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Esipuhe

Kuva 1

Uudella leivinuunillanne tuottaa leipominen
entistakin enemman iloa.

Laite tarjoaa seuraavat edut

— Kuumentaminen tapahtuu erityisen nopeasti
kytkemalla paalle "kiertoilma ja alalampd”.

— Laitteen varusteisiin kuuluu CleanEmail ja
katalysaattori ilmanpuhdistusta varten.

Jotta saat koneesta tayden hyodyn, lue kaytto- ja
asennusohjeet huolellisesti 1épi ennen laitteen
ensimmaista kayttoonottoa. Ohjeissa on tarkeita
koneen kayttoda, asennusta ja huoltoa koskevia
vihjeita.

Vihjeet, jotka tulee ottaa huomioon ennen koneen
kayttoonottoa, loytyvat sivulta 3.

Kohdassa ”Asentaminen ja toiminta” ja
kohdassa ”Kaytto” on selvitetty mita kaikkea
uunilla voi tehda ja miten se tapahtuu.

Kohta ”Puhdistus ja hoito” antaa neuvoja uunin
pitamiseksi pitkaan hyvassa kunnossa ja kauniina.

Lisaksi olemme keranneet vihjeita kohtaan
"Hyvia vinkkeja”.

Ja nyt toivotamme paljon iloa leivontaan!



1. Tarkeita vihjeita

1.1 Turvallisuusseikat
Jos uuni on rikki, sitd ei saa kayttaa.

Koneen saa liittaa sghkoverkkoon vain valtuutettu
sahkoasentaja. Hanen on otettava huomioon
sahkon toimittajan ja rakennusnormien voimassa
olevat maaraykset.

Huomioi myos mukana tulleet asennusohjeet!

Kun sahkolaitteita liitetaéan verkkoon
keittotasojen ja uunien lahelld, taytyy katsoa,
etteivat liitantdjohdot puristu kuuman uuninluukun
valiin tai kosketa kuumaa keittotasoa.

Kayttdja on vastuussa, ettd laitetta kasitellaén ja
hoidetaan oikein.

Konetta on pidettava silmalla sitd kaytettaessa.

Huomioi palovaara! Ald sdilytd uunissa mitdaan
syttyvia tarvikkeita! Kayton ajaksi el uuniin saa jattaa
muita kuin senkertaiseen kypsentamiseen tarvittavia
tarvikkeita.

kaynnistyy — myos sdatopaneeli kuumenevat kayton
aikana. Pida lapset loitolla!

Vinkki: T4t laitetta el saa puhdistaa hoyrypuhdis-
timella tai korkeapaineella eikosulun vaaran vuoksi !

Jokaisen huoltotoimenpiteen yheteydessa on
laitteesta katkaistava virta. Veda talloin pistotulppa
irtl pistorasiasta tai katkaise virta sulukeesta.

Korjauksia saa tehda vain valtuutettu ammattimies,
jotta laitteen turvallisuus pystytdan takaamaan.

Mahdollisista vioista, jotka ovat syntyneet, kun
tata kayttoohjetta ei ole noudatettu, ei huoltotakuu
vastaa.

Valmistaja pidattia varauksen teknisiin
muutoksiin.

1.2 Ensimmainen kayttoonotto

Lue kayttoohje tarkoin kannesta kanteen ennen
kuin uuni otetaan kayttoon. Koneen saa liittaa
sahkoverkkoon vain valtuutettu siahkoasentaja.

Poista laitteen pakkausmateriaalit ja toimita ne niille
tarkoitettuihin jatesailicihin. Huomioi, ettd laitteen
lisatarvikkeet on pakattu kartongin pohjalle. Ala
anna pakkausmateriaaleja ja muovikelmuja lasten
k&siin.
Taman laitteen merkintad perustuu kaytettyja
sahko- ja elektroniikkalaitteita (waste elec-
trical and electronic equipment - WEEE)
koskevaan direktiiviin 2002/96/EG. Tama
B Jirektiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden pa-
lautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n alueella.
Tarkista ennen paikalleen asentamista, ettel
laitteessa ole kuljetusvaurioita.

Ennen kayttoonottoa on varmistettava, etta
verkkoliitanta.

Ennen ensimmaista kayttokertaa on kaikki
uunia pitaa lammittada 300°C:ssa noin tunti, etta
mahdollinen haju havidaa. Tuuleta huonetta hyvin
mahdollisten hajujen vuoksi. Puhdista kone ja sen
lisatarvikkeet huolellisesti ennen ensimmaista
kayttoonottoa.

Siten el paase syntymaan hairitsevid hajuja ja laite
on puhdas kayttocnotettavaksi (katso kohtaa
"Puhdistus ja hoito”).

Kun uusi laite liitetdan verkkoon tai useamman tunnin
kestaneen sahkokatkoksen jalkeen vilkkuu naytossa
8:00 ja symboli =~ (aikayksikko). Sdada oikea
kellonaika né]g\)})éimisté + ja - ja vahvista saato
nappaimella (vahvistus). Taten varmistat, ettad
laite toimii moittettomasti. Naytossa vilkkuvan 8:00
voi saataa kellonajaksi kiertamalla jotain ndppainta.

Laitteen tyyppikilpi on nakyvissg, kun uunin
luukku on avattuna. Taman laitteen tyyppikilpi on
sen lisaksi liitetty kayttoohjeen mukaan. Sailyta
tyyppikilpi samassa paikassa laitteen kaytto- ja
asennusohjeen kanssa!



1.3 Kayttotavat

Latte on tarkoitettu kaytettavaksi vain
kotitalouksissa eika sita saa ottaa muunlaiseen
kayttoon.

Kayta konetta vain ruuan valmistukseen. Konetta
ei voi kayttaa esim. huoneen lammittamiseen.

Varo! Ovessa voi loukata itsensa, jos sen sulkee

oven valiin.

Ali sailyta mitidin palavia tavaroita uunissa ja jata
uuniin vain valttamattomat esineet, kun kaytat uunia.

Ala peita alaka paallysta esim. alufoliolla uunin
kypsytystilan pohjaa kayton ajaksi. Patoja, kattiloita,
paistinpelleja ja uunivuokia el saa asettaa suoraan
uunin pohjalle. Epatasainen lammonjakautuma voi
vaurioittaa emalipintaa. Kayta vaihtoparilaa.

Varo kaatamasta vettd suoraan kuumaan uuniin.
Emalipinnat viovat vaurioitua.

Sovita aina uunin lammitys valmistustapaan, jota aiot
kayttaa.

Vihje: Laitteen voi kuumentaa erittain nopeasti.
Kayt4 talloin ohjelmaa <> (kiertoilma ja alaldmpd).

Symboli £~ “kuumennus” sddtOpanelissa
sammuu heti, kun sdadetty lampdtila on saavutettu.

Kasittele varoen 6ljyja ja rasvoja. Ne voivat
helposti ylikuumeta ja syttya tuleen.

Vihje ! Hedelmista esim. sitruunoista ja luumuista
valuva happopitoinen mehu on puhdistettava
uunista jokaisen kayton jalkeen ! Happo voi
aiheuttaa ldaiskid uunin emalipintoihin.

Kun lopetat uunissa paistamisen, avaa ovi

taysin auki tai sulje se kokonaan! Leivinuunin
ovi ei saa olla puoliksi auki, koska sdatopaneli
ja keittiokalusteet voivat muutoin vahingoittua.

Varo polttamasta itsedsi. Luukun sisdpinta
kuumenee kayton aikana. Toimi varoen luukkua
avatessasi. Varo polttamasta itsedsi, kun seisot
uunin edessa ja luukku on auki.

Sisdanrakennettu ylikuumenemissuoja estaa
uunin tai keittiokalusteiden ylikuumenemisen.

Kun lopetat paistamisen kierrd lampotilan
sdatonuppi taas takaisin O-asentoon.

Tarkista mahdollisten toimintahairioiden
yhteydesséa ensin talon sulakkeet. Ellei hairio johdu
sahkon tulosta, on Sinun otettava yhteys laitteen
myyntiliikkeeseen tai Gaggenau-huoltoon.

Kun leivinuunin ovi avataan kytkeytyvat kaikki
kuumennuslaitteet ja tuuletin automaattisesti pois
paalta.

Jaahdytin kay vield hetken aikaa vaikka leipomis-
tal paistamistoiminto on jo paattynyt, se kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.

Kypsytystilan takaseinan alaosassa on pistorasia,
joka on tarkoitettu paistokivia varten
(erityislisatarvike). Jatd normaalikdytossa pistorasian
suojus paikalleen.



2. Asentaminen ja toiminta

2.1 Laitteen asentaminen
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Kuva 4

Crillin ja ylalammon kuumennuslaite
Poistoilma-aukko

Saatopaneli

Rasvasuodatin

Leivinuunin valo

Vaihtoparilat

Leivinuunin ovi

NOOCIRWN =

8 Nappain "kello”

9 Naytto ja aikakytkin

10 N&ppain "plus”

11 Néppain "vahvistus”

12 Kelonajan naytto

13 N&appéain "minus”

14 "Kayttotavan” saatonuppi
15 "Lampdtilan” saaténuppi

16 Symboli "kesto, paattymisaika”
17 Symboli "lyhytaika”

18 Symboli "kypsennysaika”

19 Symboli "kuumentaminen”

20 Symboli "aikayksikot”



2.2 Lisatarvikkeet / erityislisatarvikkeet

JHARRAY N\

Kuva 5

Kuva 6

V/
,//’/
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Kuva 8

Kuva 9

Kuva 10

Kuva 11

Vakiovarusteena laitteen toimitukseen kuuluu
seuraavat lisdatarvikkeet:

— GR 200-046:
Crilliparila kakkuvuokia, paistipatoja,
grillauspaloja ja keittoastioita varten (kuva 5)

- KB 200-046:
Paistinpelti kakkuja, leivonnaisia ja puolikypsia
leivonnaisia varten (kuva 6)

- GP 200-046:
Crilliamme paisteja varten tai rasvakoontiastiaksi
(kuva 7)

Seuraavia erityislisdtarvikkeita voi tilata:

- PS 026-001:
Pizzanpaistokivi ja puinen pizzalapio (kuva 8 ja 9)

- KB 110-046:
Lasiamme esimerkiksi erilaisia laatikkoruokia
varten (kuva 10)

- HZ 026-001:
Lammitinlaite paistimien ja pizzanpaistokivien
kuumentamiseen 300°C:seen asti (kuva 11)
- GR 082-046:
Crilliparila
— GR 085-046:
Crilliparila grillivannaa varten

- AZ 031-002:
Tasokiskot

- US 210-002:
Katalyyttiset paistinpellit



2.3 Eri kayttotapojen toiminta
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Kiertoilma

Kiertoilmalla voidaan kypsentaa kaikkia uunissa
olevia ruokia samassa lampdtilassa. Eri tasoille
voidaan tyontaa kypsymaan aivan erilaisiakin ruokia
yhtaaikaa ilman ettd niiden maut sekoittuisivat
toisiinsa.

Voit kiertoilmaa kayttamalla paistaa, leipoa ja
sterioida.

Leivonta kiertoilmalla

Ihanteellinen toiminto paistaa samanaikaisesti
useita pelteja ja vuokia (kuva 12).

Paistaminen kiertoilmalla

Liha ruskistuu tasaisesti joka puolelta. Paistaessasi
grilliritilalla voit kayttaa grilliammetta rasvan
kerailyyn tyontamalla sen yhta alemmalle kiskolle.

Kiertoilma ja alalampo

Talloin kaytetdan kiertoilman lisaksi alalampo-
vastusta. Tuulettimen siipi takaa tasaisen lammon-
jakauman. Lisdksi tuotetaan lampoa alhaaltapdin
(kuva 13).

Yla- ja alalampo

Kahta lammitinlaitetta (yla- ja alalampd) kaytetdan
yhdessa.

Yla- ja alalampoa kayttamalla leivonnaisia
paistettaessa voidaan kayttaa vain yhta tasoa.
Parhaan tuloksen saa talloin toiseksi alimmalla
tasolla (kuva 14).

Voit kayttaa myos pelkkaa ylalampda. Valitsemalla
ylalamps voidaan leivonnaiset ja paistokset
ruskistaa voimakkaammin ylapuolelta.



Kuva 15

Kuva 16

Crillaus
Crillattaessa kypsennetaan/paistetaan ruoka
180 - 300°C:teen lampodtilassa ylhaalta pain.

Lampovastus lahettda lampotilaohjatussa
grillauksessa lampdtilan valitsimen asennon
mukaan enemman tai vahemman infrapunasateilya
(kuva 15). Téllainen grillaus sopii ohuille, litteille
lihanpaloille ja gratinointiin.

Ala unohda, etta grillipaloja on kdannettava.

Kiertoilmagrillaus

Tuulettimen siipi takaa tasaisen lammonjakautuman,
my0s taydella ritilalla. Paitosten kaanteleminen ei
ole tarpeen (kuva 16).



ECO

Kuva 17
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Kuva 18

ECO

Saatamalla ECO paalle saastat energiaa
paistaessasi kakkuja, pikkuleipig, laatikoita ja
gratiineja kiertoilmalla. Talla kayttdtavalla on
katalysaattori kytkettyna pois paalta (kuva 17).

Leivinkiven kaytto (vain erityislisatarvikkeena
PS 026 ja HZ 026)

Rapea pizza tai tuore leipa - leivinkivelld
paistamalla on leivontatulos yhta herkullinen kuin
suuressa kiviuunissa paistettaessa (kuva 18).



3. Kaytto
3.1 Yleiskuva

Leivinpellin korkeus ja asento
— Tyonna leivinpelti molemmilta sivuilta samalle

korkeudelle.

— Tyonna leivinpelti oikein pdin uuniin niin, etta
Sen reunassa oleva ura on takana ja

Paallekytkenta
[
e 0
i KNI X
50
= w300 *
100
= ) 250 150
ECO ® 200 °
Kuva 19
Poiskytkenta
] : S
- 0
i NI *
50
= W 300 *
100
= S 250 150
ECO ® 200
Kuva 20
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"Lampotilan” sdaatonuppi
Lampdotila voidaan saataa alueelle 50-300°C
portaattomasti.

YKayttotavan” saatonupppi:
Valittavana on 8 ohjelmaa:

- Kiertoilma

— Crillaus ja kiertoilma

— Crillaus

— Kiertoilma ja alalampd
-ECO

- YIa- ja alalampo

- Ylalampo

— Pizzan paisto

Paillekytkenta: (kuva 19)

Leivinuuni kytketaan paalle kiertamalla "lampdtilan”
sdaténuppia.

Saatonuppia oikealle kiertamalld saat sddadettya
mink3 tahansa haluamasi lampdtilan. Saatonupissa
on rastitus. Ensimmainen rasti oikealle kierrettaessa
on uunin sisévalon saato.

Poiskytkenta: (kuva 20)

Leivinuunin kytkemiseksi pois paalta kierretdan
"lampotilan” saatonuppia O-asentoon. Leivinuunin
sisdvalo sammuu ja nayttoon ilmestyy kellonajan
ilmaisin.

Vihje: Kytkettyasi uunin pois paalta, jaa
elektroniikkaa suojaava tuuletin paalle ja kytkeytyy
itsestéan pois.



3.2 Ajastin

Haluttu kayttotapa ja lampotila voidaan valita ennen
sadtoajan ohjelmointia tai sen jalkeen "lampotilan”
tal "kayttotavan” saatonuppia kiertamalla.

Niin kaun kuin naytossa vilkkuu yksi tal useampia
symboleja on sy6ttd mahdollista eika siis viela ole
ohjelmoituna mitaén tiettya arvoa tai jokin arvo ei

ollut ohjelmoitavissa.

Kaikki saatoaikaa koskevat arvot syotetaan
nappaimelld & (kello), +, - ja Vv (vahvistus).
Jokaista sy6ttoa seuraa merkkidani ja naytto.

Mikali esivalitset jonkun ohjelman (esim.
paattymisaika), mutta et syotad mitdan arvoa,
ilmestyy nayttoon 20 sekunnin kuluttua kellonaika.

Syotetty arvo (esim. kesto-ohjelmointi) on
vahvistettava 20 sekunnin sisélld (ndppéin v
"vahvistus”). Mikali syotettya arvoa ei vahvisteta,
el se myoskaan tallennu.

Ohjelmoidessa vahvistetaan tietty arvo painamalla
nappainta Vv (vahvistus).

Jos painetaan jotain muuta ndppaints, ei syotetty
arvo tallennu vaan se haviaa.

Voit tarkistaa syotetyn arvon painamalla nappainta
g (kello). Syotetty arvo ilmestyy n. 10 sekunnin
ajaksi nayttoon. Tana aikana voidaan arvoa muuttaa
painamalla + tai - nappainta ja vahvistamalla se
nappaimestd Vv (vahvistus).

Jos haluat pyyhkia pois syottoarvon, paina yhtaaikaa
nappainta + ja -.

Mikali olet jo kerran ohjelmoinut uunille saatdajan
(esim. kestoajan), ja haluat ohjelmoida uuden
sadtoajan, ilmestyy nayttoon aina ensin tama
aikaisemmin ohjelmoitu arvo ohjearvoksi.

Mita kauemmin painat sdatoajan ohjelmoinnin
yhteydessa nappaimia + tai - sitd nopeammin aikaa
osoittava arvo nousee tai laskee naytossa.

Kun ohjelmoitu sdaatoaika on kulunut umpeen,
vilkkuu néytossa vastaava symboli. Jos esimerkiksi
olet ohjelmoinut paattymisajan, vilkkuu symboli

=l (paattymisaika)! Sen lisaksi kuuluu merkkiaani.
Kuumentaminen kytkeytyy pois paalta ja leivinuunin
valo sammuu. Painamalla jotakin nayton kytkimista
kytkeytyy viimeksi saddetty kayttGtapa paalle.
Kiertamalla "lampatilan” saatonuppi 0-asentoon
paattyy paistamistoiminto.

Automaattikaytosta "normaalikayttoon” siirtyminen:
K&danna lampdtilan saatonuppi takaisin 0-asentoon.
Leivinuuni ei sen jalkeen endd kuumene lisaa.
Aikaisemmin ohjelmoitu sddtoaika pysyy ennallaan.
Kun sy6tetty aika on kulunut loppuun, kuuluu
merkkiaani.

Vihje: Jos liesikello el nayta oikeaa aikaa tarkasti,
se el merkitse ettd uunissa olisi jokin tekninen vika.
Aikayksikko kellolle on sghkoverkon jakoluku.
Tama jakso on Euroopassa yhtendinen 50 Hz
(Herzia). Sahkoverkko, joka saa virran Ita-
Euroopasta saattaa poiketa tasta. Poikkeamalla ei
ole vaikutusta uuniin eikd ohjelmien toimintaa.

kuluttua.

Vihje: Kaikki sdatdajan ohjelmoinnin toiminnot
voidaan ohjelmoida yhta aikaa. Sdatoajan ja
ajastimen symbolit ovat samat!

11



Kellonajan saataminen
@ Toimi seuraavasti:
— Paina nédppdinta & (kello) 3 kertaa. Symbol
= (kello) vilkkuu nayttssa. Kellonajan ilmaisin
nayttad ohjelmoidun kellonajan (kuva 21).

— Painamalla nappaimia + tai - voit sdataa
haluamasi aika-arvon.

— Paina nédppaéinta v (vahvistus) vahvistaaksesi
syottamasi arvon. Merkkidani soi.

Vihje: Kun uusi laite liitetdan verkkoon tai
useamman tunnin kestaneen sahkokatkoksen
jalkeen vilkkuu ndytossa 8:00 ja symboli
(aikayksikko). Sadada oikea kellonaika nappdimista
+ ja - ja vahvista sa4td ndppaimellda v (vahvistus).
Taten varmistat, etta laite toimii moittettomasti.
Naytossa vilkkuvan 8:00 voi saataa kellonajaksi
kiertamalla jotain ndppdinta.

12



Kuva 22

Aina kun suoritat lyhytajan saadon,

ilmestyy

nayttoon ohjearvoksi viimeksi ohjelmoitu arvo.
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Kuva 23

Lyhytaika

Lyhytaikasaadolla voidaan ohjelmoida toiminnon

kestoaika ilman automaattista paalle- ja

poiskytkentaa. Tata saatoa voi kayttaa esim.

munakellona myo0s laitteen ollessa poiskytkettyna.

Mahdollinen saatodaika on 10 sekunnin (00:10) ja

23.59 minuutin (23:59) valilla.

Toimi seuraavasti:

— Paina nédppédinta +. Symboli & (lyhytaika) vilkkuu
(kuva 22).

— Nayttoon ilmestyy syotetty lukema, jota voit
muuttaa + tai - nappaimesta. Symboli
= (aikayksikko) syttyy ndyttoon.

— Painamalla nappainta v (vahvistus) vahvistetaan
Syotetty arvo.

— Naytosta voi seurata saddetyn ajan kulumista.

Vihje: Lyhytaika kaynnistyy my0s ilman, etta
ndppainta v (vahvistus) painetaan, jos 5 sekunnin
sisalla ei syoteta mitadn uutta arvoa.

Sen jalkeen kun lyhytaika on kulunut loppuun, soi
merkkiddni ja ndytdssa vilkkuu lyhytajan symboli.
nappainta. Lyhytaikakellon voi kytkea milloin
tahansa pois paalta painamalla samanaikaisesti
ndppaimia + ja -.

Kertyva ajastin

Toimi seuraavasti:

— Paina miinus-ndpp4&inta laitteen ollessa
paallekytketty (kuva 23).

— Nayttoon ilmestyy aika alkaen 00:00:sta.
(Maksimaali nayttoaika on 12 tuntia).
Taten voit tarkistaa jo kuluneen paistoajan ilman
uutta automaattista paattymisajan ohjelmointia.
Painamalla uudestaan miinus-ndppainta, kytkeytyy
ajastin pois paalta.

13
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Kuva 24

Painamalla 2 kertaa nappainta & (kello) ilmestyy
nayttoon automaattisesti toiminnon paattymisaika!

Kaikkien seuraavien kesto-ohjelmointien
yhteydessa ilmestyy nayttoon +-nappaimia
painettaessa ohjearvoksi viimeksi ohjelmoitu arvo.

14

Kesto-ohjelmointi

Hoyryuuni halutaan saataa paille tietyksi ajaksi.

Saatoalue on 1 minuutin (00:01) ja 23 tunnin

59 minuutin valilla (23:59).

Toimi seuraavasti:

— Paina nédppéinta & (kello) 1 kerran. Naytossa
vilkkuvat symbolit - (kesto) ja @ (kypsennysaika).
Nayttoon ilmestyy viivoja (eli: ohjelmoituna ei ole
mitddn arvoa) (kuva 24).

— Paina + tal - n@ppainta sadatddksesi haluamasi
kestoajan.

— Paina nédppdinta v (vahvistus) vahvistaaksesi
syottamasi arvon. Merkkiaani soi. Nayttoon
ilmestyy symboli @ (kypsennysaika).

Vihje:

— Kun ohjelmoidun toiminnon kestoaika on kulunut
umpeen, sol merkkidani. Uuni kytkeytyy silloin
itsestdan pois paalta.

nappainta.
— Ohjelmoitu kestoaika voidaan tarkistaa vain
painamalla nappainta < (kello).

Virheellisesti ohjelmoidut arvot pyyhitian
pois seuraavasti:
— Paina 1 kerran nappdinta & (kello).

— Paina samanaikaisesti nappaimia + ja -.
Merkkigani soi.



o @O0 W s [EN
oIV _TIN,
v min - ,

PM sec

Kuva 25

Vihje: Paattymisajan ohjelmoinnin lahtokohtana on
laitteeseen saadetty kellonaika.

Saadetyn ajan voit tarkistaa painamalla kaksi
kertaa ndppdinta & (kello).

Padttymisajan ohjelmointi
Laite kytkeytyy valitsemanasi ajankohtana
automaattisesti pois paalta. Lahtokohtana on talloin
laitteeseen sdadetty kellonaika.
Toimi seuraavasti:
— Paina néppéinta & (kello) 2 kertaa. Nayttoon
llmestyvat symbolit - (pdattyminen) ja
8 (kypsentaminen) (kuva 25).

— Paina ndppaéintd + tai - sdatdaksesi haluamasi
ajan. Ohjelmoitavan paattymisajan on oltava
seuraavan 24 tunnin sisalla.

— Paina néppadinta v (vahvistus) vahvistaaksesi
syottamasi arvon. Merkkidani soi. Nayttoon
ilmestyy symbol @ (kypsentaminen).

Kun maaraaika on kulunut loppuun, vilkkuu symboli
Q (kypggntéminen) ja merkkiaani soi.

nédppadinta ja lammon tuotto alkaa taas. Kadnna
lampatilan valintakytkin 0 °C:seen pédattaaksesi
lammon tuoton.

Keston ja paidttymisajan ohjelmointi

Tama toiminto mahdollistaa paisto- ja
kypsentamisajan aloittamisen ja lopettamisen poissa
ollessasi.

Toimi seuraavasti:

— Ohjelmoi haluamasi kestoaika (katso s. 14).

— Paina nédppainta v (vahvistus).
— Ohjelmoi haluamasi paattymisaika (kuten ylla).
- Paina nédppdinta v (vahvistus).

Heti kun paattymisaika on ohjelmoitu ja vahvistettu
nappaimella v (vahvistus), on tama
automaattitoiminto kdynnistetty.

15



3.3 Kiertoilma

Paallekytkenta
]
e O
i KNI %
50
= w300 *
100
= & 250 150
ECO ® 200 °
Kuva 26
Steriointi

Kuva 27
3.4ECO
[
o’ 0
e S *
50
= W 300 *
10
= 2 250 15
ECO ® 200 °
Kuva 28
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Paillekytkenta

Kierra "kayttotavan” saatonuppi symbolin «
(kiertoilma) kohdalle ja "lampotilan” saatonuppi
haluamallesi lampotilalle (kuva 26).
Kiertoilmakaytto sopii leivontaan, paistamiseen ja
steriointiin.

Huomioi, etta paistettaessa on rasvankoontiamme
tyOnnettava yhta tasoa alemmaksi.

Poiskytkenta
Kierra lampdtilan valintakytkin 0-asentoon.
Leivinuunin sisévalo sammuu ja kiertoilmapuhallin

kytkeytyy pois.

Steriointi

Laita hedelmilla tai vihanneksilla taytetyt lasipurkit
(enintaan 6 kpl) vedelld taytetylle uunipelille niin,
etteivat ne kosketa toisiaan (kuva 27). Lammita
175°C:een, kunnes vesi alkaa helmeilla, sterioi
sitten

— vihannekset 80 - 100°C:ssa, noin 30 - 60 minuutia
— hedelmat uunissa, josta virta katkaistu, noin
8 - 15 minuuttia.

Paallekytkenta

kohdalle ja "lampdtilan” saatonuppi haluamallesi
lampotilalle (kuva 28). Sdatamalla ECO paalle voit
paistaa kiertoilmalla sahkoa sadstaen. Talla kaytto-
tavalla uunin katalysaattori on kytkettyna pois paalta.
Tasta johtuen voivat tietyt ruuat (esim. hiivataikinat)
aiheuttaa paistettaessa voimakkaamman hajun kuin
normaalikaytossa.



3.5 Yla- ja alalampo / ylalampo

Paidllekytkenta
e 0
e AU ~
50
= m 300 b
100
= & 250 ~—\ 5 150
ECO
Kuva 29
3.6 Kiertoilma ja alalampo
1]
LAl 0
o A0 s
50
= w | oo b
100
= -~ 250 150
ECO ® 200 °

Kuva 30

On mahdollista valita my0s yla- ja alalampo
erikseen. Valitsemalla ylalammon voidaan
leivonnaiset ja paistokset ruskistaa voimakkaammin
ylapuolelta.

Padllekytkenta:
alalampo kohdalle ja "lampdétilan” saaténuppi
haluamallesi lampotilalle (kuva 29).

Poiskytkenta:
Kierra "lampdotilan” sddtonuppi O-asentoon.
Leivinuunin sisavalo sammuu.

Huomioi seuraavat vinkit:

Leivonta yld- ja alalammolla

Talla toiminnolla voidaan uunissa paistaa vain yksi
pelti kerrallaan.

Paistaminen yli- ja alalammolla

Laita liha grilliparilan p&alle tai grillipannuun /
lasivannaan. Kun kaytan grilliparilaa
kypsytysalustana, aseta grillipannu/lasivanna alle
yhta tasoa alemmaksi. Rasva valuu niihin.

Padllekytkentd:

(kiertoilma ja alalampd) kohdalle.

Kierra "lampoétilan” saatonuppi haluamallesi
lampdtilalle (kuva 30).

Poiskytkenta:
Kierra "lampdétilan” saaténuppi O-asentoon.
Leivinuunin sisavalo sammuu.
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3.7 Grillaus

Paallekytkenta
- Lo . 0 _):(_
e 50
= ws_ 60 '
100
= X 250 , 150
ECO
Kuva 31
Paallekytkenta

SN
w300
L]
?
> 2
ECO

o
D@
= A

Kuva 32

0
e

50

L]
100

[ ]

50 150
* 200 * ?

Varo!

Crillattaessa syntyy erittain korkeita lampotiloja,

jotka kuumentavat my6s uunin ovia ja runkoa. Varo

etta el paase syntymaan vahinkoja. Pida lapset
loitollal
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Vihje:
Crillattaessa on uunin luukun oltava kiinni.

Elektronisesti ohjattu lammon tuotto
grillattaessa
Paillekytkenta:

WU (grillaus) kohdalle.

Kierra "lampdétilan” saaténuppi halutulle lampotilalle

(kuva 31).
Poiskytkenta:
Kierra "lampdétilan” sdaténuppi O-asentoon.

Vihje:

Parilan paalla grillatessasi tyonna grillipannu
(lasivanna) uuniin yhta tasoa alemmaksi kuin
grillattava ruoka.

Grillaaminen kiertoilmaa kayttaen
Paillekytkenta:

AW (grillaaminen kiertoilmaa kayttden).
Kierrd "lampdtilan” valintakytkin haluamallesi
lampdtilalle (kuva 32).

Poiskytkenta:

Kuten edella.



4, Kypsytystaulukko

Leivonnaiset Kiertoilma ECO Kiertoilma ja | Ylalampo ja Taso Leivonta-
alalampo alalampo aika
Lampdtila °C | Lampdtila°C | Lampdtila°C | Lampotila °C | alhaaltapdin Min.

Kaaretorttu 210 2 7-9
Torttupohja 170-175 2 30-35
Hedelmakakku

hiivataikinapohjalla 165 165-175 2 40-45
Hedelmakakku

murotaikinapohjalla 165 165 165 165-175 2 40-45
Voitaikina pikkuleivat 180 180 190 1+3/2* 15-20
Juustokakku (korkea) 165 165 165 165-175 2 90-100
Juustopalat (matalat) 165 165 165 165-115 2 45-50
Sokerikakku (pyored) 160-175 160-175 175-180 2 50-60
Muotokakku 160-175 160-175 175-180 2 50-60
Korkea pullarinkila 160-175 165-175 1 40-50
Pikkuleivat 160-175 160-175 170-175 1+3/2* 18-20
Pullapitko 165 165-175 2 30-40
Pellin kokoinen kakku

(kuivalla paallysteelld) 165-170 165-170 165-1715 2 40-50
Pellin kokoinen kakku

(kostealla paallysteelld) 165-170 165-170 170 165-175 2 40-50
Tuulihatut 180 180 180-190 1+3/2* 20-25
Sekaleipa** 200/1170 210/170 2 40-50

*  Kayttamalla ECO s&atoa voi kiertoilmalla paistaa yhtdaikaa eri tasoilla.
** Esildmmita uuni annetulle lampétilalle. Tyonnd ruuat uuniin ja kytke uuni takaisin toiselle annetulle lampétilalle.

Huomautus: Annetut arvot ovat ohjearvoja. On suositeltavaa esildmmittda uuni aina.
Hiivataikinaleivonnaiset onnistuvat parhaiten kiertoilmalla.
Suositeltava kayttotapa on painettu lihavalla.

19



Paistotaulukko

Ruokalaji Taso Kiertoilma |Kiertoilma-| Ylalampo |Kypsytys-|Paistin-
grillaus |ja alalampo aika lampo-
alhaaltapain|Lampatila °C | Lampotila °C | Lampdétila °C| Minuuttia | mittari
Naudanliha
Naudanpaisti (kasari*) 1,5kg 2 180 180 60-90
Paahtopaisti raaka 1,5 kg** 2 230/180 230/180 45-80 |45-80°C
Paahtopaisti puolikypsa 1,5 kg** 2 230/180 230/180 60-710 | 55-65°C
Paahtopaisti kypsa 1,5 kg** 2 230/180 90-100 |710-80°C
Porsaanliha
Porsaanpaisti 1,5 kg** 2 230/180 230/180 60-710 | 75-80°C
Posrgﬁgfﬁ:ﬁa 1 5 kg 2 180/200 180/200 60-10 | 75-80°C
Kassleri 1,5 kg** 180/160 40-50 |65-70°C
Porsaanpotka*** 150/200 150/200 50-60 |80-85°C
Kaarylepaisti** 230/180 230/180 60-10 | 75-80°C
Vasikanliha
Vasikanpaisti** 2 230/180 230/180 60-10 | 75-80°C
Vasikanpotka*** 2 150/180 150/180 50-60 75°C
Vasikan reisipaisti 2 160-170 20 10-15°C
Vasikan taytetty rintapala* 2 120-130 120 15-80°C

*  Ruskista liha ensin kasarissa joka puolelta.
** Ruskista liha ensin korkeassa lampdtilassa, kytke 15-20 minuutin kuluttua takaisin alhaisemmille ldampdétiloille.
***Kypsyta lihaa alhaisilla lampatiloilla, kytke viimeisiksi 15-20 minuutiksi korkeammille lampétiloille.

Huomautus: Annetut arvot ovat ohjearvoja. On suositeltavaa esilammittdd uuni aina.
Suositeltu kayttotapa on painettu lihavalla.
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Paistotaulukko

Ruokalaji Taso Kiertoilma |Kiertoilma-| Ylalampo |Kypsytys-|Paistin-
grillaus |ja alalampo aika lampo-
alhaaltapain|Lampatila °C | Lampotila °C | Lampdétila °C| Minuuttia | mittari
Riista
Villisikapaisti (kasari*) 170-180 60-90
Metsédkauriin potka (kasari*) 170-180 60-80 75-80°C
Metsakauriin selka 2 165-175 170-180 20-25 [65-70°C
Lampaanpotka (kasari*) 180-200 35-45 [65-15°C
Linnunliha
Ankka 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 |80-85°C
Ankanrinta 2 160 160 18-20 70°C
Hanbhi 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 |85-90°C
Kalkkuna 3-4 kg** 2 160/190 160/190 120-180 |85-90°C
Kanapaisti 2 180 180 50-60 85°C

* Ruskista liha ensin kasarissa joka puolelta.
** Kypsytd lihaa alhaisilla 1ampatiloilla, kytke viimeisiksi 15-20 minuutiksi korkeammille lampétiloille.

Huomautus: Annetut arvot ovat ohjearvoja. On suositeltavaa esilammittdd uuni aina.
Suositeltu kayttotapa on painettu lihavalla.
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Crillaustaulukko

Ruokalaji Taso* | Esikuu- | Lampotila Grilli Kiertoilmagrillaus| Kokonais-

mennus °C Minuuttia Minuuttia kypsytysaika
l.puoli|2.puocli | l.pucli | 2.puoli Minuuttia

Pekonisiivut 3 X 180-200 6 4 5 5

Saslikki 3 X 190 8 8

Paistettu makkara 3 X 200 5 4

Merguez (grillimakkara) | 3 X 200 6 6

Kanapaisti** 2 180 30 30

Broilerin reisipalat 3 X 180 20 20 15 15

Spare Ribs 3 X 180-200 15 15 12 12

Porsaan potka*** 2 X 150/200 50-60

Forelli 3 X 180-200 8

Vihannesvarras 3 X 200

Katkarapuvarras 3 X 175

Kuorruttaa ja gratinoida

Paallystetty paahtoleipa 3 X 190 5-7

Créme caramel**** 4 250

Créme brulée**** 4 250

M arenk orrutetiu 3 X 200

Tarkeda: Pida grillattaessa aina uunin luukku kiinni.
On suositeltavaa tyontaa grillipannu alimmalle tasolle rasvankoontiastiaksi.

*  Taso alhaaltapéin

** Jos laitteessa on varras, kayta sitd kayttoteholla grillaus.

**%  Ala kierra porsaanpotkaa vartaassa. Kytke viimeisiksi 15-20 minuutiksi korkeammille lampétiloille.

k% Naita tuotteita kypsennettdessa on ruskistusasteesta riippuen kuorrutettava tai gratinoitava.

Huomautus: Annetut arvot ovat ohjearvoja. On suositeltavaa esilammittdd uuni aina.
Suositeltu kayttotapa on painettu lihavalla.
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5. Hyvia vinkkeja

Mitd on tehtadva jos ... ?

Ratkaisu !

...kakku on pellilla alta lilan vaalea?

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

...kakku on vuoassa alta liian vaalea?

Al4 laita vuokaa uunissa pellille vaan ritilalle!

...kakku tai leivonnainen on alapinnalta liian tumma?

Laita kakku tai leivonnainen uunissa ylemmaksi!

...kakku on liian kuiva?

Nosta véhan uunin lampdétilaa. LA&mmita uuni etukateen!

...kakku on sisalta liilan loysa tai taikinainen tai
liha ei ole kypsynyt sisalta?

Valitse véhén alhaisempi leivonta- tai paistolampdétila.

Ota huomioon, etté leivonta- ja paistoaikoja ei voida lyhent&da
Kkorkeammassa lampétilassa. On parempi valita véhén pitempi
leivonta- tai paistoaika, jotta taikina kypsyy pitemmaén aikaa!

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

Al4 laita vuokaa suoraan uunin takaseinan eteen vaan uunin keskelle!

...kakku painuu kasaan?

Kaytd seuraavalla kerralla vahemman nestetta tai valitse 10°C
alempi lampdtila. Noudata reseptissd annettuja kdantdaikoja.
Ala avaa uunin luukkua liian aikaisin!

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

K14 voitele vuoan reunoja.
Irrota kakku varovasti veitselld, kun se on kypsa!

...kakusta tulee lilan tumma paalta?

Tyonna kakku syvemmalle uuniin, valitse alempi lampétila ja anna
sen olla uunissa vahan pitempé&an!

...kakusta tulee alta lilan tumma?

Laita kakku uunissa ylemmaksi ja valitse ensi kerralla alempi lampdtila!

hedelmé&mehu valuu yh

Kéytd seuraavalla kerralla syvempéaa paistopeltia!

...kakku on alta liian kuiva?

Pistele kypséaén kakkuun pienid reikid hammastikulla. Kaada sen
péaélle hedelmédmehua tai alkoholia. Valitse seuraavalla kerralla
10° C korkeampi léampdtila ja lyhenna paistoaikaa!

...leipa tai kakku nayttad ulkoa hyvalta
(kypséltd) mutta on sisalta taikinainen
(vesijuovainen)?

Kéaytd seuraavalla kerralla vahan védhemmaén nestettd ja paista
vahén pitempé&én alemmassa lampdatilassa. Jos kakussa on Kostea
tayte, paista pohja ensin, ripottele sille mantelia tai korppujauhoa
ja levita sitten tayte. Noudata reseptid ja paistoaikoja!

...0len leiponut useammalla pellilld ja
leivonnaisista tulee ylapellillda tummempia
kuin alapellilla?

Valitse vahan alempi lampoatila niin leivonnaisista tulee
tasaisemman ruskeita. Samaan aikaan uuniin pantujen pellillisten
el tarvitse valmistua samanaikaisesti. Anna alapellillisten paistua
5 - 10 minuuttia pitempéén tai laita ne uuniin aikaisemmin!

...kakut eivat irtoa pellilta?

Laita pelti vahéaksi aikaa uuniin ja ota kakut sitten heti pois pellilta!

...kakku ei irtoa, kun kumoan vuoan?

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

Paistettaessa ja grillattaessa

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

Tarkista pellin korkeus ja uunin lampatila!

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

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisdd enemmén nestetta!

...paisti nayttda hyvaltd, mutta kastike on lilan
vaaleaa Ja vetista?

Valitse seuraavalla kerralla isompi paistoastia ja kaytd vdhemman
nestetta!

...taulukossa ei ole tietoja paistin painosta?

Valitse ohje ldhimmaé&n alemman painon mukaan ja jatka aikaa!

23



Hyvia vinkkeja leivontaan:

— Voit kayttaa mita tahansa lammonkestavaa astiaa.
Laita astia keskelle ritilaa. Suuriin paisteihin voit
kayttad myos paistopeltid. Nosta uunista juuri
ottamasi lasiastia kuivalle keittiopyyhkeelle tal
ritildlle alaka kylmalle tai maréalle alustalle. Lasi
vol menna rikki.

— Suositamme kayttamaan tummia metallivuokia,
koska ne sitovat lampoa paremmin.

— Kypsytystaulukon arvot koskevat esilammitettya
uunia. Lampotila ja aika riijppuu maarasta ja
taikinan koostumuksesta. Sen takia taulukossa on
annettu lampdtila-alueet. Suositamme aloittamaan
ensimmaiselld kerralla alimmasta lampotilasta ja
nostamaan sitd tarvittaessa seuraavalla kerralla.
Muista, ettd alemmassa lampotilasse tulee
tasaisempi paistotulos.

— Tyonna tikku sokerikakun ylaosaan paistoajan
paatyttya ja tarkista, ettd se on lapikypsa. Ellei
tikkuun tartu taikinaa, kakku on kypsa.

- ECO-kaytossa voivat tietyt leivonnaiset
(esim. hiivataikinat) aiheuttaa paistettaessa
voimakkaamman hajun kuin normaalikaytossa.
Talldiset leivonnaiset kannattaa mieluummin
paistaa normaalilla kiertoilmalla.
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Hyvid vinkkeja paistamiseen ja grillaamiseen:

— Kun paisti on valmis, pitdd sen levata 10 minuuttia
uunissa, josta virta on katkaistu, luukku kiinni.

— Crillaa aina uunin luukku kiinni. Grillipalojen pitaa
olla niin tasapaksuja kuin mahdollista, vahintdan
mehukkaaksi. Pihvi pitaa grillata aina ilman
suolaa. Laita grillipalat suoraan ritilélle.

— Lintu tulee erityisen rapean ruskeaksi, jos voitelet
tai valelet sita paistoajan loppupuolella voilla,
suolavedelld, siita tippuneella rasvalla tai
appelsiinimehulla.

— Voit sulattaa pakasteita nopeasti ruokien silti
menettamatta niille ominaista varia ja makua.
Aseta pakasteet grilliritilan paélle ja kaanna
sdatonuppi "lampaotila” kohtaan valo. Kayta
grilliammetta sulamisveden koontiastiana.

— Tyonna grilliamme, jonka pohjalle kaadat hieman
vettd, grilliritilan alle kerdamaan lihamehua.
Silloin uuni ei likaannu niin pahoin.

— Pistele ankan tai hanhen siipien alla olevaan
nahkaan reikig, jotta rasva padsee virtaamaan
pois.



6. Puhdistus ja hoito

6.1 Kasin tehtava puhdistus

L

ZX

A

Kuva 33

Vihje:
Tata laitetta ei saa puhdistaa hoyrypuhdistimella
tai korkeapaineella oikosulun vaaran vuoksi !

Varo polttamasta itsedsi! Anna uunin ennen
puhdistusta ensin jadhtya.

Ali kayta puhdistukseen hankausaineita,
syovyttavia aineita, kiilloitusaineita tai
naarmuttavia sienia tai esineita.

Puhdista laite huolellisesti ennen ensimmaista
kayttoonottoa ja jokaisen kayton jalkeen. Taten
estetdan lian palaminen kiinni. Jos lian annetaan
palaa useampaan kertaan kiinni puhdistamatta sita
pois, on sitd vaikeampi saada irtoamaan.

Huuhtele puhdistuksen jalkeen uunin ollessa

vield lammin sisdpinnat puhtaaksi kayttamistasi
puhdistusaineista. Jata luukku auki ja anna pintojen
kuivua. Kiinnipalaneita ruuanrippeita ei saa yrittaa
poistaa raaputtamalla, vaan niita tulee ensin liottaa
kostealla rievulla ja tiskiaineliuoksella.

Hedelméamehu, jota padsee valumaan hedel-
mapiirakkaa paistettaessa uuniin pohjalle, voi
vioittaa emalipintaa. Poista talldiset liat aina heti,

Uunia el saa puhdistaa kaupasta saatavilla
uunisuihkeilla.

Pese lisatarvikkeet (paistinpelti, ritila, grilliamme)
jos mahdollista lampdisessa tiskivedessa.

Puhdista nappaimet, lasipinnat ja ohjauspaneeli
kostealla rievulla ja miedolla tiskiaineliuoksella.
Kuivaa pehmealla kuivalla rievulla.

Ala kayta ohjauspaneelin puhdistukseen kaupasta
saatavia ruostumattomien teraspintojen puhdistus-
aineita eika emaksisia puhdistusaineita (esim.
uunisuihkeita), koska ne voivat syovyttad merkinnat
ohjauspaneelin pinnasta. Ala kayta puhdistukseen
myoOskaan naarmuttavia sienia.

Al3 kayta lasipintojen puhdistukseen
hankausaineita tai naarmuttavia sienia. Ruiskuta
ikkunanpesuainetta pehmeaan, kosteaan riepuun
tal saamiskaan ja pyyhi silla lasipinnat. Ala ruiskuta
ikkunanpesuainetta suoraan kytkinpaneeliin.

Paistokiven (erityislisatarvike) puhdistus
Poista kayton jalkeen pahin lika paistokivelta.
K&aanna paistokivi kayton jalkeen, siten likainen
alapinta puhdistuu itsestaan seuraavan kayton
yhdeydessa.

Huomio: Al4 puhdista paistokived vedelld ja
puhdistusaineellal!
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6.2 Itsepuhdistus
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Takalevy on katalyyttista emalia.

Erityislisatarvikkeena voit tilata mydskin sivuihin ja
ylalevyiksi katalyyttiset emalilevyt.
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Téassa toiminnossa lika palaa 300°C:een
lampdotilassa katalyyttisilla sisépelleilla (lisatarvike)
itsestéan pois.

Jos uuni on pahasti likaantunut on rasvanjatteet
poistettava uunista ennen itsepuhdistuksen
aloittamista.

Ei-katalyyttiset osat kuten hehkutuspohja,
luukun sisapinta ja lasilevy eivat puhdistu itsestdan.
Nama osat on puhdistettava ennen tata prosessia.

Toimi seuraavasti:

— Ota uunista pois kaikki irralliset osat, kuten
esim. grilliparilan, pizzakiven!

— Irrota rasvasuodatin. Tyonna rasvasuodatinta
ylospadin ja ota se pois uunista.

— Sulje uunin luukku.

- Kierra "kéayttotavan” sdatonuppia kohtaan W
(kiertoilma ja grilli).

— Kierra "lampotilan” saatonuppia 300°C:seen.

— Syota kestoaika (katso s. 14). Suosittelemme
arvoksi 1:30 h. Puhdistuaikaa tulee vaihdella
likaantumisasteesta riippuen. Saatdajan tulisi olla
vahintdan 1 h ja enintdan 2 h.

Katalyysi kaynnistyy heti kun aikakytkin on saadetty.

Syottamalla paattymisaika voidaan katalyysi
kaynnistaa automaattisesti mychempéana
ajankohtana.

Sen hetkinen katalyysiaika voidaan tarkistaa
painamalla nappainta & (kello).

Kierra lampotilan saatonuppi itsepuhdistuksen
paatyttya taas 0-asentoon.



6.3 Rasvasuodattimen puhdistus

Kuva 38

6.4 Katalyyttisten puhdistuspeltien

ulosottamien (lisatarvike)

Kuva 36

On suositeltavaa puhdistaa rasvasuodatin aina
kahden paistokerran jalkeen tai likaantumisesta
riippuen paistokerran jalkeen. Tyonna
rasvasuodatinta ylos ja irrota se. Puhdista
rasvasuodatin kuumassa tiskivedessa tal
tiskikoneessa. Jos puhdistat rasvasuodattimen
tiskikoneessa, aseta se pystysuoraan
ruokailuvalinekoriin, siten siithen ei jaa
ruuantdhteita. Ripusta puhdistamisen jalkeen
rasvasuodatin taas takaseindan.

Puhdista leivinuunista vahaisempi lika sen ollessa
vield lammin kuumalla tiskivedelld ja jata luukku
auki kuivumisen helpottamiseksi.

Katalyyttisten puhdistuspeltien

ulosottaminen:

— Poista pyélletyt mutterit molemmilta sivuseinilta
(kuva 36).

— Poista katalyyttiset sivupellit ja tukiparilat
(kuva 37). Mikali katalyyttiset sisdpellit ovat
erittdin likaisia, voi ne puhdistaa erittdin kuumassa
mantysuopavedessa pehmedtd harjaa avuksi
kayttaen.
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7. Huolto

1.1 Yleista Jokaisen huoltotoimenpiteen yhteydessi on
laitteesta katkaistava virta (sulakkeesta).

Tarkista mahdollisten toimintahairididen yhteydessa
ensin talon sulakkeet.

Jos sa@hkon tulo on kunnossa, mutta laite ei toimi,
on otettava yhteys laitteen myyntiliilkkeeseen tai
Gaggenau-huoltoon. [lmoita talloin tyyppikilvessa
olevat tiedot. Tyyppikilpi on liitetty kayttoohjeisiin.

Turvallisuussyista saa korjaukset suorittaa vain
valtuutettu sahkoasentaja. Huoltotakuu ei koske
vahinkoja, jotka ovat syntyneet, kun taman
kayttoohjeen neuvoja ei ole noudatettu!

1.2 Lampun vaihto

Hehkulamppuja (Art.n:o 157312) voit ostaa
Gaggenau Servicests, tal sahkoliikkeesta.
Suositamme kayttamaan vain naitd lamppuja.
Toimi seuraavasti:
— Irrota uunin pistotulppa.
— Ruuvaa irti yksi lampunsuojuksen ruuveista.
— K&anna suojus sivuun.
Muista, ettd lampunsuojus voi olla vield lammin.
- Ty6nna lamppua noin 4 - 5 mm sivulle. Lamppu
voidaan nyt taivuttaa alaspain ja ottaa ulos.
— Laita uusi lamppu péainvastaisessa jarjestyksessa.
K&anna suojus alkuperaiseen asentoonsa ja
ruuvaa se kiinni. (Huomio! Kiinnita tiiviste

%_‘ huolella!)

S

N

Kuva 39 VIh]e . . e e
Ala tartu halogeenilamppuun paljain kasin. Kayta
jotain liinaa ja tartu lamppuun vain sen reunasta.

Y

Al

Kuva 38
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7.3 Luukun lasin irrottaminen

Kuva 40

Kuva 41

Uunin luukussa on aktiivinen ilmanvaihto. Siten
sen pintaan keraantyy helposti polya ja rasvaa.
Irrota luukku puhdistusta varten.

Toimi seuraavasti:
— Poista kadensijan alaruuvi.

— Poista kadensijan ylaruuvi ja irrota kadensija.

— Pida yhdellad kadella kiinni luukun lasista ja ravista
luukkua hieman edestakaisin. Nyt luukun lasin voi
ottaa etukautta pois.

Nyt voit puhdistaa luukun lasin.

Lasin paikalleen asentaminen tapahtuu vasta-
péisessa jarjestyksessd. Aseta lasi ensin sivuissa
oleviin tiivisteisiin ja pida toisella kadella lasista
kiinni, ettel se putoa.
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8. Asennusohjeet

8.1 Tekniset arvot
Liitantateho 230 V AC, 16 A

Lampoteho:

Infrapunagrilli 3100 W
Kiertoilmavastus 2300 W
Ylalampo 1100 W
Alalampd 1100 W
Enimmaisteho 3600 W
Mitat

Ulkomitat 590 x 590 x 550 mm
Sisdamitat 460 x 365 x 400 mm

Seuraavia varaosia voi tilata ilmoittamalla annettu
tilausnumero:

Paistinpelti KB 200-046
Crillausparila GR 200-046
Crillipannu GP 200-046
Halogeenilamppu 1587312

Gaggenau pidattaa itselleen oikeuden
teknisiin muutoksiin.
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8.2 Nain tulee toimia

Uunin saa asentaa vain pateva sahkoasentaja.
Asennettaessa taytyy noudatta voimassa olevia
sahkomaarayksia ja rakennussaannoksia.

Asentaja on vastuussa siitd, ettd uuni toimii
paikalleen asennettuna virheettomasti. Hanen
tayttyy selvitdaa asiakkaalle, miten uuni toimi
(kayttoohjeen mukaisesti). Hénen on selvitettava
asiakkaalle my0s, miten tama — hatatilanteessa — voi
katkaista uunista séhkovirran.

Ohjeiden noudattamattomuudesta johtuneita vikoja
koskevia valituksia ei voida hyvaksya.

Jokaisen korjauksen yhteydessd ja hatatilanteessa
on laitteesta katkaistava virta. Virta on voitava
katkaista joko pistorasiasta kaikkinapaisesti tai on
asennettava erillinen katkaisin (vah. 3 mm etdisyys).

Mikali korjauksia ei suoriteta ammattitaidolla, voi
helposti syntya vaaratilanteita.

Sdahkoverkkoon liittaminen:

Laitteen paalla oleva kansi on ruuvattava auki.
Laitteen paalle liimatusta kytkentakaaviosta nakyvat
viela liitosvaihtoehdot.

Sahkoverkko, johon leivinuuni/hella liitetdan on
varmistettu 16 A:lla vaihetta kohti.

Koskee vain 230 V:ta: Leivinuuni liitetdaan
yksivaiheisesti.

Koskee vain 400 V:ta: Leivinuuni liitetdan
kaksivaiheisesti, eli L1, L 2 ja N.

Laite on maadoitettava.

Laitteen valmistaja el vastaa vahingoista, jotka ovat
syntyneet virheellisestd maadoituksesta tai jos
laitetta ei ole maadoitettu.

Ruuvaa kansi taas kiinni.



Kuva 42

5080007810

fi 06.05 SK

Toimi seuraavasti:

— Para uuni pakkauksesta ja tarkista, ettei siind ole
kuljetusvaurioita.

— Ota pois kuljetussuoja kahvan alta ja teippi
luukuista.

— Valitse liitantéakaapeli, joka vastaa
energiankulutusta ja liitantatyyppid.

— Tyonna uuni keittionkaapistoon. Ruuvataan kiinni
oheisella puuruuvilla kaapiston etureunaan kahva-
ja saranapuolelle, suoraan alapaneelin alle.

Vihje: Varmista vesivaakaa kayttamalla, etta uuni
tulee varmasti asennettua vaakasuoraan asentoon.

— Asentamisen jalkeen on varmistettava
kosketussuoja voimassa olevien sahkomaaraysten
mukaisestl.

— Viimeisena tyovaiheena tarkistetaan, etta uuni
toimii moitteettomasti.

— Puhdista kone ja sen lisatarvikkeet huolellisesti
ennen ensimmaista kayttoonottoa (katso kohta
"Puhdistus ja hoito”).

31



GAGGENAU

GAGGENAU HAUSGERATE GMBH
CARL-WERY-STR. 34 - D-81739 MUNCHEN
©r (089) 4590-03
FAX (089) 4590-23 47
WwWw.gaggenau.com



