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fi Maaraystenmukainen kayttd

Maaraystenmukainen
kaytto

Lue tama kayttoohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein.
Sailyta kaytto- ja asennusohje mydhempéaa
kayttda tai seuraavaa kayttajaa varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttoon.

llIman pistoketta olevan laitteen saa liittda vain
valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta liitannasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ympaéaristoon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kaytdon aikana
silméalla. Kayta laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaan
4000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkildt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heita valvoo heidan turvallisuudestaan
vastaava henkilo tai heitd on opastettu laitteen
turvallisessa kaytdssé ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 15 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantadjohdon lahelta.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
— "Varusteet" sivulla 11



ENTarkeita turvaohjeita

Yleista

/\ Varoitus — Palovaara!

= Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet
voivat syttya palamaan. Ala sailyta palavia
esineité uunitilassa. Ald avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paalta ja irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

= Irralliset ruoantédhteet, rasva ja paistoliemi
voi syttya palamaan. Poista ennen kayttda
karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

= Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
kuumennuselementteja ja syttya palamaan.
Ala laita irrallista leivinpaperia varusteen
paalle, kun esilammitat uunin. Laita
leivinpaperin paalle aina painoksi astia tai
uunivuoka. Levita leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

/\Varoitus — Palovamman vaara!

= Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisapintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jaédhtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

= Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

= AlkoholihOyryt voivat syttya kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

= Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

= Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun
avaat laitteen luukun. Hoyry ei ole
lampdtilasta riippuen nakyvaa. Ala ole liian
l&ahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa
laitteen luukku varovasti. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

= Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hoyrystya kuumaksi hdyryksi. Ala kaada
koskaan vettd kuumaan uuniin.

Tarkeita turvaohjeita fi

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!

= Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

s Laitteen luukun saranat liikkuvat, kun luukku
avataan ja suljetaan, ja ne voivat takerrella.
Ala tartu saranoiden alueelle.

/\ Varoitus — Sahkéiskun vaara!

= Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantajohtoja. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

= Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkdlaitteiden liitantajohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

= Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. B

= Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Ala
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

/\ Varoitus — Magneetin aiheuttamat vaarat!
Ohjauspaneelissa tai valitsimissa on
kestomagneetteja. Magneetit voivat vaikuttaa
elektronisiin implantteihin, esimerkiksi
sydamentahdistimiin tai insuliinipumppuihin.
Henkildiden, joilla on elektronisia implantteja,
pitaa olla 10 cm:n etéaisyydella
ohjauspaneelista.

Halogeenilamppu

/\ Varoitus — Palovammojen vaara!
Uunilamput kuumenevat hyvin kuumiksi.
Lamput voivat aiheuttaa palovamman myds
jonkin aikaa pois paalta kytkemisen jalkeen.
Ala kosketa lasisuojusta. Valta ihokontaktia
puhdistuksen yhteydessa.

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!
Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen liitAnndissa sahkdvirtaa. Irrota
ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke
sulake sulakerasiassa pois paalta.
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Vaurioiden syyt

EQdVaurioiden syyt

Yleista

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: al&
aseta varusteita uunin pohjalle. Al& levitd minkaan
tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala
aseta uunin pohjalle astiaa, kun l[ampotilaksi on
asetettu yli 50 °C. Seurauksena on kosketuspinnan
ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat eivat enaa
pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

Alumiinifolio: uunitilassa oleva alumiinifolio ei saa
koskettaa luukun lasia. Luukun lasiin voi muodostua
pysyvia varjaytymia.

Vettd kuumassa uunitilassa: al& kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihoyrya.
Lammaoénvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.
Kosteus uunitilassa: uunitilassa pitkaan oleva
kosteus voi aiheuttaa korroosiota. Anna uunitilan
kuivua kayton jéalkeen. Alé séilyta kosteita
elintarvikkeita pitkaan suljetussa uunissa. Ala
varastoi ruokia uunitilassa.

Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: kun olet
kayttanyt laitetta korkeassa lampotilassa, anna
uunitilan jaahtya luukku suljettuna. Ala laita mitaan
laitteen luukun valiin. Vaikka luukku on vain raollaan,
viereiset kalusteet voivat ajan myo6ta vaurioitua.
Anna uunitilan kuivua avoimena vain, kun kaytdssa
on muodostunut runsaasti kosteutta.
Hedelm&menu: ala tayté leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelmépiirakkaa.
Pellilta valuva hedelmé&mehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kayta syvempéaa
uunipannua.

Runsaasti likaantunut tiiviste: jos tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kéytdssé endé
kunnolla. Viereiset kalusteet voivat vahingoittua. Pida
tiiviste puhtaana. — "Puhdistus” sivulla 18
Laitteen luukku istuimena ja sailytystilana: Al& nojaa
tai istuudu laitteen luukun péaéalle tai riipu siita. Ala
aseta astioita tai varusteita laitteen luukun paalle.
Varusteen tyontaminen paikalleen: varuste voi
laitteen mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia,
kun laitteen luukku suljetaan. Tyénna varuste
uunitilaan aina vasteeseen saakka.

Laitteen kuljetus: ala kanna tai kannattele laitetta
luukun kahvasta. Kahva ei kesta laitteen painoa ja se
saattaa murtua.



B} Ymparisténsuojelu

Uusi laitteesi on erityisen energiatahokas. Tassa
annamme vihjeita, miten voit sdastaa laitetta
kayttaessasi vielda enemméan energiaa, ja kerromme
laitteen asianmukaisesta havittdmisesta.

Energiansaasto

= Esilammita laite vain, kun ruokaohjeessa tai
kayttdohjeen taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

= Anna pakastettujen elintarvikkeiden sulaa ennen
kuin laitat ne uuniin.

7 i Y
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= Kéayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin [amp6a vastaan.

==/

m Poista uunista kaikki varusteet, joita et tarvitse.
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Ymparistonsuojelu fi

m Avaa laitteen luukku kdytdn aikana mahdollisimman
harvoin.

m Paista useampia kakkuja mieluiten perégjalkeen.
Uunitila on vield lammin. Se lyhentda toisen kakun
paistoaikaa. Voit laittaa myds 2 pitkdnmallista
vuokaa vierekkain uuniin.

m Jos kypsymisaika on pitka, voit kytkea uunin
10 minuuttia ennen kypsennysajan paattymista pois
paaltéd ja kayttaa jalkilammon loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja
sahk&- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical

and electronic equipment - WEEE) koskevaan
s direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-sdadnnodkset koko EU:n

alueella.
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& Tutustuminen laitteeseen

Tassa luvussa selostamme naytdt ja valitsimet. Lisaksi
opit tuntemaan laitteen eri toiminnot.

Huomautus: Varit ja yksityiskohdat saattavat poiketa
laitemalleittain.

Ohjauspaneeli

Ohjauspaneelilla sd&dat laitteen eri toiminnot. Tassa
naet yleiskuvan ohjauspaneelista ja valitsimien paikat.
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Valitsimet ja naytto

Valitsimet ovat kosketuskenttid, joiden alla ovat
tunnistimet. Nappé&é vain symbolia valitaksesi
toiminnon.

Naytossa nakyvat aktiivisten toimintojen symbolit
ja aikatoiminnot.

Toimintovalitsin

Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnon tai muita
toimintoja.

Voit kiertdd toimintovalitsinta nolla-asennosta seka
oikealle ettd vasemmalle.

Lampétilanvalitsin

Lampétilanvalitsimella asetat lampotilan
uunitoiminnolle tai valitset asetuksen muita
toimintoja varten.

Lampétilanvalitsinta voit kiertda nolla-asennosta
vain oikealle, vasteeseen saakka. Ei sen yli.

Huomautus: Py&reét valitsimet ovat monissa laitteissa
sisaanpainettavia. Lukitse ja vapauta valitsin painamalla
sita nolla-asennossa.

Valitsimet ja naytto

Valitsimilla voit sdatéaa laitteen erilaisia lisatoimintoja.
Naytossa naet siihen liittyvat arvot.

Symboli
®  Aikatoiminnat

Merkitys

Kellonajan (), hélyttimen &, toi-
minta-ajan © ja padttymisajan (©
valinta, ndppaamalld useita kertoja.

- Miinus Saatoarvojen laskeminen.

+ Plus Séatdarvojen nostaminen.

kg Paino Painon valinta ohjelmien yhteydessa.

c=  Lapsilukko Uunitoimintojen esto ja eston purka-
minen ohjauspaneelissa.

Naytté

Arvo, joka on juuri sdadettavissa tai kuluu parhaillaan,
on naytdssa etualalla.

Kayttaaksesi yksittaisia aikatoimintoja ndppaa useita
kertoja valitsinta (©. Parhaillaan etualalla olevan arvon
osoituksena on punainen palkki kyseisen symbolin
ylépuolella tai alapuolella.



Uunitoiminnot ja muut toiminnot

Tutustuminen laitteeseen fi

Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnot ja muut

toiminnot.

Jotta 16ydat aina oikean uunitoiminnon haluamallesi

ruoalle, selostamme tassa toimintojen erot ja

kayttétarkoitukset.

Uuni- toiminto

3D-kiertoilma

Kaytto

Leivontaan ja paistamiseen yhdelld tai useammalla tasolla.
Puhallin jakaa takaseinalla olevan rengasldmmityselementin Iammadn tasaisesti uunitilaan.

o™
\o°

Pehmea kiertoilma

Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen yhdelld tasolla ilman esilammitysta.
Puhallin jakaa takaseindlld olevan rengaslammityselementin lAmmon uunitilaan.

Tata uunitoimintoa kéytetdan energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakéytolla kyp-
sennettdessd ja energiatehokkuusluokan méadrittdmiseen.

Pizzateho Pizzan kypsentdmiseen ja sellaisten ruokien valmistamiseen, joihin tarvitaan runsaasti
lampdé alapuolelta.
Alempi lammityselementti ja takaseindlla oleva rengaslammityselementti kuumenevat.
Alalampd Vesihauteessa kypsentdmiseen ja jalkikypsentdmiseen.

Lampo tulee alhaalta.

L4 [

Grilli, suuri pinta

Matalien grillituotteiden kuten pihvien, makkaroiden tai paahtoleivén grillaamiseen ja gra-
tinointiin.
Koko grillivastuksen alla oleva pinta kuumenee.

o

Kiertoilmagrillaus

Linnun, kokonaisen kalan ja suurempien lihanpalojen paistamiseen.

Grillivastus ja puhallin kytkeytyvat vuorotellen padlle ja pois pdélta. Puhallin kierrattaa kuu-
maa iimaa ruokien ympdrille.

1

Yl&-/alalampd

Perinteiseen leipomiseen ja paistamiseen yhdell tasolla. Sopii erityisesti kakkuihin, joissa
on mehukas tayte.

Ldmpa tulee tasaisesti ylhaalté ja alhaalta.

Tata uunitoimintoa kdytetdan energiankulutuksen mittaamiseen perinteiselld kayttotavalla
kypsennettdessa.

Muut toiminnot

Uudessa uunissa on lisaksi vield muita toimintoja, jotka
selostamme tassa.

Toiminto Kayttoé

«S Pikakuumennus Uunitilan nopea esildmmitys, ilman varusteita.
»
Uunivalo Uunivalon kytkeminen paalle, ilman toimintoa.
Helpottaa esimerkiksi uunitilan puhdistamista.
Ohjelmat Useille ruoille on laitteessa ohjelmoitu sopivat asetukset jo valmiiksi.

)]

—> "Ohjelmat" sivulla 23
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Lampétila
Uunitilan lampétila asetetaan lampaotilanvalitsimella. Silla
valitaan lisaksi muiden toimintojen tehoja.

Hyvin korkeiden lampétilojen kohdalla laite laskee
pidemman ajan kuluttua vahan lampdtilaa.

Asento Merkitys

° Nolla-asento Laite ei kuumene.
50-275  Ldmpotila-alue  Asetettavissa oleva lampdtila uunissa
°C.
1,2,3 Grillaustehot Asetettavissa olevat grillaustehot,
tai suuri pinta [7] ja pieni pinta (7] (lait-
L, I teen mallista riippuen).
Teho 1 = pieni
Teho 2 = keski
Teho 3 = tdysi

Ohjelmatoiminnon asetus.

Ohjelmat

Lampétilanayttod
Nayton alareunassa oleva viiva tayttyy kolmessa

vaiheessa punaiseksi vasemmalta oikealle sen mukaan,
mitad kuumemmaksi uunitila on kuumennettu.

Kun esilammitat uunin, ajankohta on optimaalinen
ruoan uuniin laittamiselle, kun viivan kaikki kolme
kenttad ovat tayttyneet punaisiksi.

Toiminnon kuumennusvaiheiden kuluessa viiva lyhenee
yhden vaiheen verran.

Huomautus: Termisen hitauden takia naytdssa oleva
[Ampotila voi poiketa vdhan uunitilan todellisesta
lampdtilasta.

10

Uunitila

Uunitilaan liittyvat eri toiminnot helpottavat laitteen
kayttod. Uunitila on esimerkiksi tehokkaasti valaistu, ja
jaahdytyspuhallin suojaa laitetta ylikuumenemiselta.

Laitteen luukun avaaminen

Jos avaat laitteen luukun kéynniss& olevan toiminnon
aikana, toiminto ei pysahdy.

Uunivalo

Useimpien uunitoimintojen ja muiden toimintojen
yhteydessa uunitilan valo palaa kaytén aikana. Kun
kayttd lopetetaan toimintovalitsimella, se kytkeytyy pois
paalta.

Toimintovalitsimessa olevalla uunivalon asennolla voit
kytked valon péélle ilman, ettd uuni kuumenee. Siitd on
apua esimerkiksi laitetta puhdistaessasi.

Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan paélle ja
pois paalta. Lammin ilma poistuu luukun kautta.

!jluomio!
Ala peita tuuletusaukkoja. Muutoin laite ylikuumenee.

Jaahdytyspuhallin kdy tietyn aikaa vield kaytdn jalkeen,
jotta uunitila ja&htyy nopeammin.



B3 Varusteet

Laitteessa on erilaisia varusteita. Tassa naet
yhteenvedon mukana toimitetuista varusteista ja niiden
oikeasta kaytosta.

Vakiovarusteet

Laitteen mukana toimitetut varusteet voivat vaihdella
laitemallista riippuen.

Ritila
Astioille, kakku- ja uunivuoille.
Paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.
Voit kéyttda sitd myos rasvankerdysas-
tiana, kun grillaat suoraan ritilalla.

Leivinpelti

Pellilld paistettaville piirakoille ja pienlei-
vonnaisille.

Kayta vain alkuperaisia varusteita. Ne on suunniteltu
erityisesti tata laitetta varten.

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista tai
Internetin kautta.

Huomautus: Varusteet voivat kuumentuessaan muuttaa
muotoaan. Tama ei vaikuta toimintaan. Kun varuste on
jaahtynyt, muoto palaa entiselleen.

Varusteiden asettaminen uuniin

Uunitilassa on 5 kannatinkorkeutta. Kannatinkorkeudet
lasketaan alhaalta yléspain.

Uunitilan ylin kannatinkorkeus on merkitty useissa
laitteissa grillisymbolilla.

@:k
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Huomautuksia

m Varmista, etta laitat varusteen aina oikein pain uuniin.

m Tyobnna varuste aina kokonaan uuniin siten, etta se ei
kosketa laitteen luukkua.

m Poista uunitilasta varusteet, joita et tarvitse kaytén
aikana.

Lukitustoiminto

Varuste voidaan vetaa suunnilleen puoliksi ulos
lukitukseen saakka. Lukitustoiminto estaa varusteen
kallistuminen, kun se vedetaan ulos. Varuste on
asetettava uunitilaan oikein, jotta kallistuksenesto toimii.

Varmista ritilaa uuniin tyéntaessasi, etta lukitusnokka a
on takana ja osoittaa alaspéin. Avoimen sivun pitda olla
eteenpaéin ja taivutetun puolen alaspain ~.

Varmista pelteja uuniin tydntaessasi, etta lukitusnokka a
on takana ja osoittaa alaspain. Varusteen vinon reunan
b pitaa olla laitteen luukkua kohti.

Esimerkkikuva: uunipannu

Varusteiden yhdistdminen

Voit kayttaa ritilad yhdessa uunipannun kanssa, jotta
kypsennettdessé valuvat nesteet otetaan talteen.

Varmista ritilaa paikalleen asettaessasi, ettd molemmat
taivutukset a ovat takareunassa. Kun uunipannu
tydnnetaan uuniin, ritila on kannatinkorkeuden
ylemmalla ohjaintangolla.

Esimerkkikuva: uunipannu

Tydnné varuste aina kannatinkorkeuden molempien
ohjaintankojen valiin.

Varuste voidaan vetaa suunnilleen puoliksi ulos ilman,
ettéd se kallistuu.
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fi Varusteet

Lisavaruste

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista
tai Internetin kautta. Esitteistamme tai Internetisté |0ydéat
runsaan valikoiman laitteeseen tarjolla olevia varusteita.

Saatavuudessa ja online-tilausmahdollisuudessa on
maakohtaisia eroja. Lisatietoja |6ydat
myyntiasiakirjoista.

Huomautus: Kaikki lisdvarusteet eivat sovi kaikkiin
laitteisiin. lImoita ostaessasi aina laitteesi tarkka
mallinumero (E-Nr.). — "Huoltopalvelu" sivulla 23

Ritila

Astioille, kakku- ja uunivuoille seké grillituotteiden paistamista varten.
Leivinpelti

Pellilld paistettaville piirakoille ja pienleivonnaisille.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille.

Voit kayttaa sitd myos rasvankerdysastiana, kun grillaat suoraan riti-
alla.

Lihalle, linnulle ja kalalle.

Ritild asetetaan uunipannuun, johon rasva ja lihaneste valuvat.
Uunipannu, tarttumaton pinnoite

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille.
Leivonnaiset ja paistit irtoavat uunipannusta helpommin.

Leivinpelti, tarttumaton pinnoite

Pellilld paistettaville piirakoille ja pienleivonnaisille.

Leivonnaiset irtoavat leivinpellistd helpommin.

Kaksi uunipannua, kapea muoto

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille ja pakasteruoille.

Al kéyté uunipannuja Klipsikannattimien kanssa élaka aseta niita riti-
alle.

Profi-pannu

Suurten ruokamaarien valmistamiseen. Sopii hyvin esimerkiksi mous-
sakalle.

Suurten ruokaméarien valmistamiseen.

Profi-pannun kansi

Kannen avulla Profi-pannusta tulee Profi-paistovuoka.

Pizzapelti

Pizzalle ja suurille pyoreille kakuille.

Grillipelti

Grillaukseen ritilan sijaan tai roiskesuojaksi. Kaytd vain uunipannussa.
Paistokivi

ltsepaistetulle leivalle, sémpyldille ja pizzalle, joihin haluat rapean poh-
jan.

Paistokivi pitdd aina esilammittdd suositeltuun [ampatilaan.

Lasinen paistovuoka

Haudutettaville ruoille ja paistoksille.

Lasivuoka

Suurille paisteille, mehukkaille kakuille ja paistoksille.

Lasipannu

Paistoksille, vinannesruoille ja leivonnaisille.
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Klipsikannatin

Kannatinkiskoja voidaan kayttaa kaikissa kannatinkorkeuksissa. Kan-
nattimia voidaan asentaa niin monta kuin vapaita tasoja on kéytetta-
vissa.

Kannatinjdrjestelméa 1-portainen

Korkeudella 2 olevilla ulosvedettavilla kiskoilla voit vetad varusteen
pitkalle ulos ilman, ettd se kallistuu.

Kannatinjérjestelméa 2-portainen

Korkeudella 2 ja 3 olevilla ulosvedettavilld kiskoilla voit vetdd varus-
teen pitkdlle ulos ilman, etté se kallistuu.

Kannatinjdrjestelméa 3-portainen

Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla ulosvedettavilld kiskoilla voit vetdd varus-
teen pitkalle ulos ilman, ettd se kallistuu.




Y Ennen ensimmaista

kayttoa

Ennen kuin otat uuden laitteen kayttdéon, tee seuraavat
asetukset. Puhdista lisdksi uunitila ja varusteet.

Ensimmainen kayttéonotto

Kun laite on liitetty sahkdverkkoon, nayttdon ilmestyy
kellonaika. Aseta tamanhetkinen kellonaika.

Kellonajan asetus
Varmista, etta toimintovalitsin on nolla-asennossa.

Kellonaika kaynnistyy asetuksella "klo 12:00".
1. Aseta kellonaika valitsimella = tai +.

2. Vahvista ndppaamalla valitsinta O®.
Naytossa nakyy tamanhetkinen kellonaika.

Uunitilan ja varusteiden puhdistus

Puhdista uunitila ja varusteet ennen kuin valmistat
laitteessa ruokaa ensimmaista kertaa.

Uunitilan puhdistus

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua
uunia.

Varmista, ettd uuniin ei ole jadnyt pakkausmateriaalia
kuten styroksipalloja, ja poista limanauha laitteen
sisaltad ja sen ympariltd. Pyyhi uunitilan sileat pinnat
ennen kuumennusta pehmealld, kostealla liinalla.
Tuuleta keittidta niin kauan kuin laite kuumenee.

Tee annetut asetukset. Seuraavasta kappaleesta |0ydat
ohjeet uunitoiminnon ja lampdtilan s&datamisesta.
— "Koneen kéyttd" sivulla 13

Uuni- toiminto 3D-kiertoilma
Lampdatila maksimi
Toiminta-aika 1 tunti

Kun annettu toiminta-aika on kulunut, kytke laite pois
paalta.

Kun uunitila on jaahtynyt, puhdista sileat pinnat
astianpesuaineliuoksella ja talousliinalla.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet huolellisesti astianpesuaineliuoksella
ja talousliinalla tai pehmealla harjalla.

Ennen ensimmaistd kaytt6a fi

Koneen kaytto

Olet jo tutustunut valitsimiin ja niiden toimintatapaan.
Neuvomme seuraavassa, miten teet laitteen saadot.

Laitteen kytkeminen paalle ja pois paalta

Toimintovalitsin kytkee laitteen pé&élle ja pois paalta.
Heti kun Kkierrat sen pois nolla-asennosta, laite on
kytketty pdalle. Kytke laite aina pois paalta kiertamall&
toimintovalitsin nolla-asentoon.

Uunitoiminnon ja lampétilan asettaminen

Laitteen asetusten tekeminen on helppoa
toimintovalitsimella ja lampotilanvalitsimella. Kullekin
ruoalle parhaiten sopivan uunitoiminnon naet
kayttdohjeen alusta.

Esimerkkikuva: Yla-/alalampd ) lampotilassa 190 °C.
1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.

L)

(¢]

= B

2. Saada lampétila tai grillausteho
lampotilanvalitsimella.

N

Laite alkaa kuumentua muutaman sekunnin kuluttua.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
kiertamalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Huomautus: Voit asetta laitteella myds toiminnon
keston ja paattymisajan. — "Aikatoiminnot" sivulla 14

Muuttaminen

Voit muuttaa uunitoiminnon ja lampdtilan kyseisella
valitsimella milloin tahansa.
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fi Aikatoiminnot

Pikakuumennus
Pikakuumennuksella voit lyhentdd kuumennusaikaa.

Kayta sen jalkeen mieluiten:
n 3D-kiertoilma
m O Yla-/alalampd

Kayta pikakuumennusta vain, kun asetettu [ampotila on
yli 100 °C.

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin
vasta kun pikakuumennus on p&éttynyt.

1. Aseta toimintovalitsin kohtaan [§).
2. Aseta lampétilanvalitsimella [ampdtila.
Uuni alkaa kuumentua muutaman sekunnin kuluttua.

Kun pikakuumennus on paattynyt, kuuluu danimerkki.
Laita ruoka uuniin.
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[€ Aikatoiminnot
Laitteessa on erilaisia aikatoimintoja.

Aikatoiminto Kéytto

®  Toiminta-aika  Kun asetettu toiminta-aika on paattynyt, toi-
minto paattyy automaattisesti.

Aseta toiminta-aika ja haluamasi paatty-
misaika. Laite kaynnistyy automaattisesti
siten, ettd toiminto paéattyy haluttuun kellonai-
kaan.

Halytin toimii minuuttikellon tapaan. Halytin
kdy toiminnosta ja muista aikatoiminnoista
riippumatta eikd sillé ole vaikutusta laittee-
seen.

Jos mik&an muu toiminto ei ole etusijalla
kaynniss, laitteen ndytossa nakyy kellonaika.

(® Loppu

Halytin

®© Kellonaika

Vasta kun olet asettanut uunitoiminnon, voit hakea
toiminta-ajan nayttoon valitsimella ®. Toiminta-ajan
asettamisen jalkeen nayttdéon voidaan hakea
paattymisaika. Halytinta voidaan s&ataa milloin tahansa.

Kun toiminta-aika tai halyttimen kayntiaika on paattynyt,
kuuluu &animerkki. Voit sammuttaa aanimerkin
aikaisemmin napp&aamalla valitsinta .

Huomautus: Perusasetuksissa voit maaritella, miten
kauan aanimerkki kuuluu. — "Perusasetukset"
sivulla 17

Toiminta-ajan asettaminen

Voit asettaa laitteella ruokasi kypsennysajan. Siten
kypsennysaika ei ylity tahattomasti eika sinun tarvitse
keskeyttad muita toita lopettaaksesi toiminnon.

Voit asettaa ajaksi enintdan 23 tuntia ja 59 minuuttia.
Toiminta-aika voidaan asettaa yhteen tuntiin asti
minuutin valein, sen jalkeen 5 minuutin valein.

Riippuen siita, mita valitsinta nappaét ensin, toiminta-
aika alkaa toisesta ehdotetusta arvosta:

Nappaimen — kohdalla 10 minuuttia ja nappaimen +
kohdalla 30 minuuttia.

Esimerkkikuva: toiminta-aika 45 minuuttia.

1. Aseta uunitoiminto ja lampétila tai teho.

2. Nappaa kaksi kertaa valitsinta .
Naytdssa on merkittyn toiminta-aika ©.




3. Aseta toiminta-aika valitsimella — tai +.

min sec

Y I=tinln

OO T2

o
T T

Laite alkaa kuumentua muutaman sekunnin kuluttua.
Toiminta-ajan kuluminen nakyy naytdssa.

Monissa laitteissa toiminta-aika kuluu taustalla.
Valitsimella (® voit hakea toiminta-ajan nayttoon.

Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet danimerkin. Laite lakkaa kuumenemasta.
Naytossa nakyy toiminta-ajan kohdalla nolla.

Kun merkkidéni on paéattynyt, voit asettaa uudelleen
toiminta-ajan valitsimella +.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
kiertamalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Muuttaminen ja keskeyttdminen

Valitsimella = tai + voit muuttaa toiminta-aikaa milloin
tahansa. Muutos otetaan kayttédn muutaman sekunnin
kuluttua.

Jos haluat keskeyttad, aseta toiminta-aika valitsimella —
takaisinpdain nollaan saakka. Laite kuumenee edelleen
ilman toiminta-aikaa.

Aikatoimintojen haku naytté6n

Jos olet asettanut aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat naytdssa. Symboli, jonka aika nakyy parhaillaan
naytdssa, on merkittyna.

Kun haluat hakea nayttdéon eri aikatoimintojen arvot,
nappéaéa valitsinta O niin monta kertaa, kunnes
haluamasi symboli on merkittyna.

Paattymisajan asettaminen

Voit siirtdd myéhemmaksi kellonaikaa, jolloin toiminta-
aika paattyy. Voit esimerkiksi laittaa ruoan aamulla

uuniin ja saataa siten, ettd se on valmista keskipaivalla.

Huomautuksia

m Varmista, etta elintarvikkeet eivat ole liian kauan
uunissa ja pilaannu.

m Ald aseta péattymisaikaa enaa, kun toiminto on jo
k&ynnistynyt. Kypsennystulos ei olisi muutoin enda
oikea.

Toiminta-ajan paattymista voidaan siirtaa enintdan 23
tuntia ja 59 minuuttia myohaisemmaksi.

Aikatoiminnot fi

Esimerkkikuva: kello on 10:30, asetettu toiminta-aika on

45 minuuttia ja ruoan pitaa olla valmista klo 12:30.

1. Aseta uunitoiminto ja lampétila tai teho.

2. Né&ppaa kaksi kertaa valitsinta © ja aseta toiminta-
aika valitsimella — tai +.

3. N&ppaa uudelleen yhden kerran valitsinta (©.
Naytosséa on merkittyna paattymisaika (O.

Laite ottaa asetukset kaytt6én muutaman sekunnin
kuluttua. Naytdssa nakyy paattymisaika. Kun laite
k&ynnistyy, toiminta-aika alkaa kulua.

Monissa laitteissa toiminta-aika kuluu taustalla.
Valitsimella ® voit hakea toiminta-ajan nayttoon.

Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet danimerkin. Laite lakkaa kuumenemasta.
Naytossa néakyy toiminta-ajan kohdalla nolla.

Kun merkkidani on paattynyt, voit asettaa uudelleen
toiminta-ajan valitsimella +.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
kiertamaélla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Muuttaminen ja keskeyttaminen

Voit muuttaa paattymisaikaa valitsimella — tai +. Muutos
otetaan kayttdon muutaman sekunnin kuluttua.
Paattymisaikaa ei voi endd muuttaa, jos toiminta-aika
kuluu jo parhaillaan. Kypsennystulos ei olisi muutoin
enéé oikea.

Jos haluat keskeyttaa, aseta paattymisaika

valitsimella — takaisinpain tamanhetkiseen kellonaikaan
saakka, plus toiminta-aika. Laite alkaa kuumentua ja
toiminta-aika kuuluu naytdssa.
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Aikatoimintojen haku naytt66n

Jos olet asettanut aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat naytdssa. Symboli, jonka aika nakyy parhaillaan
naytdssa, on merkittyna.

Kun haluat hakea nayttdoon eri aikatoimintojen arvot,
nappaa valitsinta © niin monta kertaa, kunnes
haluamasi symboli on merkittyn&.

Halyttimen asetus

Halytin kdy rinnan muiden asetusten kanssa. Voit kytkea
halyttimen paalle milloin tahansa, myds kun laite on
kytketty pois paalta. Halyttimelld on oma merkkidani,
joten kuulet, onko héalyttimeen asetettu aika vai toiminta-
aika kulunut loppuun.

Voit asettaa ajaksi enintdan 23 tuntia ja 59 minuuttia.
Halyttimen kayntiaika voidaan asettaa 10 minuuttiin
saakka 30 sekunnin valein. Sen jalkeen aikavalit
suurenevat sen mukaan, mitd suurempi arvo on.

Riippuen siita, mita valitsinta ndppé&éat ensin, halyttimen
k&yntiaika alkaa toisesta ehdotetusta arvosta:
Nappaimen — kohdalla 5 minuuttia ja nappaimen +
kohdalla 10 minuuttia.

1. Nappaa valitsinta ©, kunnes halyttimen symboli
on merkittyna.

2. Aseta halyttimen kayntiaika valitsimella — tai +.

Halyttimen kayntiaika kaynnistyy muutaman sekunnin

kuluttua.

Ohje: Jos asetettu halyttimen kayntiaika koskee laitteen
kayttod, kayta toiminta-aikaa. Laite kytkeytyy talldin
automaattisesti pois paalta.

Hélyttimen kayntiaika paattynyt

Kuulet danimerkin. Naytdssé nakyy halyttimen
kayntiajan kohdalla nolla.

Kytke halytin jollakin valitsimella pois paaltéa.

Muuttaminen ja keskeyttdaminen

Valitsimella = tai + voit muuttaa halyttimen kayntiaikaa
milloin tahansa. Muutos otetaan kayttédn muutaman
sekunnin kuluttua.

Jos haluat keskeyttad, aseta halyttimen kayntiaika
valitsimella = takaisinpain nollaan saakka. Halytin on
kytketty pois paalta.

Aikatoimintojen haku naytt66n

Jos olet asettanut aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat naytdssa. Symboli, jonka aika nakyy parhaillaan
naytdssa, on merkittyna.

Kun haluat hakea nayttoon eri aikatoimintojen arvot,
nappaa valitsinta O niin monta kertaa, kunnes
haluamasi symboli on merkittyn&.
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Kellonajan asettaminen

Kun laite on liitetty ensimmaisen kerran sahkdverkkoon
tai on sattunut sdhkokatkos, naytdssa vilkkuu
kellonaika. Aseta kellonaika.

Toimintovalitsimen pitaa olla nolla-asennossa.

1. Aseta kellonaika valitsimella — tai +.
Kellonaika lakkaa vilkkumasta.

2. Vahvista valitsimella ©®.

Laite ottaa asetetun kellonajan kayttoon.

Huomautus: Voit maarittda perusasetuksissa,
naytetaankd kellonaika naytéssa. — "Perusasetukset”
sivulla 17

Kellonajan muuttaminen

Voit muuttaa tarvittaessa taas kellonaikaa, esimerkiksi
kesaajasta talviaikaan.

Nappéaa sita varten laitteen ollessa pois paalta
valitsinta ®, kunnes kellonajan symboli on merkittyna,
ja muuta kellonaikaa valitsimella = tai +.



ElLapsilukko

Lapsilukko estaa lapsia kytkemasta laitetta vahingossa
paélle tai muuttamasta asetuksia.

Huomautuksia

m Voit muuttaa perusasetuksissa maaritystd, onko
lapsilukkotoiminto asetettavissa vai ei.
—> "Perusasetukset" sivulla 17

m Uunin lapsilukko ei vaikuta uunin yhteyteen
mahdollisesti liitettyyn keittotasoon.

m Lapsilukko ei ole sdhkokatkon jalkeen enéa
aktiivinen.

Aktivointi ja deaktivointi

Lapsilukon aktivoimiseksi pitda toimintovalitsimen olla
nolla-asennossa.

Paina valitsinta & n. 4 sekunnin ajan.
Nayttéon ilmestyy tahan liittyva symboli. Lapsilukko on
aktivoitu.

Huomautus: Jos halyttimen k&yntiaika ¢ on asetettu, se
kuluu edelleen. Kun lapsilukko on aktiivinen, halyttimen
kayntiaikaa ei voi muuttaa.

Deaktivoi painamalla valitsinta c= uudelleen n.
4 sekunnin ajan, kunnes symboli ndytdssd sammuu.

Lapsilukko fi

Perusasetukset

Jotta voit kayttaa laitetta parhaalla mahdollisella tavalla
ja helposti, kaytettavissé on erilaisia asetuksia. Voit
muuttaa naitd asetuksia tarpeen mukaan.

Perusasetukset

Kaikki perusasetukset eivéat valttamatta ole kayttavissa;
tama riippuu laitteen mallista.

Perusasetus Valinta

c ¢ Kellonajan naytto £l = Kellonajan poistaminen nay-

tosta
{ = Kellonajan nytto*
c Adnimerkin kesto toiminta- = n. 10 sekuntia
ajan tai halyttimen kéynti- 2 = . 30 sekuntia*
ajan padttymisen jalkeen 3 _ 2 minuuttia
c 3 Néppdindani nappaintd pai- & = pois
nettaessa i = paalla*
c Y Jadhdytyspuhaltimen jalki- 1 = lyhyt
kaynti Z = keskimaarainen
3 = pitkd*

Y = erikoispitka

{ =n. 3 sekuntia*
=n. 6 sekuntia

[Xy]

Odotusaika, ennen kuin
asetus otetaan kayttoon

[}

3 =n. 10 sekuntia
c&  Lapsilukituksen aktivointi £ = ei
mahdollista ! =kyllg*
c 1 Veden kovuus** 1 = pehmennetty
{ = pehmed (enint. 1,3 mmol/l)
Z = Kkeski (1,3-2,5 mmol/l)

= =kova (2,5- 3,8 mmol/l)
Y = erittdin kova* (yli 3,8 mmol/I)

*  Tehdasasetus (tehdasasetukset voivat vaihdella laitteen mallista
riippuen)

** ki kaytettavissa kaikkien laitemallien kohdalla.

Perusasetusten muuttaminen

Toimintovalitsimen pitaa olla nolla-asennossa.

1. Paina valitsinta O n. 4 sekunnin ajan.
Nayttéon ilmestyy ensimmainen perusasetus,
esim.c i i.

Muuta tarvittaessa asetusta valitsimella — tai +.

3. Vahvista valitsimella ©.

Nayttoon ilmestyy seuraava perusasetus.

4. Kay valitsimella © talla tavalla lapi kaikki
perusasetukset ja muuta niita tarvittaessa
valitsimella = tai +.

5. Vahvista lopuksi painamalla valitsinta © uudelleen
n. 4 sekunnin ajan.

Kaikki perusasetukset on otettu kayttéon.

N

Voit muuttaa perusasetuksia uudelleen milloin tahansa.

Huomautus: Sidhkodkatkon sattuessa perusasetukset
palautuvat tehdasasetuksiin.
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fi Puhdistus

Puhdistus

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja ehjana, kun hoidat ja
puhdistat sen huolellisesti. Neuvomme seuraavassa,
kuinka hoidat ja puhdistat laitettasi oikealla tavalla.

Soveltuvat puhdistusaineet

Jotta eri pinnat eivat vahingoitu vaarista
puhdistusaineista, noudata taulukon ohjeita.
Laitteessasi ei valttamatta ole laitteen mallista riippuen
kaikkia tdssa mainittuja kohtia.

Huomio!

Pintavauriot

Ala kayta

m Vvoimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia,
painepesuria tai hdyrysuihkua,
lampdpuhdistukseen tarkoitettuja
erikoispuhdistusaineita.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.

Ohje: Suositeltavia puhdistus- ja hoitoaineita voit
hankkia huoltopalvelusta. Noudata kunkin valmistajan
ohjeita.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ald kosketa uunitilan
kuumia sisapintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Alue Puhdistus

Laiteen ulkopuoli
Terasetusivu

Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
vélittomasti. Tahrojen alle voi muodostua korroo-
sioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeistd on saatavana
erityisid ruostumattoman teréksen hoitoaineita,
jotka soveltuvat Idmpimille pinnoille. Levité pin-
nalle hyvin ohut kerros hoitoainetta pehmealla lii-
nalla.

Muovi Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.
Al kéyté lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.

Maalatut pinnat

Ohjauspaneeli Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.
Al4 kéyta lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.
Luukun lasit Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.
Al4 kayta puhdistuslastaa tai terdslankapesint.
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Luukun kahva Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.
Jos kalkinpoistoainetta p4asee luukun kahvaan,
pyyhi se heti pois. Naitd tahroja ei saa muutoin
enda poistettua.

Laitteen sisapuoli

Emalipinnat ja
itsepuhdistuvat

Ota huomioon uunitilan pintoja koskevat ohjeet
taulukon lopussa.

pinnat

Uunilampun lasi-  Kuuma astianpesuaineliuos:

suojus Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.
Kéyta pinttyneeseen likaan uuninpuhdistusai-
netta.

Luukun tiiviste
Riairrotal

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

Al4 hankaa.

Luukun kehys terasta;
Kéyta ruostumattoman teraksen puhdistusainetta.
Noudata valmistajan ohjeita. Ald kéytd ruostumat-
toman teréksen hoitoainetta.
muovia:
Puhdista kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
talousliinalla. Kuivaa pehmeélld liinalla. Ald kayta
lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Irrota luukun kehys puhdistusta varten.

Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Kannatinjarjes- Kuuma astianpesuaineliuos:

telma Puhdista talousliinalla tai harjalla.
Ala poista voitelurasvaa kannatinkiskoista, puh-
dista ne mieluiten paikoilleen tydnnettyina. Ala
pese astianpesukoneessa.

Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.
Kayta pinttyneeseen likaan terdslankapesinta.
Huomautuksia

m Laitteen etupuolella esiintyy pienia varieroja eri
materiaalien kuten lasin, muovin tai metallin takia.
m Luukun lasin varjot, jotka nayttavat raidoilta, ovat
uunivalon heijastumia.
Emali kovetetaan erittéin korkeissa lampoétiloissa.
Siind voi syntya vahaisia varimuutoksia. Se on
normaalia, eika se vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida.
Siksi ne voivat olla karheita. Tama ei heikenna
korroosiosuojaa.



Uunitilan pinnat

Uunitilan takaseind on itsepuhdistuva. Tunnistat taman
rosoisesta pinnasta.

Pohja, katto ja sivuosat ovat emaloidut ja niiden pinta
on silea.

Emalipintojen puhdistus

Puhdista sileat emalipinnat talousliinalla ja kuumalla
astianpesuaineliuoksella tai etikkavedella. Kuivaa
pehmeall liinalla.

Liota kiinni palaneet ruoantahteet kostealla liinalla ja
astianpesuaineliuoksella. Kayta pinttyneeseen likaan
teraslankapesinté tai uuninpuhdistusainetta.

Huomio!

Al4 kayta uuninpuhdistusainetta lampimaan uuniin.
Seurauksena voi olla emalivaurioita. Poista jaamat
uunitilasta ja laitteen luukusta huolellisesti ennen
seuraavaa kuumennusta.

Jata uuni puhdistuksen jalkeen auki, jotta se kuivuu.

Huomautus: Elintarvikejadmista voi muodostua
valkoisia tahroja. N&ma ovat vaarattomia eivatka ne
vaikuta laitteen toimintaan. Tarvittaessa voit poistaa
jaamat sitruunahapolla.

Itsepuhdistuvien pintojen puhdistus

ltsepuhdistuvat pinnat on pinnoitettu huokoisella,
mattapintaisella keramiikalla. Tama kerros absorboi ja
poistaa leipomisesta ja paistamisesta tulevat roiskeet
laitteen ollessa kaytossa.

Jos itsepuhdistuvat pinnat eivat enda puhdistu itsestdan

ja niihin muodostuu tummia tahroja, voit puhdistaa ne
kuumennusmenetelmalla.

Saataminen

Poista ensin ristikot, kannattimet, varusteet ja astiat

uunista. Puhdista uunitilan sileat emalipinnat, laitteen

luukun sisapuoli ja uunilampun lasisuojus.

1. Valitse uunitoiminto 3D-kiertoilma.

2. Aseta maksimilampdtila.

3. Kéaynnisté toiminto ja anna sen jatkua vahintaan 1
tunnin ajan.

Keramiikkakerros regeneroituu.

Kun uunitila on jadhtynyt, poista ruskehtavat tai vaaleat

jaamat vedella ja pehmealla sienella.

Huomautus: Pinnoille voi muodostua kaytén aikana
punertavia tahroja. Ne eivat ole ruostetta, vaan
elintarvikejaamia. Nama tahrat eivat ole terveydelle

haitallisia eivatk& ne heikennd itsepuhdistuvien pintojen

puhdistumista.

ﬂuomio!
Ala kayta uuninpuhdistusainetta itsepuhdistuville

pinnoille. Pinnat vaurioituvat. Jos uuninpuhdistusainetta

kuitenkin p&ésee naille pinnoille, pyyhi se heti pois
vedella ja sieniliinalla. Ala hankaa alaka kayta
hankaavia puhdistusvalineita.

Puhdistus fi

Laitteen pitaminen puhtaana

Pida laite aina puhtaana ja poista tahrat valittoméasti,
jotta laitteeseen ei muodostu pinttynyttad likaa.

AVaroitus — Palovaara!

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi voi syttya
palamaan. Poista ennen kaytt6a karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

Ohjeita

m Puhdista uunitila jokaisen kayton jalkeen. Siten lika
ei pala kiinni.

m Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina
valittomasti.

m  Kéaytd hyvin kosteiden kakkujen leipomiseen
uunipannua.

m Kayta paistamiseen sopivaa astiaa, esim.
paistovuokaa.
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fi Ristikot

Ristikot

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa, kun
hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta 16ydat ohjeet
ristikoiden irrottamisesta ja puhdistamisesta.

Ristikoiden irrotus ja asennus

/\ Varoitus — Palovamman vaara! B

Ristikot kuumenevat hyvin kuumiksi. Ald kosketa
kuumia ristikoita. Anna laitteen jadhtya aina. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

Ristikoiden irrotus

1. Nosta ristikkoa edesta hiukan a ja ota pois
paikaltaan b (kuva H).

2. Veda sen jalkeen koko ristikko eteenpdin ja ota se
pois paikaltaan (kuva H).

i
b

—

Puhdista ristikot astianpesuaineella ja
astianpesusienella. Poista kiinni tarttunut lika harjalla.

Ristikoiden asennus
Ristikot sopivat vain oikealle tai vasemmalle. Varmista,

ettd molempien ristikoiden kaarevat tangot ovat edessa.

1. Aseta ristikko ensin keskelle takimmaista holkkia a
siten, ettd ristikko on uunitilan seinda vasten ja paina
sitten taaksepéain b (kuva ).

2. Aseta ristikko sitten etummaiseen holkkiin € siten,
etta ristikko on myos tassa uunitilan seinda vasten ja
paina sitten alaspain d (kuva H).

2
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[l Laitteen luukku

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa,
kun hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta loydat
ohjeet laitteen luukun puhdistamisesta.

Luukun lasien irrotus ja asennus

Voit irrottaa laitteen luukun lasit puhdistamisen
helpottamiseksi.

Laitteen luukun lukitseminen

1. Avaa laitteen luukku kokonaan auki.

2. Kéanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
auki (kuva H).

3. Sulje laitteen luukku vasteeseen saakka (kuva H).

Lasien irrotus

1. Paina suojusta vasemmalta ja oikealta (kuva ).
2. lIrrota suojus (kuva H).

3. Veda lasi pois paikaltaan (kuva H) ja aseta se
varovasti tasaiselle alustalle.

4. Tarvittaessa voit ottaa kondenssivesilistan pois
paikaltaan puhdista varten. Kaanna sita varten
laitteen luukku kokonaan auki (kuva H).

\ 4]

/




5. Kadanna kondenssivesilista yléspain ja veda se pois
paikaltaan (kuva B).

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.
Pyyhi kondenssivesilista liinalla ja kuumalla
astianpesuaineliuoksella.

AVaroitus

Loukkaantumisvaara! B

m Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Ala
kayta puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia

puhdistusaineita.

= La|tteen luukun saranat lilkkuvat, kun luukku avataan
ja suljetaan, ja ne voivat takerrella. Al tartu
saranoiden alueelle.

Lasien asennus

1. Avaa laitteen luukku kokonaan auki ja aseta
kondenssivesilista takaisin paikalleen. Aseta lista sita
varten pystyasennossa paikalleen ja kdanna
alaspaéin (kuva H).

P
l

2. Sulje laitteen luukku vasteeseen saakka.
3. Tydnna lasi paikalleen ja varmista, etta lasi on
alhaalla oikein pidikkeessa (kuva H).

BN
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Laitteen luukku fi

4. Paina lasi ylhaalta paikalleen (kuva H).
I‘]\ N

. Sy

5. Laita suojus paikalleen ja paina se kiinni kuuluvaan
lukitukseen saakka (kuva ).

6. Avaa laitteen luukku taas kokonaan auki.

7. Kadanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
kiinni (kuva B).

8. Sulje laitteen luukku.

Huomio!
Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.
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fi Mita tehda héairion sattuessa?

B Mita tehda hairion
sattuessa?

Jos hairi6ita esiintyy, kyseessa on usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, yrita
poistaa hairio itse taulukon ohjeiden avulla.

Toimintahairididen korjaaminen itse

Voit usein korjata laitteen tekniset hairiét helposti itse.

Jos joku ruoka ei onnistu parhaalla mahdollisella
tavalla, katso kayttdohjeen lopussa olevia vihjeita ja
ohjeita. — "Testattu koekeittissamme" sivulla 25

Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet

syy
Laite ei toimi. Sulake pala-  Tarkasta sulakerasiassa oleva
nut. sulake.

Sahkokatko  Tarkasta, palaako keittion lamppu
tai toimivatko muut laitteet keitti-
0SSa.

Naytossd vilkkuu  Sahkokatko.  Aseta kellonaika uudelleen.
kellonaika.

Laitetta ei voida  Lapsilukkoon Deaktivoilapsilukko painamallan.
s&atad. Naytossd  aktivoitu. 4 sekunnin ajan valitsinta, jossa
palaa avainsym- on avainsymboli.

boli tai SAFE.

/\ Varoitus - Loukkaantumisvaara! .
Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Al yrita
korjata laitetta itse. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos
laite on rikki, ota yhteys huoltopalveluun.

AVaroitus — Sahkoiskun vaaral!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Vain
koulutukseemme osallistunut huoltopalvelun teknikko
saa tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantdjohtoja. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Virheilmoitukset naytossa

Jos nayttdon ilmestyy virheilmoitus, jossa on e
esim. £05-32, nappéaa valitsinta ©. Virheilmoitus
nollataan. Aseta kellonaika tarvittaessa uudelleen.

Jos hairi6 poistui eika ilmaannu heti uudelleen, voit
kayttédé laitetta taas tavanomaiseen tapaan. Jos
virheilmoitus tulee n&ytt66n uudelleen, soita
huoltopalveluun ja ilmoita heille tarkka virheilmoitus ja
laitteesi mallinumero (E-Nr.). — "Huoltopalvelu"
Sivulla 23
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Uunin katossa olevan uunilampun vaihto

Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen.
Lammdnkestavia 230 V:n halogeenilamppuja, 25 W, on
saatavana huoltopalvelusta tai alan liikkeista.

Tartu halogeenilamppuun kuivalla liinalla. Se pidentda
lampun kayttdikaa. Kayta vain naita lamppuja.

AVaroitus — Sahkoiskun vaara!

Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen
litannoissa sahkdvirtaa. Irrota ennen vaihtamista
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois
paalta.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala kosketa uunitilan
kuumia sisapintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen jaahtyd aina. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

1. Laita vahinkojen valttamiseksi kylm&an uuniin
Keittidpyyhe.

2. lIrrota lasisuojus vasemmalle kiertden (kuva H).

3. Veda lamppu pois paikaltaan - ala kierrad (kuva H).
Aseta uusi lamppu paikalleen, kiinnitd huomiota
tappien asentoon. Paina lamppu kunnolla paikalleen.

4. Kierra lasisuojus taas paikalleen.
Laitemallista riippuen lasisuojuksessa on
tiivisterengas. Aseta tiivisterengas takaisin paikalleen
ennen kuin kierrat lasisuojuksen Kiinni.

5. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paalle.



P Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme
puoleen. Ldydamme varmasti sopivan ratkaisun, jolloin
valtyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

lImoita soittaessasi laitteen taydellinen mallinumero
(E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat
neuvot. Tyyppikilpi numeroineen 6ytyy, kun avaat
laitteen luukun.

Eraisséa laitteissa, joissa on hoyrytoiminto, tyyppikilpi
[6ytyy etulevyn takaa.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Jotta |6ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttdvirheen takia aiheuttaa sinulle kustannuksia my&s
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttad koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.

Huoltopalvelu fi

BaOhjelmat

Ohjelmien avulla voit valmistaa ruokia vaivattomasti.
Siné valitset ohjelman, ja laite ottaa kayttédn
optimaaliset asetukset sité varten.

Jotta tulos olisi hyva, uunitila ei saa olla lilan kuuma.
Anna uunitilan jaahtyéa ja kdynnista ohjelma vasta sitten.

Astia

Ota huomioon astian valmistajan ohjeet.

Sopiva astia:
Kayta astiaa, joka kestaa kuumuutta lampotilaan
300 °C saakka.

Parhaiten sopivat lasiset tai keraamista lasia olevat
astiat. Grillin lamp06 paasee vaikuttamaan lasikannen
|&pi ja paisti saa kauniin rapean pinnan.

Teraksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin.
Kiiltava pinta heijastaa lampdsateilyn voimakkaasti.
Ruoka ruskistuu vdhemman ja liha kypsyy vahemman.
Jos kaytat terdksista paistovuokaa, poista kansi
ohjelman paattymisen jalkeen. Grillaa lihaa grilliteholla 3
vield 8 - 10 minuuttia.

Jos kéaytat paistovuokaa, joka on emaloitua terasta,
valurautaa tai alumiinipainevalua, ruoka ruskistuu
alhaalta pain voimakkaammin. Lisda hiukan enemman
nestetta.

Ohje: Jos paistin kastike on liian vaaleaa tai tummaa,
lisaa seuraavalla kerralla nestetta vahemman tai
enemman.

Sopimattomat astiat:

Vaaleaa, kiiltavaa alumiinia, lasittamatonta savea tai
muovia olevat tai muovisilla kadensijoilla varustetut
astiat eivat ole sopivia.

Astian koko:
Paistin tulee peittda astian pohjasta noin kaksi
kolmasosaa. Siten saat herkullisen paistoliemen.

Lihan ja kannen véliin pitaa jaada vahintaan 3 cm. Liha
voi turvota paistamisen aikana.

Ruoan valmistaminen

Kaytéa tuoreita elintarvikkeita, mieluiten
jaakaappilampotilasta.

Ohje: Hyvin véhéarasvaisesta lihasta tulee
mehukkaampaa, kun laitat sen paalle pekoniviipaleita.

Punnitse paino. Tarvitset painoa saatéja varten. Aseta
aina seuraavaksi korkein paino.

Aseta astia ritilalle. Laita astia aina kylmaan uuniin.
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fi Ohjelmat

Ohjelmat

Kun paisti on valmis, se saa vetaytya vielda 10 minuuttia
pois paalta kytketyssé, suljetussa uunissa. Siten
lihaneste jakautuu paremmin.

Paino voidaan asettaa vélille 0,5 kg und 2,5 kg.

Huomautus: . Painoalue on tietoisesti rajallinen. Tata
suuremmille elintarvikemaarille ei aina ole kaytettavissa
sopivaa astiaa, ja kypsennystulos ei olisi enda oikea.

Ohjelma Elintarvike Astia Nesteen lisddminen ~ Kannatin- Asetettava  Huomautuksia

korkeus  paino

01 Broileri, iiman taytetta Paistovalmis, Paisto- Ei 2 Broilerin Laita astiaan rintapuoli
maustettu vuoka ja paino ylospain

lasikansi

02 Kalkkunanrinta Yhtena kappa- Paisto- Peitd vuoan pohja, lisdd 2 Kalkkunanrin- Al4 ruskista lihaa ennalta
leena, maustettu  vuoka ja halutessasi joukkoon nan paino

lasikansi enint. 250 g vihannek-

sia
03 Vihannespata Kasvisruoka Korkea kan- Reseptin mukaan 2 Kokonais- Leikkaa pitkan kypsen-

nellinen paino nysajan vaativat vinannek-

paistovuoka set (esim. porkkanat)
pienemmiksi paloiksi kuin
vihannekset, joiden kyp-
sennysaika on lyhyt
(esim. tomaatit)

04 Gulassi Kuutioitua nau-  Korkea kan-  Reseptin mukaan 2 Kokonais- Laita liha pohjalle ja peita
dan-tai sianlihaa  nellinen paino se vihanneksilla.
vihannesten kera  paistovuoka Al ruskista lihaa ennalta.

05 Lihamureke, tuore Mureketaikina Kannellinen Ei 2 Paistin paino

naudan- sian-tai  paistovuoka
lampaanlihasta

06 Naudan patapaisti esim. etuselkd,  Kannellinen Peité liha lahes koko- 2 Lihan paino Al ruskista lihaa ennalta
lapa, sisapaistitai paistovuoka naan nesteella
saksal. hapan-

paisti
07 Naudanlihakéaryleet Taytteend vinan-  Kannellinen  Peitd kdéryleet lahes 2 Kaikkien tdy- Al ruskista lihaa ennalta
neksia tai lihaa paistovuoka kokonaan, tettyjen ké&é-
esim. lihaliemella tai ryleiden paino
vedelld
08 Lampaanreisi, tdyskypsé Luuton, maus- Kannellinen  Peitd vuoan pohja, lisdd 2 Lihan paino Al ruskista lihaa ennalta
tettu paistovuoka halutessasi joukkoon
enint. 250 g vihannek-
sia
09 Vasikanpaisti, vahdras-  esim. ulkofilee tai  Kannellinen  Peitd vuoan pohja, liséd 2 Lihan paino Al ruskista lihaa ennalta
vainen sisapaisti paistovuoka halutessasi joukkoon
enint. 250 g vihannek-
sia
10 Porsaan niskapalapaisti |uuton, maus- Paisto- Peitd vuoan pohja, lisdd 2 Lihan paino Al ruskista lihaa ennalta
tettu vuoka ja halutessasi joukkoon
lasikansi enint. 250 g vihannek-
sia
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Ohjelman asettaminen

Laite valitsee optimaalisen uunitoiminnon ja ajan ja
[Ampotilan asetuksen. Sinun tarvitsee asettaa vain
paino.

Paino voidaan asettaa vain ennalta méaaréatylle
painoalueelle.

1. Aseta toimintovalitsin ja [ampotilanvalitsin
ohjelmien [{@ kohdalle.

2. Aseta haluamasi ohjelma valitsimella + tai —.

3. Nappaa valitsinta kg.

4. Aseta ruoan paino valitsimella + tai —.
Kun paino on otettu kayttdon, nayttodn ilmestyy
laskettu toiminta-aika. Tarvittaessa voit siirtya takaisin
ohjelmaan valitsimella kg.

Ohjelma kaynnistyy muutaman sekunnin kuluttua.

Toiminta-ajan kuluminen nékyy naytdssa.

Kun ohjelma on p&éttynyt, kuuluu merkkidéni. Naytéssa
nakyy toiminta-ajan kohdalla nolla.

Jos olet kypsennystulokseen tyytyvainen, kytke laite
pois paalta kiertamalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Ohjelman kesto

Laite laskee automaattisesti asettamasi ohjelman
keston. Se ilmestyy nayttdon, kun olet asettanut painon
valittua ohjelmaa varten.

Ohjelman kestoa ei voi muuttaa.

Jélkikypsennys

Kun ohjelma on paattynyt ja merkkid&ni sammunut, voit
asettaa uudelleen toiminta-ajan valitsimella +. Laite
jatkaa kuumenemista ohjelman asetuksilla.

Huomautus: Voit jalkikypsentda niin monta kertaa kuin
haluat.

Jos olet kypsennystulokseen tyytyvainen, kytke laite
pois paalta kiertamalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Paattymisajan siirtaminen

Eréiden ohjelmien kohdalla voit siirtd& paattymisajan
myohaisemmaksi. Nappaa ennen kaynnistysta
valitsinta (®, kunnes naytdssa on merkittyna
paattymisen symboli. Siirrd paattymista mydhemméaksi
valitsimella +.

Laite siirtyy kdynnistyksen jalkeen odotustilaan.

Muuttaminen ja keskeyttaminen

Kun toiminto on kaynnistynyt, ohjelman numeroa ja
painoa ei voi enda muuttaa.

Paattymisaikaa voidaan muuttaa niin kauan kuin laite on
odotustilassa.

Jos haluat keskeyttad ohjelman, kytke laite pois paalta
kiertaméalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Testattu koekeittiossamme fi

[Ell Testattu koekeittiossamme

Tasta l0ydat valikoiman ruokalajeja ja parhaat
mahdolliset asetukset niiden valmistukseen.
Opastamme sinua valitsemaan ruokalajiisi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampdtilan. Annamme ohjeet
sopivista valineista ja kannatinkorkeuksista. Saat myds
astioihin ja valmistukseen liittyvia vinkkeja.

Huomautus: Uunin sisélle voi muodostua paljon
vesihoyrya elintarvikkeita kypsennettaessa.

Laite on hyvin energiatehokas ja siitd paasee kayton
aikana ulos vain vahan lampdéa. Laitteen sisapuolen ja
laitteen ulkopuolen osien suurien lampdtilaerojen takia
luukkuun, ohjauspaneeliin ja viereisten kalusteiden
pinnoille voi muodostua lauhdevetta. Kyseessé on
normaali, fysikaalinen ilmid. Lauhteen muodostumista
voidaan vahentaa esilammityksen kautta tai avaamalla
uuninluukku varovasti.

Yleisia ohjeita
Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampdtila ja kypsennysaika riippuvat
reseptista ja maarista. Sen takia tiedot on ilmoitettu
asetusalueina. Kokeile ensin alempia arvoja. Matala
lampdtila ruskistaa tasaisemmin. Saada seuraavalla
kerralla tarvittaessa korkeampi lampatila.

Huomautus: Kypsennysaikaa ei voi lyhentaa lampotilaa
lisdamalla. Ruoka kypsyy silloin vain pinnalta, mutta jaa
sisélta raa'aksi.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Sdhkoa séastyy silloin jopa 20
prosenttia. Paistoajat lyhenevat muutamalla minuutilla,
kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen.

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja ohjeita. Loydéat lisatietoja sdatétaulukon
jalkeen olevista vinkeista.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.
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Uunitoiminto Pehmea kiertoilma

Pehmea kiertoilma on alykas uunitoiminto lihan, kalan ja
leivonnaisten hellavaraiseen kypsennykseen. Laite
saataa optimaalisen energiansy6tdén uunitilaan.
Kypsentaminen tapahtuu vaiheittain jalkilammolla.
Kypsennettavé tuote pysyy siten mehukkaana ja
ruskistuu vdhemman. Valmistustavasta ja
elintarvikkeesta riippuen voidaan saastaa energiaa. Jos
avaat laitteen luukun aikaisemmin kypsennyksen aikana
tai uuni esilammitetdan, tdmé vaikutus haviaa.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja valineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja uunitoimintoihin
sopiviksi. Ota uunista pois varusteet, joita ei tarvita.

Laita ruoat kylmaan tyhjaan uuniin. Valitse lampdtila
véliltd 120 °C ja 230 °C. Pida laitteen luukku aina
suljettuna kypsennyksen aikana. Kypsennéa vain yhdella
tasolla.

Uunitoimintoa Pehmea kiertoilma kaytetdan
energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakaytolla
kypsennettdessa ja energiatehokkuusluokan
maarittamiseen.

Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m Kkorkeat leivonnaiset tai vuoka ritilalla: korkeus 2
m  matalat leivonnaiset tai leivinpellilld: korkeus 3

Paistaminen useammalla tasolla

Kayta kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut
pelleilla tai vuoissa olevat leivonnaiset eivat valttamatta
ole valmiita yhta aikaa.
Paistaminen kahdella tasolla:
=  Uunipannu: korkeus 3

Leivinpelti: korkeus 1
= Vuoat ritilalla

ensimmainen ritila: korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Paistaminen kolmella tasolla:

m Leivinpelti: korkeus 5
Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain tai limittain paallekkain.
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Varusteet

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja valineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikein pain. — "Varusteet" sivulla 11

Leivinpapetri

Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Kakut ja leivonnaiset

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja kakkujen ja pienten
leivonnaisten paistamiseen. Taulukoissa on mainittu
parhaat mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Huomioi myos kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.

Leivontavuoat

Suosittelemme tummien metallisten leivontavuokien
kayttod, koska niilla paastaan parhaaseen
kypsennystulokseen.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti.

Jos haluat kayttda silikonivuokia, noudata valmistajan
ohjeita ja resepteja. Silikonivuoat ovat usein pienempia
kuin tavanomaiset vuoat. Maarien ja reseptien tiedot
voivat olla poikkeavia.

Pakastetuotteet

Ala kayta pakasteita, joissa on runsaasti jaata. Poista
ruoassa oleva jaa.

Pakasteet on esikypsennetty osittain epatasaisesti.
Epatasainen ruskistus ei katoa mydskaan paistettuna.

Leipa ja sampylat

Huomio!

Al4 kaada koskaan vettd kuumaan uuniin tai laita
vedella taytettya astiaa kuuman uunin pohjalle.
Lammonvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Muutamat ruokalajit onnistuvat parhaiten, kun ne
paistetaan useammassa vaiheessa. Ne on merkitty
taulukkoon.

Leipataikinan asetusarvot koskevat seké leivinpellilla
ettd pitkdnomaisessa vuoassa paistettavia taikinoita.
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Vuokakakut
Ruokalaji Viélineet/astiat Kannatin- Uuni- toi- Lampétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina
Sokerikakku, yksinkertainen Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 & 140-150 7590
Sokerikakku, yksinkertainen, 2 tasoa Rengas-/pitkdnomainen vuoka 3+1 140-150 70-85
Sokerikakku, hieno Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 = 150-170 60-80
Kakkuponhja sokerikakkutaikinasta Torttuvuoka 3 = 160-180 20-30
Hedelmaé- tai rahkatorttu murotaikinapohjalla  Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 = 170-190 55-80
Ranskalainen omenapiiras Piirakkavuoka 1 = 200-240 25-50
Hiivataikinaleivonnainen Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 150-160 25-35
Torvivuokakakku Torvikakkuvuoka 2 = 150-170 50-70
Taytekakkupohja, 3 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 160-170 30-35
Téytekakkupohja, 6 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 = 150-160* 30-40

* Esilammitad

Kakku pellilla

Ruokalaji Vilineet/astiat Kannatin- Uuni- toi- Lampétila °C Aika mi-

korkeus minto nuutteina

Sokerikakku taytteelld Leivinpelti 3 = 160-180 20-45
Sokerikakku, 2 tasoa Uunipannu + lgivinpelti 3+1 140-160 30-55
Murotaikinakakku kuivalla taytteella Leivinpelti 2 = 170-190 30-45
Murotaikinakakku kuivalla téytteelld, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 160-170 35-45
Murotaikinakakku mehukkaalla taytteelld Uunipannu 2 = 160-180 55-95
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteella Leivinpelti 3 = 160-180 15-20
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteelld, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 20-30
Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla téytteelld Uunipannu 3 = 180-200 30-65
Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla taytteelld, 2 Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 40-65
tasoa

Pullapitko, pullakranssi Leivinpelti 2 = 160-170 35-40
Kaéaretorttu Leivinpelti 3 180-200* 10-15
Struudeli, makea Uunipannu 2 = 190-200 4560
Struudeli, pakaste Uunipannu 3 200-220" 3545

* Esilammita

Pienet leivonnaiset

Ruokalaji Vilineet/astiat Kannatin-  Uuni- toi- Lampdtila °C Aika mi-

korkeus minto nuutteina

Muffinit Muffinipelti 2 = 170-190 20-40
Muffinit, 2 tasoa Muffinipellit 3+1 160-170* 20-45
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 3 150-170 20-30
Pienet hiivataikinaleivonnaiset, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 25-40
Lehtitaikinaleivonnainen Leivinpelti 3 170-190* 20-35
Lehtitaikinaleivonnaiset, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 170-190* 25-45
Lehtitaikinaleivonnaiset, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 170-190* 2545
Tuulihatut Leivinpelti 3 = 190-210 35-50
Tuulihatut, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 190-210 35-45

* Esilammita

** Esilammitd 5 minuuttia, ala kéyta pikaldmmitystoimintoa
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Pikkuleivat

Ruokalaji Viélineet/astiat Kannatin- Uuni- toi- Lampétila °C Aika mi-

korkeus  minto nuutteina
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 = 140150 2540
Pursotinpikkuleivét, 2 tasoa Uunipannu =+ leivinpeli 3+1 140-150** 2535
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 130-140**  40-55
Pikkuleivét Leivinpelti 3 = 140-160 1525
Pikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-160 15-25
Pikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 140-160 1525
Marenki Leivinpelti 3 80-90* 120-150
Marengit, 2 tasoa Uunipannu + leivinpeli 3+1 90-100* 100-150
Makroonit Leivinpelti 3 90-110 20-30
Makronit, 2 tasoa Uunipannu =+ leivinpeli 3+1 90-110 20-35
Makronit, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 90-110 30-40

* Esilammitd

“* Esilammitd 5 minuuttia, ala kayta pikaldmmitystoimintoa

Leipa ja sampylat

Ruokalaji Vilineet/astiat Kannatin- Uuni-  Vaihe L&mpdti- Aika mi-

korkeus toiminto la°C nuutteina

Leipd, 750 g (pitkdnomaisessa vuoassa tai pellilld)  Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 & 180-200 60-70
Leipd, 1000 g (pitkdnomaisessa vuoassa tai pellilld)  Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 200220 3550
Leipd, 1500 g (pitkdnomaisessa vuoassa tai pellilld)  Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 180-200 60-70
Ohutleipd Uunipannu 3 240250 20-25
Pullat, tuore Leivinpelti 3 = 150-160* 25-35
Pullat, tuore, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170* 1525
Sampylat, tuore Leivinpelti 3 = 180-200 20-30
Paahtoleivan kuorruttaminen, 4 kappaletta Ritila 3 B 200220 1520
Paahtoleivan kuorruttaminen, 12 kappaletta Ritila 3 = 220-240 1525

* Esilammitd

Pizza, quiche ja suolaiset leivonnaiset

Ruokalaji Varusteet / astiat Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Aika min

korkeus minto

Pizza, tuore Leivinpelti 3 190-210 20-30
Pizza, tuore, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 190-210 30-40
Pizza, tuore, ohut pohja Pizzapelti 2 250-270* 25-35
Pizza, kylma Ritila 3 170-190 1520
Pizza, pakaste, ohut pohja, 1 kpl Ritila 2 190-210 1520
Pizza, pakaste, ohut pohja, 2 kpl Uunipannu + ritila 3+1 190-210 20-25
Pizza, pakaste, paksu pohja, 1 kpl Ritila 3 180-200 20-25
Pizza, pakaste, paksu pohja, 2 kpl Uunipannu + ritila 3+1 190-210 25-30
Minipizzat Uunipannu 3 180-200 15-20
Suolaiset vuoassa paistettavat leivonnaiset Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 170-190 50-60
Quiche Piirakkavuoka, musta pelti 2 190-210 25-35
Taytetty piirakka Vuoka 2 170-190 65-75
Empanadas-piirakat Uunipannu 3 180-190 30-40
Turkkilaiset borek-piirakat Uunipannu 1 = 180-200 40-50

* Esilammitd
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Leivontavihjeita
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Haluat saada selville, onko leivonnai-
nen kypsa.

Tyonnd puutikku leivonnaisen korkeimpaan kohtaan. Jos taikina ei tartu tikkuun, leivonnainen on valmis.

Leivonnainen painuu kokoon.

Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestettd. Tai sdada lampétila 10 °C astetta matalammaksi ja pidenna
paistoaikaa. Kayta reseptissa mainittuja aineksia ja reseptin ohjeita.

Leivonnainen on noussut keskeltd ja
jadnyt reunoilta matalammaksi.

Voitele vain irtopohjavuoan pohja. Irrota leivonnainen paistamisen jalkeen varovasti veitsella.

Hedelmé&mehu valuu reunojen yli.

Kéyta seuraavalla kerralla uunipannua.

Pienet leivonnaiset limautuvat pais-
tettaessa toisiinsa.

Leivonnaisten pitéisi olla noin 2 cm p&dssa toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti tilaa kohota kauniisti ja
ruskistua joka puolelta.

Leivonnainen on liian kuiva.

S&ada lampdtila 10 °C astetta korkeammaksi ja lyhennd paistoaikaa.

Leivonnainen on kauttaaltaan liian
vaalea.

Jos kannatinkorkeus ja valineet ovat oikeat, nosta tarvittaessa lampaotilaa tai pidenna paistoaikaa.

Leivonnainen on pinnalta liian vaalea,
mutta alhaalta liian tumma.

Laita leivonnainen seuraavalla kerralla yhta tasoa ylemméksi.

Leivonnainen on pinnalta liian tumma,
mutta alhaalta liian vaalea.

Laita leivonnainen seuraavalla kerralla yhta tasoa alemmaksi. Valitse alhaisempi ldmpaétila ja pidenna paistoai-
kaa.

Pitkdnmallisessa vuoassa oleva lei-
vonnainen on takaosasta liian tumma.

Al sijoita kakkuvuokaa aivan takaseinaan, vaan ritilan keskelle.

Leivonnainen on kauttaaltaan liian
tumma.

Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi Idmpdtila ja pidennd tarvittaessa paistoaikaa.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasai-
sesti.

Valitse hieman alhaisempi lampotila.

Myo0s reunojen yli ulottuva leivinpaperi voi vaikeuttaa iimankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.
Varmista, ettd kakkuvuoka ei ole uunitilan takaseindman aukkojen edessa.

Pienten leivonnaisten tulisi olla mahdollisimman samankokoisia ja -paksuisia.

Olet paistanut useammalla tasolla.
Ylemmalla pellill4 olevat leivonnaiset
ovat tummempia kuin alemmalla pel-
lila.

Kayta useammalla tasolla paistaessasi aina kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilld tai vuoissa
paistettavat leivonnaiset eivat valttdmatta ole valmiita yhta aikaa.

Leivonnainen ndyttdd hyvaltd mutta ei
ole sisaltd kypsa.

Paista alhaisemmalla Idmpotilalla hieman pitempéén ja lisaa tarvittaessa vahemmén nestetta. Esipaista leivon-
naisen pohja, kun siinen tulee kostea téyte. Ripottele pinnalle manteleita tai korppujauhoja ja levité tayte nii-
den péalle.

Leivonnainen ei irtoa kumottaessa.

Anna leivonnaisen jadhtya paistamisen jalkeen vuoassa 5 - 10 minuuttia. Jos se ei vieldkaan irtoa, irrota reu-
naa varovasti veitselld. Kumoa leivonnainen uudelleen ja peitd vuoka useamman kerran kostealla, kylmélld
pyyhkeelld. Voitele ja korppujauhota vuoka seuraavalla kerralla.

Paistokset ja gratiinit

Kayta aina ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja paistoksen Voit paistaa yhdella tasolla vuoissa tai uunipannulla.
kypsentamiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat = Vuoat ritilalla: korkeus 2

mahdolliset asetukset useille ruokalajeille. = Uunipannu: korkeus 3

Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit

paistoksen korkeudesta.

saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin

Kayté paistoksiin ja gratiineihin leveaa, matalaa astiaa. vierekkain.
Kapeassa, korkeassa astiassa ruoan kypsymiseen
menee enemman aikaa ja ruoka tummuu pinnalta.

Ruokalaji

Vilineet/astiat Kannatin-  Uuni- toi- Lampotila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Paistos, suolainen, kypsdt ainekset Vuoka 2 = 200-220 30-60
Paistos, makea Vuoka 2 = 170-190 40-60
Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus 4 cm ~ Vuoka 2 150-170 60-80
Perunagratiini, raa‘at ainekset, korkeus 4 cm,  Vuoka 3+1 150-160 65-80

2 tasoa
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Lintu, liha ja kala

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja linturuokien, lihan ja
kalan kypsentadmiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset muutamille ruokalajeille.

Paistaminen ritilalla

Paistaminen ritilalla soveltuu erityisesti suurikokoisen
linnun tai useamman linnun samanaikaiseen
kypsennykseen.

Laita uunipannu ja sen pé&alla oleva ritila ilmoitetulle
kannatinkorkeudelle. Varmista, etté ritila on oikein
uunipannun paalla. — "Varusteet” sivulla 11

Kaada uunipannuun paistin koosta ja tyypista riippuen
enintdan 2 litraa vetta. Tippuva neste kerdtaan nain
talteen. Voit valmistaa nesteesta kastikkeen. Sen liséksi
karya muodostuu vdhemman ja uuni pysyy
puhtaampana.

Paistaminen astiassa

AVaroitus — Sarkyvan lasin aiheuttama
loukkaantumisvaara!

Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on
marka tai kylma4, lasiastia voi sarkya.

AVaroitus — Palamisvamman vaara!

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttya. Nosta kantta
takaosasta, jotta kuuma hoyry tulee ulos sinusta
poispain.

Kayta vain uunik&yttdon soveltuvia astioita. Lasinen
astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lAmpdé peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Lintu, liha ja kala kypsyy
hitaammin ja ruskistuu vdhemman. Kéayta korkeampaa
lampotilaa ja/tai pidempééa kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

Kayta linnun, lihan ja kalan paistamiseen mieluiten
korkeaa paistovuokaa. Aseta vuoka ritilalle. Jos sinulla
ei ole muuta sopivaa astiaa, kayta uunivuokaa.

Kannellinen astia

Uuni séilyy ruokia kypsennettdessa huomattavasti
puhtaampana, kun kaytetdan kannellisia astioita.
Varmista, ettd kansi on sopiva ja sulkeutuu kunnolla.
Aseta astia ritilalle.

Linnusta, lihasta ja kalasta voi tulla rapeaa myos
kannellisessa paistovuoassa. Kayté lasikannellista
paistovuokaa ja aseta korkeampi lampatila.
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Grillaus

Pida uunin luukku grillattaessa suljettuna. Al koskaan
grillaa uunin luukku avoimena.

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. Tyonna lisaksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun péin ritilan alla
olevalle kannatintasolle vahintddn yhden tason verran
alemmaksi. Lihasta tihkuva rasva valuu pannuun.

Grillaa mahdollisimman samanpaksuisia ja -painoisia
grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee
mehukkaita. Laita grillipalat suoraan ritilalle.

Kaanna grillipalat grillipihdeilld. Jos pistét lihaa
haarukalla, siitd poistuu nestettd ja liha kuivuu.

Suolaa liha vasta grillauksen jalkeen. Suola imee lihasta
nestetta.

Huomautuksia

m Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paalta,
mik& on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu
saadetysta grillaustehosta.

m Grillatessa voi syntya savua.

Paistolampomittari

Laitteessa on varustuksesta riippuen
paistolampomittari. Paistolampomittarin avulla voidaan
kypsentaa tasmallisesti tiettyyn kypsyysasteeseen. Lue
paistolampomittarin kayttdéa koskevat tarkeéat ohjeet
mittaria kasittelevasta luvusta. Sielld on tietoja
paistolampomittarin liittAmisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisatietoja.

Suositellut asetusarvot

Annetut arvot ovat voimassa, kun tayttamaton
paistovalmis lintu, liha tai kala laitetaan suoraan
jaékaapista kylmaan uuniin.

Taulukossa on lintujen, lihan ja kalan paistamista
koskevia tietoja painoehdotuksineen. Kun valmistat
painavampia lintuja, lihaa tai kalaa, valitse joka
tapauksessa alhaisempi lampétila. Kun valmistat
useampia paloja kerralla, maaritd kypsennysaika
painavimman palan perusteella. Yksittisten palojen on
hyva olla lahes samankokoisia.

Mita kookkaampi lintu, lihanpala tai kala, sitd matalampi
lampotila ja pidempi kypsennysaika.

Kaanna lintu, liha ja kala, kun ilmoitetusta ajasta on
kulunut n. 2 - 25,



Lintu

Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia.
Nain rasva paasee valumaan pois.

Leikkaa ankanrinnan nahkaan viiltoja. Al ka&anna
ankanrintaa.

Lisda linnun mukaan astiaan vahan nestetta. Astian
pohjalla pitda olla nestettd n. 1-2 cm.

Jos k&annat lintua paistamisen aikana, laita lintu uuniin
ensin rintaosa/nahkapuoli alaspain.

Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen
pinnan paistoajan loppupuolella voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Liha
Sivele vaharasvainen liha halutessasi rasvalla tai laita
pinnalle pekonisiivuja.

Lisda vaharasvaista paistia valmistaessasi astiaan
vahan nestettd. Lasiastian pohjalla tulisi olla nestetta n.
Y2 cm.

Leikkaa kamaraan ristiviitoja. Jos kdannat paistin
paistamisen aikana, laita paisti uuniin ensin kamara
alaspain.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya vield 10
minuuttia pois paélta kytketyssa, suljetussa uunissa.
Lihaneste jakautuu silloin paremmin. Voit kaaria paistin
myos alumiinifolioon. lImoitettu kypsennysaika ei sisalla
suositeltua vetaytymisaikaa.

Lintu

Varusteet / astiat

Ruokalaji

Testattu koekeittiossamme fi

Paistaminen ja haudutus astiassa on helpompaa.
Paistin ottaminen uunista on helpompaa astiassa ja
kastike voidaan valmistaa suoraan astiaan.

Nesteen maara riippuu lihan tyypista ja astian
materiaalista seka siita, kaytetaankd kantta. Jos
valmistat lihaa emaloidussa tai tummassa metallisessa
paistovuoassa, tarvitset vahan enemman nestetta kuin
lasista uunivuokaa kaytettdessa.

Astiassa oleva neste haihtuu paistamisen aikana. Lisaa
tarvittaessa nestetta varovasti.

Lihan ja kannen véliin pitda jaada vahintaan 3 cm. Liha
VoI turvota.

Ruskista haudutettavaa lihaa tarvittaessa ennen sen
kypsentamista. Kaada vuokaan haudutusliemeksi vetta,
viinia, etikkaa tai muuta vastaavaa. Astian pohjalla tulee
olla nestetta 1-2 cm.

Kala

Kokonaista kalaa ei tarvitse kaantaa. Laita kokonainen
kala uuniin vatsalleen, selkdevat ylospain. Sopivaan
muotoon leikattu peruna tai pieni uuninkestava vuoka
kalan vatsassa auttaa pitdmaan kalan pystyssa.

Tunnistat kypsan kalan siita, etta selkdeva irtoaa
helposti.

Laita astiaan kaksi, kolme ruokalusikallista nestetta ja
vahan sitruunanmehua tai etikkaa.

Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Aika min
korkeus  minto

Broileri, 1,3 kg Kanneton astia 2 200-220 60-70
Broilerinpalat, @ 250 g Kanneton astia 3 220-230 30-35
Broileritikut, nugetit, pakaste Uunipannu 3 = 190-210 20-25
Ankka, 2 kg Kanneton astia 2 180-200 90-110
Ankanrinta, medium, a 300 g Kanneton astia 3 = 210-230 35-40
] 3 35
Hanhi, 3 kg Kanneton astia 2 140 130-140
160 50-60
Hanhenkoivet, a 350 ¢ Kannellinen astia 2 = 150-160 80-90
230-240 30-40
Minikalkkuna, 2,5 kg Kanneton astia 2 180-200 7590
Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg Kannellinen astia 2 = 240-260 80-100
Kalkkunankoipi, luulla, 1 kg Kanneton astia 2 180-200 80-100

31



fi Testattu koekeittibssamme

Liha

Ruokalaji Varusteet/ astiat  Kannatin- Uunitoi- Vaihe Lédmpétila °C Aika min

korkeus minto

Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim. niska 1,5 kg Kanneton astia 2 & 160-170 150-160
Porsaanpaisti, josta ei ole poistettu kamaraa, esim. lapa, Kanneton astia 2 130-140 135-145
2kg 2 190200 2530
Porsaanfileepaisti, 1,5 kg Kannellinen astia 2 190-200 100-110***
Porsaanpihvit, paksuus 2 cm Ritila 4 ] 3 20-25**
Naudanfilee, medium, 1 kg Ritild + uunipannu 3 = 210-220**  40-50**
Naudan patapaisti, 1,5 kg Kannellinen astia 2 200-220 140-1607***
Paahtopaisti, medium, 1,5 kg Ritild + uunipannu 3 200-220***  60-70
Jauhelihapihvi, korkeus 3-4 cm Ritila 4 ] Il 25-30
Vasikanpaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 160-180 115-130
Vasikanpotka, 1,5 kg Kannellinen astia 2 200-220 110125
Lampaanreisi, luuton, medium, 1,5 kg Kanneton astia 2 170-190 70-80***
Lampaansatula luulla, medium, 1,5 kg Kanneton astia 2 180-190 4555
Grillimakkarat Ritild 3 O 3 15-20
Lihamureke, 1 kg Kanneton astia 2 170-180 6575

* Esilammita
**Tyonna uunipannu sen alle kannatinkorkeudelle 2
“* Kadntamatta

o Kaanna kun kypsennysajasta on kulunut 1/2-2/3
= | isad aluksi neste astiaan, vah. 2/3 paistista pitaa olla nesteen sisélld

Kala

Ruokalaji Varusteet / astiat Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Aika min

korkeus minto

Kala, grillattu, kokonainen 300 g, esim. purotaimen Ritila 2 160-180 20-30***
Kala, grillattu, kokonainen 1,5 kg, esim. lohi Ritild 2 170-190 30-40**
Kalafilee, -murekepihvi, grillattu, 2-3 cm paksu Ritila 4 (i 3 12-22**
Kalafilee, haudutettu, paneroimaton, 2-3 cm paksu Kannellinen astia 2 170-190 35-45
Kala, hoyrytetty, kokonainen 300 g, esim. purotaimen Kannellinen astia 2 170-190 40-50
Kala, hoyrytetty, kokonainen 1,5 kg, esim. lohi Kannellinen astia 2 &) 180-200 55-65

* Esildmmita
“* Tydnnd uunipannu kannatinkorkeudelle 2

“** Tydnnd uunipannu ritilan alle

Paisto-, haudutus- ja grillausvihjeita

Uunitila likaantuu voimakkaasti. Valmista ruoka kannellisessa paistovuoassa tai kdyta grillipeltia. Grillipeltia kayttdmalla padset parhaisiin
tuloksiin. Grillipelti on hankittavissa lisdvarusteena.

Paisti on liian tumma ja pinta paikoitel- Tarkasta kannatinkorkeus ja ldmpoétila. Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi Idmpaotila ja lyhennd tarvit-
len palanut ja/tai paisti on liian kuiva.  taessa paistoaikaa.

Kuori on liian ohut. Nosta ldmpatilaa tai kytke paistoajan loputtua hetkeksi grilli paalle.

Paisti nayttdd hyvalta, mutta kastike ~ Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa enemmén nestetta.
on palanut.

Paisti ndyttda hyvalta, mutta kastike  Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa vaéhemmén nestetta.
on liian vaaleaa ja vetista.

Liha palaa haudutettaessa. Paistoastian ja kannen on sovittava yhteen ja kannen on sulkeuduttava tiiviisti.
Alenna ldmpdtilaa ja lisdd haudutuksen aikana tarvittagssa vield nestetta.

Grillattavasta lihasta tulee liian kuivaa. Suolaa liha vasta grillauksen jdlkeen. Suola imee lihasta nestettd. Al pistele grillattavaa lihaa sita kaantées-
sési. Kayta grillipihteja.

32



Testattu koekeittibssamme fi

Vihannekset ja lisukkeet

Loydat tasta kohdasta tietoja grillivihannesten,
perunoiden ja pakastettujen perunatuotteiden
valmistamisesta.

Noudata taulukossa annettuja ohjeita.

Ruokalaji Vilineet/astiat Kannatin-  Uuni- toi- Lampdtila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Grillivihannekset Uunipannu 5 O 3 10-15

Uuniperunat, puolitetut Uunipannu 3 160-180 4560

Perunatuotteet, pakaste, esim. ranskalaiset ~ Uunipannu 3 = 200-220 25-35

perunat, kroketit, perunataskut, rosti

Ranskalaiset perunat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpeli 3+1 190-210 30-40

Jalkiruoat 2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jadkaappikylma).

) . . o . 3. Jaa kuppeihin tai pieniin laseihin ja peita

Voit valmistaa uunissa kohokkaita ja jogurttia. tuorekelmulla.

Kohokkaat 4. Laita kupit tai lasit uunin pohjalle ja tee taulukossa

Voit paistaa kohokkaat myds vesihauteessa annetut aseyukggt. o . .

uunipannulla. Tyénna uunipannu sita varten 5. Anna jogurtin jaahtya jaakaapissa valmistuksen

kannatinkorkeudelle 2. jalkeen.

Jogurtti

Poista valineet ja ristikot uunista. Uunin pitda olla tyhja.
1. Kuumenna keittotasolla 1 litra maitoa (rasvapitoisuus
3,5 %) lampdtilaan 90 °C ja anna sen jaahtya
lampdtilaan 40 °C.
Jos kaytat iskukuumennettua maitoa, riittéda
kuumentaminen lampétilaan 40 °C.

Ruokalaji Vilineet / astiat  Kannatinkorkeus Uuni- toiminto Lampédtila °C Toiminta-aika
Jogurtti Annosvuoat Uunitilan pohja -+ 89h
Soufflé annosvuoissa Annosvuoat 2 = 160-180 35-45

* kuumenna toiminnolla [~ Idmpdtilaan 100 °C

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin paistettaessa korkeassa
lampotilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim.
perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleipaa,
sampyloitd, leipdé ja sokerileipomotuotteita (kekseja,
piparkakkuja, pikkuleipia).

Akryyliamidin muodostumisen vahentaminen ruoanvalmistuksessa

Yleisid tietoja = Pidd kypsennysajat mahdollisimman lyhyiné.
m  Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lian tummaksi.
m  Suuret, paksut paistotuotteet sisdltavat vahemmén akryyliamidia.

Leivonta YI&-/alalampd enint. 200 °C.
Kiertoilma enint. 180 °C.
Pikkuleivat Yl&-/alalampd enint. 190 °C.

Kiertoilma enint. 170 °C.
Muna tai munankeltuainen vahent&d akryyliamidin muodostumista.

Ranskalaiset perunat uunissa Levita pellille tasaisesti iiman, ettd ne menevat paallekkain. Paista n. 400-600 g pelti kohtia, jotta ranska-
laiset perunat eivét kuivu ja niista tulee rapeita.
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Kuivaaminen

Kiertoilma sopii erittdin hyvin kuivattamiseen. Talla
sailontatavalla aromit voimistuvat, koska tuotteista
poistetaan vesi.

Kayta vain virheettémia hedelmia, vihanneksia ja yrtteja
ja pese ne huolellisesti. Laita ritildlle leivinpaperia tai
voipaperia. Valuta hedelmat hyvin ja kuivaa ne.

Leikkaa ne tarvittaessa samankokoisiksi paloiksi tai
ohuiksi viipaleiksi. Laita kuorimattomat hedelméat
leivinpaperille leikkuupinta ylospain. Varmista, etta
hedelmat tai sienet eivét ole ritilalla paallekkain.

Raasta vihannekset ja ry6ppaa ne sen jalkeen. Valuta
rydpatyt vihannekset hyvin ja levita ne tasaisesti ritilalle.

Kuivaa yrtit varsineen. Levita yrtit tasaisesti ja ohueli
pellille.

Kayta kuivaamiseen seuraavia kannatinkorkeuksia:
m 1 ritila: korkeus 3
m 2 ritild&; korkeudet 3+1

Kaantele hyvin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia
useamman kerran. Irrota kuivatut palat paperista heti
kuivaamisen jalkeen.

Taulukkoon on merkitty asetukset erilaisten
elintarvikkeiden kuivaamiseen. Kuivauksen lampétila ja
kesto riippuvat kuivattavien elintarvikkeiden tyypista,
kosteudesta, kypsyydesté ja paksuudesta. Mita
kauemmin kuivaat elintarvikkeita, sitd paremmin ne
sailyvat. Mitd ohuempia viipaleista tehdaan, sita
nopeammin ne kuivuvat ja sitd paremmin ne sailyttavat
arominsa. Sen takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.

Jos haluat kuivata muita kuin mainittuja elintarvikkeita,
valitse taulukosta samantyyppinen elintarvike ja noudata
sille ilmoitettuja tietoja.

Hedelmét, vihannekset ja yrtit Varusteet Uuni- toi- Lampdtila °C Aika tun-

minto teina

Siemenhedelmat (omenarenkaat, paksuus 3 mm, ritildd kohti 200 g)  1-2 ritilaa 80 4-8
Juurekset (porkkanat), raastettu, rydpétty 1-2 ritilaa 80 4-7
Sienet viipaleina 1-2 ritilad 80 5-8
Yrtit, puhdistettu 1-2 ritilad 60 25
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Umpioiminen

Voi kayttaa laitetta hedelmien ja vihannesten
umpioimiseen.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!
Jos elintarvikkeita ei ole umpioitu oikein, lasipurkit
voivat haljeta. Noudata umpiointia koskevia ohjeita.

Sailontapurkit

Kayté vain puhtaita ja ehjid sailéntapurkkeja. Kayta vain
kuumankestavia, puhtaita ja ehjia kumirenkaita.
Tarkasta jouset ja kiinnikkeet ennen kayttoa.

Kayta yhdelld umpioimiskerralla vain samankokoisia
sailéntapurkkeja ja samoja elintarvikkeita. Voit umpioida
uunissa samanaikaisesti enintdén kuusi 2, 1 tai 1%2
litran saildntapurkkia. Ala kayta suurempia tai
korkeampia sailontapurkkeja. Kannet voivat haljeta.

Sailontapurkit eivat saa koskettaa toisiaan uunitilassa
umpioinnin aikana.

Hedelmien ja vihannesten valmistelu
Kayté vain virheettémia hedelmia ja vihanneksia. Pese
ne huolellisesti.

Umpioitavista hedelmista/vinanneksista riippuen kuori

hedelmat/vihannekset, poista niista siemenet, paloittele
ne ja laita ne sailontapurkkeihin siten, ettd kannen alle

j&a noin 2 cm tyhjaa tilaa.

Hedelmat: Tayta séilontapurkit hedelmilla ja kuumalla
sokeriliuoksella, jonka pinnalta on poistettu vaahto (n.
400 ml 1 litran sailontapurkkia kohti). Litraan vetta:

m n. 250 g sokeria makeille hedelmille

m n. 500 g sokeria happamille hedelmille

Vilineet/astiat Kannatin-

Ruokalaji

Testattu koekeittiossamme fi

Vihannekset: Laita vihnannekset ja kuuma, keitetty vesi
séilontapurkkeihin.

Pyyhi sailontapurkkien reunat, niiden pitaa olla puhtaat.
Laita jokaiseen sailontapurkkiin kostea kumirengas ja
kansi. Sulje saildntapurkit sulkimilla. Aseta saildontapurkit
uunipannulle siten, ettéd ne eivat kosketa toisiaan. Kaada
uunipannulle 500 ml kuumaa vetta (n. 80 °C). Saada
uuni taulukon tietojen mukaan.

Umpioinnin lopettaminen

Hedelméat: Jonkin ajan kuluttua kuplia alkaa nousta yl6s
jatkuvasti. Kytke laite pois paalta heti, kun saildntatolkit
kuplivat. Ota tdlkit pois uunista, kun ilmoitettu
jalkilampdaika on paattynyt.

Vihannekset: Jonkin ajan kuluttua kuplia alkaa nousta
ylos jatkuvasti. Kun kaikkien umpiointitélkkien sisdan
muodostuu kuplia, alenna lampétila 120 °C:een ja anna
t6lkkien jatkaa kuplimista suljetussa uunissa taulukossa
mainittu aika. Kytke tdman ajan paatyttya laite pois
paélta ja hydédynna taulukon tietojen mukaisesti
jalkilampda vielda muutaman minuutin ajan.

Ota s&ilontapurkit umpioimisen jalkeen pois uunista ja
laita ne puhtaan pyyhkeen péaalle. Ald laita kuumia
sailontapurkkeja kylmalle tai kostealle alustalle, ne
voivat haljeta. Peita saildntapurkit, jotta niihin ei kohdistu
vetoa. Poista sulkimet vasta, kun sailéntapurkit ovat
kylmia.

Asetustaulukossa ilmoitetut ajat ovat hedelmien ja
vihannesten umpioimisen ohjearvoja. Huoneen
lampotila, saildntapurkkien maara, purkkien sisallon
maara, lampo ja laatu voivat vaikuttaa umpioinnissa
tarvittavaan aikaan. Tiedot koskevat 1 litran kokoisia
pyoreita sailéntatdlkkeja. Varmista, etta lasitdlkkien
sisaltd kuplii kunnolla, ennen kuin muutat lampdétilaa tai
kytket uunin pois paalta. Kuplinta alkaa n. 30-60
minuutin kuluttua.

Uuni- toi- Vaihe Lampati- Aika minuutteina

korkeus

minto la°C

Vihannekset, esim. porkkanat 1 litran umpiointitolkit 1 1. 160-170  Kuplimisen alkamiseen saakka: 30-40
2. 120 Kuplimisen alettua: 30-40
3. - Jélkilampo: 30

Vihannekset, esim. kurkut 1 litran umpiointitolkit 1 1. 160-170  Kuplimisen alkamiseen saakka: 30-40
2. - Jélkilampo: 30

Kivihedelmat, esim. kirsikat, luumut 1 litran umpiointitolkit 1 1. 160-170  Kuplimisen alkamiseen saakka: 30-40
2. - Jalkilampo: 35

Siemenhedelmét, esim. omenat, 1 litran umpiointitolkit 1 1. 160-170  Kuplimisen alkamiseen saakka: 30-40

mansikat 2. - Jalkilampé: 25
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Taikinan kohotus

Hiivataikina kohoaa huomattavasti nopeammin kuin
huoneenlammadssa eiké taikina kuivu. Aloita kayttd vain,
kun uuni on taysin jadhtynyt.

Anna hiivataikinan kohota aina kaksi kertaa. Huomioi
asetustaulukossa annetut 1. ja 2. kohottamista (taikinan
kohottaminen ja kohottaminen leivottuna) koskevat
tiedot.

Taikinan kohottaminen
Laita taikina kuumuutta kestavaan kulhoon ja pista
kulho ritilalle. Saada uuni taulukon tietojen mukaan.

Al4 avaa uuninluukkua kohottamisen aikana, koska
kosteutta karkaa muuten ulos. Ala peita taikinaa.

Kohotuksen aikana muodostuu lauhdevetta ja luukun
lasi huuruuntuu. Pyyhi uunitila kuivaksi taikinan
kohottamisen jalkeen. Irrota kalkkijaamat etikkatilkalla ja
pyyhi pinnat sen jalkeen puhtaalla vedella.

Kohottaminen leivottuna
Laita leivonnaiset uuniin taulukossa mainitulle
kannatinkorkeudelle.

Jos aiot esilammittda uunin ennen leivonnaisten
paistamista, kohota leivonnaiset |ampiméassa paikassa
laitteen ulkopuolella.

Lampétila ja kohotusaika riippuvat ainesten tyypista ja
méaarista. Taulukon tiedot ovat sen takia ohjearvoja.

Ruokalaji Varusteet / astiat Kannatin- Uunitoi- Vaihe Lampétila °C  Aika min
korkeus  minto
Hiivataikina, kevyt Kulho 2 1 - 25-30
Leivinpelti 2 2 > 10-20
Hiivataikina, raskas ja rasvainen Kulho 2 1 o 60-75
Kuumankestavé astia 2 2 > 4560

* Kuumenna toiminnolla &) lampdtilaan 50 °C

Sulatus

Soveltuu pakastettujen hedelmien, vihannesten ja
leivonnaisten sulattamiseen. Sulata siipikarjaliha, liha ja
kala mieluiten jadkaapissa. Ei sovellu kreemi- tai
kermakakuille.

Kayta sulattamiseen seuraavia kannatinkorkeuksia:
m 1 ritil&: korkeus 2
m 2 ritilda: korkeudet 3+1

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat
elintarvikkeiden laadusta, pakastuslampatilasta (-18 °C)
ja koostumuksesta. Tiedot on annettu aika-alueina.
Aseta ensin lyhin aika ja pidenna sita tarvittaessa.

Vilineet/astiat

Ruokalaji

Ohje: Litteat pakasteet tai annospakkaukset sulavat
nopeammin kuin yhtena isona kappaleena pakastetut
elintarvikkeet.

Ota pakastetut elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne
sopivassa astiassa ritilalle.

K&aanna tai sekoita ruokaa kerran tai pari. Isot palat tulisi
kaantaa useamman kerran. Paloittele ruokia tarvittaessa
valilla tai ota jo sulaneet palat pois uunista.

Jata sulatetut elintarvikkeet sammutettuun uuniin viela
10 - 30 minuutin ajaksi, jotta niiden l[ampdtila tasaantuu.

Kannatin- Uuni- toi- Lampétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Leipd, yleensé Leivinpelti 2 50 40-70
Kakku, mehukas Leivinpelti 2 50 7090
Kakku, kuiva Leivinpelti 2 60 60-75

Lampimanapito

Voit pitdd valmiiksi kypsennettyja ruokia lampimima yla-

/alalampdtoiminnolla 70 °C:ssa. Valtat nain
lauhdeveden muodostumisen eik& sinun tarvitse
pyyhkid uunitilaa kuivaksi.

Pida valmiita ruokia lampimina enintdan kahden tunnin
ajan. Huomaa, ettd joidenkin ruokien kypsyminen
jatkuu, kun niitd pidetdan lampimina. Peitd ruoka
tarvittaessa.
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Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
laitteen testauksen helpottamiseksi.

Normin EN60350-1 mukaan.

Leivonta

Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilla tai vuoissa olevat
leivonnaiset eivat valttamatta ole valmiita yhtéa aikaa.

Kannatinkorkeudet kahdella tasolla paistettaessa:
m Uunipannu: korkeus 3

Leivinpelti: korkeus 1
= Vuoat ritilalla

ensimmainen ritila: korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Kannatinkorkeudet kolmella tasolla paistettaessa:
m Leivinpelti: korkeus 5

= Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti: korkeus 1

Leivonta

Ruokalaji Vilineet / astiat

Testattu koekeittibssamme fi

Paistaminen kahdessa irtopohjavuoassa:
m Yhdelld tasolla (kuva )
m Kahdella tasolla (kuva H)

b

Huomautuksia

=  Annetut arvot ovat voimassa, kun vuoka laitetaan
kylm&an uuniin.

m Noudata taulukossa olevia esilammitysta koskevia
ohjeita. Asetusarvot ovat voimassa ilman
pikakuumennusta.

m Valitse paistamiseen ensin alempi annetuista
lampdtiloista.

Grillaus

Laita uuniin lisaksi uunipannu. Neste valuu uunipannuun
ja uunitila pysyy puhtaampana.

Kannatin- Uunitoi- L&mpdtila °C Aika mi-

korkeus minto nuutteina

Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 = 140-150* 25-35
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 140-150* 20-30
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpeli 3+1 140-150* 25-35
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 130-140* 35-55
Kuppikakut Leivinpelti 3 = 150-160* 25-35
Kuppikakut Leivinpelti 3 140-150* 20-30
Kuppikakut, 2 tasoa Uunipannu + leivinpeli 3+1 140-150* 2540
Kuppikakut, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 140~ 30-40
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 = 160-170*  25-35
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 & 160-170 30-35
Kakkupohija, 2 tasoa 2x irtopohjavuoka @ 26 cm 3+1 150-160** 3550
Kannellinen omenapiirakka 2x musta vuoka @ 20 cm 2 160-170 60-80
Kannellinen omenapiirakka 2x musta vuoka @ 20 cm 1 = 190-210 70-80
Kannellinen omenapiirakka, 2 tasoa 2x musta vuoka @ 20 cm 3+1 170-190 7090

* Esilammitd 5 minuuttia, d14 kayté pikaldmmitystoimintoa.

** Esilammitd, ald kéayta pikaldmmitystoimintoa

Grillaus
Ruokalaji Varusteet Kannatin- Uunitoi- Lé&mpétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina
Paahtoleivan paahtaminen Ritila 5 ] 3 0,5-1,5*
Naudan jauhelihapihvi, 12 kpl Ritila 4 ] 3 25-30**

* Esilammitd 5 minuuttia, 414 kayta pikalammitystoimintoa.

“* Kadnnd, kun kokonaisajasta on kulunut 2/3
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,O Thank you for buying a

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Stral3e 34

81739 Munchen
Germany

www.bosch-home.com

9001336688
980510
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