanut?

- Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisd4d enemman nestetta!

...paisti ndyttaa hyvaltd, mutta kastike on liian
vaaleaa ja vetista?

Valitse seuraavalla kerralla isompi paistoastia ja kayta vAhemman
nestetta!

...taulukossa ei ole tietoja paistin painosta?

Valitse ohje lahimman alemman painon mukaan ja jatka aikaa!
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Lisa4 vihjeiti ja kikkoja...

— Voit kayttad mitd tahansa lammonkestavaa
astiaa. Laita astia keskelle ritilaa. Suuriin
paisteihin voit kdyttdd my0s paistopeltia.
Nosta uunista juuri ottamasi lasiastia kuivalle
keittidpyyhkeelle tai ritildlle dlak4 kylmalle tai
marélle alustalle. Lasi voi menna rikki.

— Jos haluat leipoa oman reseptisi mukaan, on
Sinun verrattava sita taulukon vastaavaan
reseptiin.

— Tyo6nna tikku sokerikakun yldosaan
5 - 10 minuttia ennen annetun paistoajan
padttymista ja tarkista, ettd se on lapikypsa.
Ellei tikkuun tartu taikinaa, kakku on kypsa.

- Suositamme kayttdma&dn tummia metalli-
vuokia.
Kiertoilmalla voit kayttad myos kirkkaita vuokia.
Siind tapauksessa paistoaika pitenee.

— Kypsytystaulukon arvot koskevat esilammitettya
uunia.
Lampdtila ja aika riippuu maarasta ja taikinan
koostumuksesta. Sen takia taulukossa on annettu
lampdétila-alueet. Suositamme aloittamaan
ensimmaiselld kerralla alimmasta lampdtilasta ja
nostamaan sita tarvittaessa seuraavalla kerralla.
Muista ettd alemmassa lampdétilassa tulee
tasaisempi paistotulos.

- Paistin lopputulos riippuu lihalajista ja sen
laadusta. Lisda 2 - 3 ruokalusikallista nestetta,
jos liha on vaharasvaista, 8 - 10 ruokalusikal-
lista patapaistiin, koosta riippuen. K&anna isot
paistit puolen paistoajan jalkeen.

Kun paisti on valmis, pitdd se levétd 10 minuttia
uunissa, josta virta on katkaistu, luukku kiinni.
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— Crillaa aina uunin luukku kiinni. Grillipalojen
pitaa olla niin tasapaksuja kuin mahdollista,
vahintdan 2 - 3 cm niin, ettd ne ruskistuvat
tasaisesti ja jaavat mehukkaiksi.

Paisti pitaa grillata aina ilman suolaa. Laita
grillipalat suoraan ritilélle. Jos grillattavana on
vain yksi lihanpala, on se laitettava keskelle
ritilad, jotta saadaan paras lopputulos.

- Ty6nna ensimmaiseen uraan paistopelti
kerdamaan lihamehua. Silloin uuni ei likaan- nu
niin pahoin.

- Jos grillattava tai leivottava on nestepitoista,
voi syntya paljon vesihoyryd. Avaa uunin luukku
1 - 2 kertaa lyhyeksi aikaa ja varovasti ja paasta
h6yry ulos. Silloin ei uuniin tai keittickalusteisiin
muodostu tippuvaa vetta.

— Ké&anni grillipalat, kun kaksi kolmasosaa
taulukossa annetusta ajasta on kulunut.

- Huomaat kenties, ettd grillattaessa grillivastus
kytkeytyy péalle ja pois automaattisesti.
Se on normaalia. Se, kuinka usein tama
tapahtuu, riippuu valitsemastasi tehoasennosta.

- Lintu tulee erityisen rapean ruskeaksi, jos
voitelet tai valelet sitd paistoajan loppupuolella
voilla, suolavedells, siita tippuneella rasvalla tai
appelsiinimehulla.

— Pistele ankan tai hanhen siipien alla olevaan
nahkaan reikid, jotta rasva paasee virtaamaan
pois.

— Cirillaa paistit aina ilman suolaa !



Nain sdastit energiaa

— Kayta tummia paistovuokia, koska ne sitovat
lampoa paremmin.

— Pitkilla paistoajoilla voit katkaista virran uunista
5 - 10 minuuttia ennen paistoajan paattymistsd ja
kayttaa jalkilammon hyvaksesi loppuunkypsytyk-
sessda.

Jos leivot useampia kakkuja, dld pane niita
omille tasoilleen uunissa vaan vierekkain.

Kayttamalla useahkosti kiertoilmaa vdhennéat
uunin likaantumista.

Puhdistus ja hoito

Ala raaputa pois kiinni palaneita ruoantdhteits,
vaan pyyhi ne pois kostealla rievulla ja
astianpesuaineella.

Ala kayta erikoispuhdistusaineita, kuten
esimerkiksi sumutteita, alumiini- ja muoviosiin.

Ala kayta kuumaa astianpesuliuosta emalin ja
lasin puhdistamiseen.

Ala kayta tavallisia jaloterdksen puhdistu-
aineita jaloteraspintoihin, koska ne voivat 4ttda
jalkensa niihin. Ald kaytd my6skadn hiovia sienia
kuten "karhunkielta”. Puhdista pinnat tavallisella
astianpesuaineella ja pehmeilld, kostealla
rievulla tai sdamiskalla.

Ala kayta peililasiedustan puhdistamiseen
syovyttavia aineita ja hiovia sienid. Kayta
tavallista ikkunanpesuainetta ja pehmeds,
kosteaa riepua tai saamiskaa. Ald suihkuta
ainetta ohjauspaneeliin.

Noudata hellan puhdistuksessa kdyttGohjetta.

Puhdista hella mieluiten aina kdyton jalkeen,
varsinkin tehtyasi paistia tai grillattuasi.
Silloin valtyt silta, etta tdhteet palavat kiinni.
Moneen kertaan kiinni palaneet tdhteet on
vaikea saada pois.

Kun uunin sisdpuoli on likaantunut, voit pesta
sen uunin ollessa lammin kuumalla astianpe-
suliuoksella ja jattaa luukku auki kuivumaan.

Ala kayta hoyrypesuria - oikosulun vaara !
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Bruksanvisning
Side 30 - 55
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Utstyr

Kontrollpanel (hoyre og venstre)

CORNODUIWIN =

Temperaturvalg

Funksjonsvalg

Knapp PLUSS/MINUS
Funksjonsvalg

Knapp Valg av tid

Knapp Start/Status

Knapp PA/AV roterende grillspyd
Elektronisk display

Elektronisk display

9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

30

Visning av aktuell temperatur
Symbol "Steketermometer”
Tidsangivelse

Symbol "Tidsenhet”

Symbol "Klokke”

Symbol "Tilberedningstid”
Symbol "Korttid/Alarmtid”
Symbol "Varighet, Slutt”
Visning av innstilt temperatur/effekt (°C/%)
Symbol "Oppvarming”
Symbol "Derlas”

Symbol "Barnesikring”
Symbol "Funksjon”

Utstyr

22

Uttak til steketermometer
Ovnsbelysning (gvre)

Kontakt til bakesten

Laseanordning til dreibart grillspyd
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1. Viktige rad
Les bruksanvisningen neye for ovnen tas i bruk.

Symbolet "Oppvarming” 18 pa kontrollpanelet
slukker sa snart innstilt temperatur er oppnadd.

Brennbart materiale ma ikke oppbevares i
ovnen. Under bruk skal kun ngdvendig utstyr
benyttes i ovnen. Steketermometeret ma fjernes
fra ovnen ved grilling.

Pase at ovnsbunnen ikke er tildekket av alu-
miniumsfolie nar ovnen er i drift.

Fruktsaft, f.eks. fra sitroner, plommer etc. bor

fiemes etter hver baking slik at syren ikke setter

flekker i ovnens emalje.

Hoye temperaturer som ilénner opp der og
ramme oppstar, seerlig ved grilling. Veer forsiktig
og hold barn pé avstand !

Steketermometeret kan ikke benyttes i kombi-
nasjon med grillspyd-funksjon.

Ved tilkobling av elektriske apparater i neerheten
av kokeplater og ovner, ma man pase at tilkob-
lingskabler ikke kommer i klem i den varme
ovnsderen.

32

Denne ovnen ma ikke rengjeres med damp-
rengjeringsapparat eller med trykkvann - fare
for kortslutning !

Ved eventuelle funksjonsforstyrrelser kontrol-
leres ferst sikringene. Hvis feilen ikke ligger her,
ma Gaggenau Service, telf. 32 72 00 55, kontak-
tes.

Reparasjoner ma kun utferes av autorisert
fagmann for & garantere ovnens sikkerhet.

Brukeren er selv ansvarlig for riktig bruk og
vedlikehold av ovnen.

Ved evt. feil som oppstar ved at denne bruksan-
visning ikke er fulgt, gjelder ikke garantiservice.

Er ovnen skadet ma den ikke brukes.

Nar ovnen er i bruk i lengre tid, forsterkes
avkjelingen automatisk for & beskytte de
elektroniske delene fra overoppheting.
Lydnivéet gker.

Avkjelingen kobles automatisk av og pa i korte
perioder flere ganger ogsa etter at ovnen er slatt
av. -

Vifteavkjelingen har to trinn. Den kobles
automatisk av og pa, og velger riktig trinn for
Kjeling, selv nér ovnen er slatt av.

Med forbehold om tekniske endringer.



2. Funksjon
2.1 Oversikt

50 % =» 150° C
60 % =» 180°C
0% -» 210°C
80 % =» 240°C

90 % =» 270°C

100 % =» 300° C

Bryterinn-

stilling 1

(temperatur)

50 - 300° C

50 - 300°C

50 - 300° C

50 - 100 %

50 - 100 %

80 - 300° C

50 - 300° C

50 -300°C

50 - 300°C

50 - 300° C

50 - 300°C

485°C

Bryterinn-
stilling 2
(funksjon)

Pk

e
£
Py
]
L
e
L

e
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Bruk

Opp-
varmings-
system
Varmluft Baking, steking,
tining, terking,
sterilisering
Varmluft + Baking, steking
undervarme
% Temperaturstyrt grilling
%{alllmhrigff med varmluft, Intensiv-
grilling med varmluft
Crilling Effektstyrt grilling
Okonomi- Effektstyrt grilling med
grilling venstre grill
Etterbruning eller
Undemsne ettersteking fra
undersiden
Undervarme + Etterbruning eller
1/3 overvamme | ettersteking fra undersiden
og delvis fra oversiden
Overvarme + Baking og steking
undervarme
Overvarme + Etterbruning eller
1/3 ettersteking fra oversiden
undervarme og delvis fra undersiden
Overvarme Etterbruning eller
ettersteking fra oversiden
Bakesten Bakesten til steking av
bred og pizza
Pyrolytisk Selvrens av ovnsrommet
rengjering
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2.2 Varmluft

7
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Varmluften (viften) fordeler varmen raskt og
jevnt rundt det som skal stekes eller bakes.

Man kan steke og bake pa flere ulike hoyder
samtidig uten at det ene tar smak av det andre.

- Alt stekes eller bakes med samme temperatur.

' Vi funksjonsvelgeren 2 til symbolet Varmluft og
temperaturvelgeren 1 til ensket temperatur.

Symbolet-"Oppvarming” 18 i kontrollpanelet
slukker sa snart innstilt temperatur er oppnadd.

Ideell funksjon til baking pa flere plater og
former samtidig.

Kjottet brunes jevnt fra alle sider.

Kjettet legges pa grillristen eller i langpannen
(tilbeher). Ved steking pa grillrist anbefaler

vi & plassere langpannen ett trinn lavere til opp-
samling av dryppende fett.



Tining _
50 °f
e 1
L

Konservering

Varmluft med undervarme

1
]

Ved 80° C tines omtalelige frosne varer hurtig og.
sk&nsomt.

Legg de frosne matvarene pa grillristen. Vi
anbefaler & plassere langpannen direkte under
grillristen for oppsamling av opptiningsvaesken !

Plasser glassene (max. 6 stk.) med frukt eller
greonnsaker i langpannen som er fylt med vann.
Classene ma ikke bergre hverandre. Varm opp
til 175° C til veesken begynner a boble, konser
ver deretter

— greonnsaker i 80 - 100° C, ca 30 - 60 minutter

— frukt i avslatt ovn, ca 5 - 15 minutter.

Med denne funksjonen - varmluft og under
varme er undervarme- elementet og viften i drift
samtidig.

Viften serger for j evn varmefordeling. I tillegg
tilfores varme fra undersiden.

Maten tilberedes derfor bedre fra undersiden.
Deiger av mer eller smerdeig blir ikke ra inni
ved denne metoden. Kakebunner blir godt stekt.

Det anbefales & benytte andre spor i ovnen ved
bruk av denne funksjonen.
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2.3 Over- og undervarme Ovnen varmes opp ved strdling og konveksjon.
: To varmeelement (over og undervarme) er i

1 funksjon samtidig.
— :
] Ved bruk av denne metoden kan kun ett spor
i ovnen benyttes.
[— De beste bake- og stekeresultater far man ved
== 4 benytte andre spor nedenfra.
Funksjonsvelgeren 2 vris til symbolet for over
[— og undervarme (konvensjonell) og temperatur-
il velgeren 1 vris til gnsket temperatur.
L -] Det er ogsa mulig & velge over og undervarme
=== separat. Med disse funksjonene kan maten
L brurlies fra oversiden eller undersiden etter
gnske.

Ved denne metoden kan man kun steke pa en
plate av gangen.

Kjottet plasseres pa grillristen eller i langpannen.
Ved steking pa grillrist anbefaler vi & plassere
langpannen direkte under til oppsamling av

dryppende fett.




Baking eller steking
med over-/undervarme og 1/3 varme

Denne funksjonen er ideell til suffleer eller
gratenger. Til steking av bred i former og ‘
emtélelig bakverk, f.eks. marengs, anbefaler vi
& benytte funksjonen "undervarme + 1/3 over
varme”.

De nye funksjonene med 1/3 over- eller under
varme passer spesielt godt ndr maten mot slut-
ten av tilberedningen skal varmes opp igjen fra
oversiden eller undersiden.
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2.4 Grilling

Denne ovnen gir mulighet til & benytte ulike
grillmetoder: A
- temperaturstyrt grilling med varmluft
(80 - 300° C)
- temperaturstyrt grilling
- intensivgrilling (100 %)
— gkonomigrilling

Effektvalg 50 - 100 %
Ved grilling pa rist, plasser langpannen ett spor
under i ovnen.

] =1 =71
SN [ S [

509% =» 150°C
60 % =» 180°C
70% =» 210°C

80 % =» 240° C
90 % =» 270° C
100 % =» 300° C

Vri temperaturvelgeren 1 til gnsket temperatur/
effekt. Ved intensivgrilling mé effekten stilles inn
pa 100 %.

Funksjonsvelgeren 2 vris til tilsvarende innstilling.

Tips:
Crille er kun mulig nar stekeovnsderen er lukket.

Ved temperaturstyrt grilling med varmluft [~
avgis det mer eller mindre infrared straling,
avhengig av temperaturinnstillingen (80 - 300° C).
Samtidig sirkuleres den varme luften via viften.

Crilling med varmluftsvifte gir en jevn oppvar-
ming rundt hele matretten og det er derfor ikke
nedvendig & snu den sa ofte.

Varmeelementet avgir ved temperaturregulert
grilling 7 etter innstilling av temperaturvelge-
ren (80 - 90 %) mer eller mindre infrastraling.

Det som grilles ma snus !



Okonomigrilling

Med funksjonen intensivgrilling " gar grillen
pa hoyeste effekt. I denne posisjonen er grillens
effekt alltid 100 %.

Det som grilles ma snus !

Den effektstyrte ekonomigrillingen har den for
delen at bare den venstre siden av grillelemen-
tet varmes opp. gkonomigrilling er ideell ved
f.eks. grilling av stek.

Det som grilles méa snus !

Funksjonsvelgeren 1 vris til gnsket effekt og
funksjonsvelgeren 2 vris til posisjon "@konomi-

grilling”.
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2.5 Steketermometer
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Med steketermometeret kan man male eksakt
temperatur inne i kjgttet. Temperaturen kan
velges individuelt (30 - 99° C) og stilles inn pa
temperaturviseren 9.

Tips:
Ved en kjermnetemperatur under 30° C og over
99° C blinker temperaturviseren 9.
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Stikk termometerets spiss inn midt i Kjettet. Stikk
termometerets kontakt i ovnens uttak 22. Dekslet
skyves til siden. Den aktuelle innertemperaturen
(B0 -99°C) vises i temperaturvmeren 9.

Innprogrammering av k]attemperatur.
Trykk inn termometerknappen 5. Termome-
tersymbolet 10 blinker. I temperaturviseren 9
lyser forslag til kjernetemperatur (60° C) eller
hoyere temperatur.

- II. Still inn ensket kjernetemperatur (30 - 99° C)

med PLUSS- eller MINUS-knappen 3.
III. Trykk pa startknappen 6.

Nar innstilt temperatur er oppnaddd slés opp-
varmingen av. Symbolet Steketermometer 10
blinker og samtidig lyder et akustisk signal.

Ved & trykke pé en valgfri knapp @ - 7) starter
man oppvarmingen igjen og signalet stopper
Vri deretter temperaturvelgeren til 0° C for & sla
av oppvarmingen.

Temperaturtabell

Temperatur Steketermometer

80-85°C Svin

40-50°C Oksekjott (rosa)

55 - 65° C Oksekjott (medium)

65 - 75°C Oksekjott (gjennomstekt)
70-80°C Kalv

80-85°C Fugl

80-85°C Vilt

70-75°C Lam




2.6 Bakesten (tilbehor)

Med bakesten far man et stekeresultat som kan
sammelignes med steking i en massiv stenovn.

1
L~

Stikk inn varmeelementet i kontakten for bake-
sten 24 i ovnens bakre vegg.

Skyv inn risten pa det ferste sporet (nedenfra)
i ovnen.

Den vedlagte trespaden brukes til & skyve
bakverket inn pa bakestenen.

Vri funksjonsbryteren 2 til funksjonen [ og
temperaturvelgeren 1 til gnsket temperatur.

Rengjoring

Fjern grov tilsmussing fra bakestenen. Snu bake-
stenen neste gang den skal brukes. P4 denne
maten renses bakestenen. Deigrestene fjemes
deretter med en myk barste. '

Tips:

Til tross for avbrenning, kan det oppsta flekker
péa bakestenen. Disse setter ikke smak pa
bakverket.

Bakestenen m4 ikke rengjeres med vann og
rengjeringsmiddel. _
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2.7 Roterende grillspyd (tilbehor)
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Du kan benytte funksjonen roterende grillspyd”
i alle funksjoner.

Stikk vedlagte vinkelstette (venstre og hzyre)
ned i langpannens hull.

Det som skal grilles fordeles jevnt pa spydet.
Crillspydet legges pé stottene, langpannen
skyves inn i ovnen.

Hoyre side av spydet stikkes inn i laseanord-
ningen 25 i ovnsrommet.

Grillspydet lases og &pnes med knapp 1.
Tips:

Termometeret kan ikke benyttes i kombinasjon
med grillspydfunksjonen.



3. Bake- og steketabell

3.1 Bake- og steketabell

Over- og Bake- og steketid (ca tim/min)

Rett Varmluft undervarme Anbefalt Egen
(Temp. °C) (Temp. °C) Sporiovnen | (kjernetemperatur)

Kaker/bakverk o
Rullekake 180 180 - 190 2.nedenfra | 00:19 - 00:20
Kakebunn 165 165 - 175 2.nedenfra | 00:30-00:35
Cjeerbakst 165 165 - 175 2.nedenfra | 00:30
Ostekake (hay) 165 165 - 175 2.nedenfra | 01:20-01:38
Ostekake, bit 165 165 - 175 2.nedenfra | 01:00-01:10
Smakaker 165 1/2/3. nedenf. | 00:15 - 00:20

165 - 175 2.nedenfra | 00:15-00:20
Fruktkake 165 165 - 175 1. nedenfra | 00:45 - 00:50
Fruktterte 165 165 - 175 2.nedenfra | 00:45 - 00:50
Petit-chou 180 180 - 190 2.nedenfra | 00:25 - 00:30
Sukkerbrod 165 165 - 175 2.nedenfra | 00:55-01:00
Kjott
Svinestek (1,5 kg) 220/180 * 2.nedenfra | 01:30 (80°C)
Roastbiff red 275/200 * 2.nedenfra | 00:30 - 00:35 (40-50°C)
- r0Sa 275/200 * 2.nedenfra | 00:45 - 00:50 (55-65°C)
- gjennomstekt 275/200 * 2.nedenfra | 01:00-01:10 (65-75°C)
Kalvestek 175 2.nedenfra | 01:10-01:20
Lam 220/180 * 2.nedenfra | 01:10 (75°C)
Vilt )
Radyrstek 175 - 200 2.nedenfra | 01:30 - 01:40 (80-85°C)
Villsvin 175 - 200 2.nedenfra | 01:30-01:40 (80-85°C)
Fugl .
Fugl 180 2.nedenfra | 01:00 (90°C)
Fisk
Fiskefilét 200 - 225 2.nedenfra | 00:30 - 00:50
Fisk (1,5 - 2 kg) 200 2.nedenfra | 00:30 - 00:50

* Vi anbefaler 4 senke temperaturen til den andre verdien etter ca. 20 minutter !

43



4, Timer

Med denne funksjonen kan en kort tid, f.eks.
"eggeklokke” programmeres inn.
Innstillingsomradet ligger mellom 00:01 sekun-
der og 23:50 timer.

J—
. Trykk PLUSS-knappen 3 for 4 stille inn timeren.
[y | Korttid/Alarmtid-symbolet 15 blinker. I display-
| === | et 11 vises programmert tid. Trykk startknap-
pen 6. Timersymbolet 15 lyser, i displayet 11
=05 [0 vises lgpende tid.
SO0 % 15 )
.o b.g S 1 Timeren kan startes uten startknapp 6, dersom
1:58:8 ‘; ingen ny programmering er gjort innen 5 sekun-
der. :
88:884 Mens innstilt timertid leper, kan man se aktuell
tid ved & trykke startknappen 6.
6 ® © Nar timertiden har gétt, blinker timersymbolet 15
og et signal lyder. Dette slas av ved & trykke
@ valgfri knapp (3 - 7).
© ®——F3 (Ytterligere informasjon under 5.1 Generelt)
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5. Klokke (Programmering av tid)

5.1 Generelt

Alle tidsverdier programmeres inn via knappene
3 - 7 pd kontrollpanelet (se avsnitt 8.2 - 5.4).
Innstilling av aktuell tid beskrives utferlig i
avsnitt 5.4. Innstillingen skjer ved hjelp av akus-
tiske og optiske signaler:

Kort, dyp tone: Innstilling skjer

Kort, hoy tone: Innprogrammering avsluttet

Dype toner i rekkefolge: Programmert tid er
oppnadd, bekreftelse ventes

Blinkende displaysymbol: Programmering eller
bekreftelse ventes

Bindestrek i displayet: Ingen verdi program-
mert

AVSTENGNING: Trykk samtidig pa PLUSS- og
MINUS-knappen.

Innstilt tidsprogrammering kan sjekkes i
10 sekunder ved 4 trykke pa knappen Tid 4.

Dersom PLUSS- eller MINUS-knappen 3 trykkes
inn i lepet av denne tiden, endres innstilt tid.
Innstillingen avsluttes med startknappen 6 eller
ved avstenging.

@nskét funksjon kan stilles inn for eller etter
tidsprogrammeringen med funksjonsvelger 1
og 2.

Né&r programmert tid har gatt, blinker tilsvarende
symboler. Programmert bake- resp. tilbered-
ningstid avsluttes. Ved bekreftelse med knap-
pene 3 - 7 frigis innstilt funksjon.
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5.2 Bake- og steketid

I

II.

III.

46

Varighetsprogrammering

Trykk Tidsvalgsknappen 4 en gang.
Varighetssymbolet 16 og tilberednings-
symbolet 14 blinker. Tidsangivelsen 11 viser
bindestrek eller aktuell tidsverdi.

Trykk PLUSS- eller MINUS-knappen 3 for &
stille inn gnsket tid.

Trykk startknappen 6. Symbolet 16 slukker,
symbolet 14 lyser.

Nar innstilt tid har gatt, blinker symbolet 14.
Samtidig heres et akustisk signal til valgfri
knapp 3 - 7) trykkes inn.
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III.

Programmering av avstengningstid
Trykk to ganger pa knapp for valg av tid 4.
Symbolet "Varighet, slutt” 16 og tilbered-
ningssymbolet 14 blinker. Tidsangivelsen 11
viser bindestrek eller aktuell tidsverdi.
Trykk PLUSS- eller MINUS-knappen 3 for &
stille inn egnsket verdi.

Trykk startknappen 6. Symbol 16 slukker,
symbol 14 lyser.

Nér innstilt avstengningstid er oppnadd,
blinker symbolet 14. Samtidig lyder et akus-
tisk signal.

Nar du trykker valgfri knapp (3 - I) stopper sig-
nalet og oppvarmingen starter igjen. Vri deretter
temperaturvelgeren til 0° C.

- Programmering av varighet og

avstengningstid

Gjer det mulig & pabegynne og avslutte baking
eller steking nar du selv ikke er tilstede.
Folg beskrivelsen i avsnitt 5.2.
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5.3 Programmering av alarm

En signaltone kan aktiveres nar som helst pa
dagen.

I. Trykk tre ganger pa knappen for valg av
tid 4. Sluttsymbolet 16 og alarmsymbolet 15
blinker. Tidsangivelsen 11 viser bindestrek
eller aktuell tidsverdi.

II. Trykk PLUSS- eller MINUS-knappen 3 for &

stille inn gnsket verdi.

Trykk startknappen 6. Symbol 16 slukker,

symbol 15 lyser.

Nar innstilt avstengningstid er oppnadd, blin-

ker symbolet 15. Samtidig lyder et akustisk

signal.

III.

Signalet stopper nér du trykker pa valgfri knapp
@3 -1).

(Ytterligere informasjon i avsnitt 8.1 Generelt)
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5.4 Aktuell tid

I.

II.

III.

Trykk fire ganger pa knappen for valg
av tid 4. Klokkesymbolet 13 blinker. Tids-

angivelsen 11 viser aktuell tid.

Trykk PLUSS- eller MINUS-knappen 3 for &
stille inn eksakt tid.
Trykk startknappen 6. Symbolet for
"Tidsenhet” 12 lyser.

Tips:
Ved tilkobling eller etter lengre strembrudd

vises 1 tidsangivelsen 11 tiden 8:00.
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6. Spesialfunksjoner
6.1 Visning av aktuell temperatur

Trykk startknappen 6. Displayet 9 viser kort tem-
peraturen i ovnsrommet. P4 denne méaten kan du
kontrollere innstilt temperaturverdi mot de fak-
tiske temperaturene under oppvarmingen eller
bakingen.

Ved langvarig drift av ovnen er det normalt med

temperaturvariasjoner opp til 5° C over eller
under innstilt temperatur.
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6.2 Sikring ved strombrudd

Nar ovnen er innkoblet forblir oppvarmingen
avbrutt etter et strembrudd ogsa etter at strom-
men har kommet tilbake.

Dette fremgar av bindestrek i temperaturvise-
ren 17 og et signal til temperaturvelgeren 1
stilles pa AV.

Ovnen ma kobles inn pa nytt.

6.3 Sikring ved ferie

All oppvarming av ovnen avbrytes etter 12 timer
dersom ovnen glemmes. Denne funksjonen er
ikke aktiv ved tidsprogrammering.



6.4 Barnesikring

Barnesikring forhindrer at ovnen kobles inn ved
en feiltagelse.
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- A sperre ovnsdriften

I. Startknappen 6 holdes inntrykket.

II. Ovnen kobles fra med temperatur
velgeren 1.

Symbolet "Barnesikring” 20 blinker. Nar man
na trykker inn velgeren vil dette ikke aktivisere
oppvarmingsprosedyren.

- K oppheve utkoblingen

I. Startknappen 6 holdes inntrykket.

II. Ovnen kobles inn med temperatur
velgeren 1.

Symbolet "Barnesikring” 20 slukker.
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7. Selvrens (Pyrolytisk rengjering)

Ved denne funksjonen forbrennes de mest A koble inn pyrolytisk rengjoring
gjenstridige tilsmussinger ved en temperatur pa I. Fjem alle lgse deler fra ovnen, f.eks. bake-
ca. 485° C. plater, grillrist, langpanne, termometer,
Asken fjemes med en fuktig Klut. bakesten og grillspyd !
Kraftig tilsmussing ma fjemes for den pyrolytiske II. Lukk ovnsderen.
rengjeringen startes ! III. Temperaturvelgeren 1 vris til 485° C og
funksjonsvelgeren 2 til pyrolytisk rengjering.
Tips: Timerprogrammeringen aktiviseres.
Fer hver pyrolytisk rengjering mé tetningslister Anbefalt tid: 2:00 h.
rundt deren, derens innside og glassplate reng- Ved sterk tilsmussing anbefaler vi & oke
jores manuelt. pyrolysetiden til 3 timer.
IV. Timeren stilles inn etter grad av tllsmussmg
For din sikkerhet lases ovnsderen automatisk med PLUSS- eller MINUS-knappen 3.
ved en temperatur pa 300° C. Symbolet Innstillingsomrade (1:00 - 3:00 h).
"Dorlas” 19 lyser. Ovnsbelysningen slukker. V. Trykk startknappen 6 og den pyrolytiske
Etter avkjeling til 300° C lases deren opp og rengjeringen starter.
symbolet 19 slukker. Er det gnskelig kan pyrolyseprossesens
. avstengningstid forhandsprogrammeres.
(Se avsnitt "Viktige rad”.) : ' Aktuell pyrolysetid kan alltid kontrolleres
eller endres (f. eks. forlenges).
Tips:
Lase- og apningsprosessen ved pyrolytisk Nér pyrolyseprossesen er ferdig, blinker
rengjering tar ca. 30 sekunder. I lopet av denne symbolet for tilberedningstid 14. Timeren slar
tiden blinker lasesymbolet. automatisk av oppvarmingen.
Doren ma ikke forsgkes apnes i lopet av denne
tiden. Blinkingen avbrytes ved & trykke valgfri
S I knapp (3 - 7) eller ved innstilling "0” pa
temperaturvelgeren 1. Nar startknappen 6
ufykkes inn, vises igjen foreslatt tid 2:00. Ved
| panytt & trykke startknappen 6 kan pyrolyse-
| . prosessen startes igjen.
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8. Rengjering og vedlikehold \

Ovnen har et eget reng]@nngsprogram
"Pyrolytisk rengjering” for ovnsrommet
(se Pyrolytisk rengjering, kap. 7).

Instrumentpanel, glassflater og brytere ren-
gjeres med svamp og mild oppvaskmiddel-
opplesning. Terk deretter tort med en terr, myk
klut.

Skuremiddel ma ikke benyttes !

Vi anbefaler & rengjere stalfronten med ren-
gjeringsmiddel spesielt beregnet for rustfritt
stal.

Ovnen maé ikke rengjeres med dampapparat
eller med vanntrykk - fare for kortslutning !

Vi anbefaler rengjering av timerens display
kun med varmt vann eller svak oppvask-
middelopplesning og en myk klut.

Tilbehgret ber om mulig kun rengjeres med
varmt vann.

Ovnsrommet ber grovrengjeres etter hver
steking og fettrester fjeres.

Fjemn grov tilsmussing fra bakestenen. For
selve rengjeringen ved neste bruk, skal bake-
stenen snus. Deigrester fjermes med en myk
berste. Bakestenen ma ikke rengjeres med
vann (se Rengjering av bakesten, avsnitt 2.6).
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9. Servicerad

Hvis ovnsbelysningen ikke virker, md lyspaeren
skiftes. Dette kan man enkelt gjere selv. Lyspae-
rer (artikkelnummer, se t.h.) finnes hos Gaggenau
Service, telf. 32 72 00 55, eller i faghandelen.

Vi anbefaler kun & bruke disse lyspaerene. .

Fjem sikringen.

- Skifte av lyspaerer 23:

De to skruene lzsnes med en stjermeskrutrekker.
Fjern rammen med vinduet nedover. Lyspaeren
boyes nedover og med et lett trykk pa kontakt-
fijseren kan den tas ut.

Montering i omvendt rekkefolge.
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10. Tekniske déta

Varmeeffekt:
Infragrill .......... . .. i, 3700 W
Vammluftselement .................... 1500 W
OVEIVAIINE . vttt it et iieeen 1300 W
Undervarme ... 1600 W
Bakesten ........... .. i, 3200 W
Powerkoblingmax. ................... 4400 W
" Pyrolytiskrengjering ............ ... 5300 W
Mal (bredde x hoyde x dybde):
Yttermal ................. 890 x 480 x 570 mm
Inmmermal ................. 620 x 350 x 400 mm

Bestilling av reservedeler:

Felgende reservedeler kan bestilles med de
angitte nummer:

Bakeplate ............. . ... 2.4236.34
Panner ............iiiiii, 2.4336.35
Crillristmed gsehull ................ 3.4238.02
Crillristuten gsehull ................ 3.4238.56
Langpanne ............c.ouiiiininn 2.4263.41
Steketermometer .................. 3.4171.13
Crillspyd DS 070-062 (tllbeh@r)

Bakesten PS 075-001 til 230 V (tilbeher)

Bakesten PS 075-002 til 400 V (tilbeher)

LySPEEIE oot 3.4336.18



11. Tips og rad

ved baking

Hva skal jeg gjore dersom ... ? Losning !

... kaken pa platen er for lys p& undersiden?

Sett kaken lenger inn i ovnen og fjern alle gjenstander
som ikke er i bruk!

.. formkaken er for lys pa& undersiden?

Sett formen pa risten i ovnen, ikke pa platen!

... kaken / bakverket er for merkt pd undersiden?

Sett kaken / bakverket hoyere opp i ovnen!

... kaken er for torr?

Still inn noe hoyere temperatur. Ovnen forvarmes!

... kaken er for lgs eller lite stekt innvendig?

Kjettet ikke er tilstrekkelig stekt innvendig?

Still inn noe lavere bake- eller steketemperatur.

OBS! Bake- eller steketider kan ikke forkortes med hoyere
temperatur. Det er bedre & velge noe lengre bake- eller steketid
slik at deigen bakes over lengre tid!

... formkaken blir for merk i bakkant ved

bruk av varmluft?

Sett formen midt i ovnen, ikke rett foran ovnens bakre vegg!

... kaken faller sammen?

Bruk mindre veeske neste gang eller still inn 10° C lavere
ovnstemperatur. Fglg blandingstidene i oppskriften.
Ovnsderen ma ikke apnes for tidlig!

... kaken er for hey pa midten og lavere pa
kantene?

Smer ikke formen pa kantene. Losne kaken forsiktig méd en
kniv néar den er ferdig!

... kaken blir for merk pé oversiden?

Sett kaken lengre inn i ovnen, velg lavere temperatur og la den
std noe lengre 1 ovnen!

... kaken blir for merk pa undersiden?

Sett kaken heyere opp i ovnen og velg lavere temperatur neste gang!

... fruktkaken blir for lys p& undersiden og
fruktsaften renner ut?

Bruk dypere langpanne neste gang!

... kaken er for terr pa undersiden?

Stikk sm4 hull i den ferdige kaken med tannstikker.
Drypp den med fruktsaft e.l. Velg 10° C hoyere temperatur neste
gang og stek den noe kortere tid!

... bredet eller kaken ser ferdig stekt ut,
men har rarand og er ikke stekt innvendig?

Bruk litt mindre vaeske neste gang og stek noe lengre ved lavere
temperatur. Dersom kaken har fuktig fyll, kan bunnen forstekes,
strg deretter pd mandler eller grillmel og legg pa fyllet,

Folg oppskriften og steketider!

... bakverket blir merkere pa den gvre platen
enn pa den nedre nar flere plater benyttes?

Velg noe lavere temperatur, bakverket vil bli jevnere brunt,
Plater som settes inn samtidig behover ikke bli ferdig samtidig. La de
nedre platene steke 5 - 10 minutter ekstra eller sett de inn tidligere!

... kakene ikke lgsner fra platen?

Sett platen inn i ovnen en kort stund og ta deretter kakene straks
av platen!

... kaken ikke slipper formen nar den snus?

Lasne forsiktig langs kanten med en kniv. Snu kaken igjen og fukt
formen flere ganger med en vat, kald klut. Smer formen godt neste
gang og stre med grillmel.

K steke og grille

... steken er merk og skorpen er delvis brent?

Kontroller posisjon og temperatur i ovnen!

... steken ser fin ut, men sjyen er brent?

Bruk mindre stekekar neste gang og tilsett mer veeske!

... steken ser fin ut, men sjyen er for lys og
for mye utvannet?

Bruk sterre stekekar neste gang og tilsett mindre veeske!

... det ikke finnes opplysninger om stekens vekt
i tabellen?

Bruk opplysninger i henhold til nest laveste vekt og forleng tiden!

53



Flere tips og rad ...

Du kan bruke valgfritt varmebestandig til-
beredningskar. Plasser karet midt p4 risten.
Benytt langpannen til store steker. Glasskar
settes pa en torr kjgkkenklut eller rist straks
de er tatt ut av ovnen. De ma ikke settes p4
kaldt eller vatt underlag. Glasset kan
sprekke.

@nsker du & bake etter egne oppskrifter,
sammenligner du med lik oppskrift i tabellen.

Stikk en pinne i den hoyeste delen av
sukkerbrgdet 5 - 10 minutter for angitt steke-
tid og kontroller at kaken er gjennomstekt.
Kaken er ferdig stekt dersom det ikke fester
seg deig pé pinnen.

Vi anbefaler & bruke morke kakeformer

av metall. Ved bruk av varmluft kan ogsa
lysere former brukes, men da blir steketiden
lengre.

Verdiene i tilberdningstabellen gjelder for
forvarmet ovn. Temperatur og tid avhenger.
av mengde og deigens beskaffenhet. Tem-
peraturomradet er derfor oppgitt i tabellen.
Vi anbefaler & starte med laveste temperatur
forste gangen og forhoye den neste gang
dersom det er behov for det. Husk at lav
temperatur gir jevnere steking.

Stekeresultatet avhenger av type kjott og
kvalitet. Tilsett 2 - 3 spiseskjeer veeske ved
steking av magert Kjott, 8 - 10 spiseskjeer til
grytekjett, avhengig av sterrelse.

Store steker snus etter halvgatt steketid.

Nar steken er ferdig ber den hvile 10 minutter i
avslatt ovn med lukket ovnsder.
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— Ovnsdgren skal alltid veere lukket ved
grilling. Stykkene som grilles ber veere jevn--
store, minst 2 - 3 cm, slik at de brunes jevnt
og beholder saftigheten. Bruk ikke salt ved
grilling av steker. Stykkene legges direkte
pa grillristen. Ved grilling av ett stykke leg-
ges dette midt pa grillristen for best resultat.
Langpannen settes i det forste sporet for &
fange opp dryppende Kjottsaft slik at ovnen
ikke blir tilsmusset.

- Ved grilling og steking av fuktige retter kan
det oppsta mye vanndamp. Apne ovnsderen
kort og forsiktig 1 - 2 ganger slik at dampen
slipper ut. Da unngér man dryppende vann
pé ovnen eller kjgkkeninnredningen.

Crillstykkene snus etter 2/5 av steketiden
oppgitt i tabellen.

Crillelementet kobles automatisk pad og av
under grillingen. Dette er normalt. Hvor

ofte dette skjer avhenger av valgt effekt-
trinn. Fugl blir ekstra spro og brun dersom
man pensler den med smer, saltvann,
avdryppet fett eller appelsinjuice ved slutten
av steketiden.

Huden pé and eller gés stikkes under
vingene slik at fettet kan renne av.

Steker grilles alltid uten salt !



Slik sparer man energi

Bruk merke kakeformer som bedre tar opp
varme.

Ved lengre steketider kan man sla av ovnen
9 - 10 minutter for steketiden er ferdig og
dermed utnytte ettervarmen til ferdigsteking.

Dersom man steker' flere kaker, ber disse ikke
plasseres pa hvert sitt spor, men ved siden av
hverandre.

Tilsmussingen av ovnen blir mindre ved &
benytte varmluft.

Rengjoring og vedlikehold

Det m4 ikke benyttes skuremidler, etsende
rengjeringsmidler eller skarpe gjenstander.

Fastbrente matrester ma ikke skrapes bort.
Bruk en fuktig klut og oppvaskmiddel.

Til f.eks. aluminium- og plastdeler méa det ikke
benyttes spesialrengjeringsmidler, som f.eks.
ovnsrens.

Til rengjering av emalje og glass ma det ikke
brukes varmt oppvaskvann.

Bruk ikke skurende eller ripende rengjo-
ringsmidler eller metoder til edelstalfron-
tene. Dette vil edelegge overflaten pa stalet.
Bruk vanlig oppvaskmiddel pa en myk, fuktig
klut eller pusseskinn.

Det ma ikke brukes etsende rengjerings-
midler eller skuresvamper pa speilfronten.

Bruk vanlig vinduspussemiddel p4 en myk,
fuktig klut eller pusseskinn. Unnga & sprute
pa bryterpanelet.

Felg bruksanvisningen for rengjering av toppen.

Ovnen ber rengjeres etter hvert bruk, spesielt
etter steking eller grilling. Da unngar man
fastbrenning av rester. Etter flere fastbrenninger
er det vanskelig & fa fjemet restene.

Nar ovnen er lett tilsmusset kan den vaskes
mens den er varm med varmt oppvaskvann og
deretter std &pen for a terke.

Ovnen ma4 ikke rengjeres med dampapparat
- fare for kortslutning !
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