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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.

Naiden ohjeiden sisaltamat kuvat ovat
ainoastaan viitteelliset.

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 10

ENTarkeita turvaohjeita

Yleista

/\ Varoitus - Palovaara!

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

» lrralliset ruoantihteet, rasva ja paistoliemi
voi syttyd palamaan. Poista ennen kayttoa
karkea lika uunitilasta,
lammityselementeistd 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
jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

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

= AlkoholinOyryt voivat syttya kuumassa
uunissa. Al4 valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia méaaria.
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 hdyrya, kun
avaat laitteen luukun. Hoyry ei ole
lampdtilasta riippuen nakyvaa. Ala ole liian
lahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa
laitteen luukku varovasti. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

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



/\ 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.

s [O0rm&aminen laitteen avoimeen luukkuun
voi aiheuttaa vammoja. Laitteen luukun
pitaa olla suljettuna kayton aikana ja sen
jalkeen.

/A Varoitus — Sahkoéiskun vaara!

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

s 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.

= Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Al

kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Halogeenilamppu

/A Varoitus — Palovammojen vaara!
Uunilamput kuumenevat hyvin kuumiksi.
Lamput voivat aiheuttaa palovamman myods
jonkin aikaa pois p&alta kytkemisen jalkeen.
Ala kosketa lasisuojusta. Valta inokontaktia
puhdistuksen yhteydessa.

/\ Varoitus — Sahkéiskun vaara!
Uunilamppua vaihdettaessa on

lampunkantojen litdnnoissa sahkovirtaa. Irrota

ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke
sulake sulakerasiassa pois paalta.

Vaurioiden syyt fi

B Vaurioiden syyt

Yleista

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 14
aseta varusteita uunin pohjalle. Alé levitd minkaén
tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala
aseta uunin pohjalle astiaa, kun [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: al4 kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihoyrya.
Lammoénvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.
Kosteus uunitilassa: uunitilassa pitkaan oleva
kosteus voi aiheuttaa korroosiota. Anna uunitilan
kuivua kayton jéalkeen. Alé sailytd 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 kaytéssa
on muodostunut runsaasti kosteutta.
Hedelm&menu: ala tayté leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennét hyvin mehukasta hedelmépiirakkaa.
Pellilta valuva hedelmé&mehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kaytd syvempéaa
uunipannua.

Runsaasti likaantunut tiiviste: jos tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytdssa enda
kunnolla. Viereiset kalusteet voivat vahingoittua. Pida
tiiviste puhtaana. Ala kayta laitetta, jos tiiviste on
vaurioitunut tai tiiviste puuttuu. — "Puhdistus”
sivulla 13 .
Laitteen luukku istuimena ja sailytystilana: Alé nojaa
tai istuudu laitteen luukun péaélle tai riipu siita. Ala
aseta astioita tai varusteita laitteen luukun paalle.
Varusteen tydntaminen paikalleen: varuste voi
laitteen mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia,
kun laitteen luukku suljetaan. Tyonna varuste
uunitilaan aina vasteeseen saakka.

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



fi Asennus ja liitanta

& Asennus ja liitdnta

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan kalusteeseen
asennettavaksi. Noudata asennusohijeita.

Al asenna laitetta somiste- tai kalusteoven taakse.
Vaarana on ylikuumeneminen.

Séahkdliitanta

Laitteen saa liittaa vain alan ammattilainen. Paikallisen
sahkdntoimittajan maarayksia on ehdottomasti
noudatettava.

Jos laite liitetdan vaarin, takuu ei kata vaurioita.

Huomio!

Jos verkkokaapeli vaurioituu, valmistajan, valmistajan
huoltopalvelun tai vastaavasti koulutetun henkilén pitaa
vaihtaa se.

m Laitteessa ei saa olla jannitettd asennustdita
tehtaessa.

m Laite on suojaluokan | mukainen ja sen saa liittaa
vain maadoitettuun pistorasiaan.

m Verkkoliitantdjohdon tyypin pitaé olla vahintaan
HO5 V V-F 3G 1,5 mm2,

AVaroitus — Hengenvaara!

Jannitteisten osien koskeminen aiheuttaa s&hkoiskun

vaaran.

m Tartu verkkopistokkeeseen vain kuivin k&sin.

m Veda verkkojohtoa aina vain verkkopistokkeesta, ala
johdosta, koska johto voi vaurioitua.

m Ald irrota verkkopistoketta koneen ollessa paalla.

Ota huomioon seuraavat ohjeet ja varmista, etta:

Huomautuksia

m Verkkopistoke ja pistorasia sopivat toisiinsa.

m Johdon poikkipinta-ala on riittava.

m  Maadoitusjarjestelma on asennettu vaatimusten
mukaisesti.

m Verkkojohdon vaihtaa (tarvittaessa) vain
sahkdasentaja. Verkkojohto on saatavana varaosana
huoltopalvelusta.

m Haaroitusjohtoja/-pistorasioita tai jatkojohtoja ei
kayteta.

m Vikavirtasuojakytkintd kaytettdessa kaytetdan vain
kytkintd, jossa on merkinta [,

Ainoastaan tama merkinta takaa talla hetkella
voimassa olevien maaraysten tayttymisen.

m Verkkopistokkeeseen paasee aina helposti kasiksi.

m Verkkojohto ei ole taitettu, ei ja& puristuksiin, sité ei
muuteta eika katkaista.

m Verkkojohto ei paase kosketuksiin lammaénlahteiden
kanssa.

Kuljetuksen aikana huomioitavat
toimenpiteet

Kiinnita kaikki laitteen sisalla ja paalla olevat osat
teipilla, jonka saa poistettua jalkia jattamatta. Suojaa
kaikkien varusteiden (esim. leivinpelti) kulmat ohuella
pahvilla ja tydbnna ne kyseisiin lokeroihin, jotta valtat
laitteen vaurioitumisen. Laita etu- ja takapuolelle
pahvilaatikko tai vastaava, jotta estat lasiluukun
sisasivun kolhiintumisen. Kiinnita luukku ja laitteessa
mahdollisesti oleva ylakansi teipillé laitteen sivuille.

Sailyta laitteen alkuperaispakkaus. Kuljeta laite vain
alkuperaispakkauksessa. Noudata pakkauksessa olevia
kuljetusta koskevia nuolia.

Jos alkuperiinen pakkaus ei ole enaa kaytettavissa

Pakkaa laite uuteen suojapakkaukseen, joka takaa
riittdvan suojan mahdollisia kuljetusvaurioita vastaan.

Kuljeta laite pystyasennossa. Al tartu laitteeseen
luukun kahvasta tai takasivulla olevasta litannasté,
koska nama voivat vaurioitua. Ala laita laiteen paalle
mitaan painavia esineita.



Ymparistonsuojelu fi

B} Ymparisténsuojelu

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

Energiansaasto

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

= Anna pakastettujen elintarvikkeiden sulaa ennen
kuin laitat ne uuniin.

7 sk 666

v

m  Kaytad tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin [amp6a vastaan.

S

m Poista uunista kaikki varusteet, joita et tarvitse.

Z/TTTIINNNNY

ERRRURARRANNNY

207777711111

= Avaa laitteen luukku kayton aikana mahdollisimman
harvoin.

——

L
v

m Paista useampia kakkuja mieluiten perajalkeen.
Uunitila on vield ldammin. 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
paalta ja kayttaa jalkilammaon loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja
sahko- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical

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

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n

alueella.



fi Tutustuminen laitteeseen

& Tutustuminen laitteeseen

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

(1]

Huomautus: Varit ja yksityiskohdat saattavat poiketa
laitemalleittain.

Ohjauspaneeli

Ohjauspaneelilla sdadat laitteen eri toiminnot. Tasséa
naet yleiskuvan ohjauspaneelista ja valitsimien paikat.

Toimintovalitsin
Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnon tai muita
toimintoja.
Voit kiertaa toimintovalitsinta nolla-asennosta seka
oikealle ettd vasemmalle.

Uunitoiminnot ja muut toiminnot

Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnot ja muut
toiminnot.

Uuni- toiminto Kaytto

Lampétilanvalitsin
Lampatilanvalitsimella asetat lampdotilan
uunitoiminnolle tai valitset asetuksen muita
toimintoja varten.
Lampétilanvalitsinta voit kiertd& nolla-asennosta
vain oikealle, vasteeseen saakka. Ei sen yli.

Huomautus: Pydreét valitsimet ovat monissa laitteissa
sisdanpainettavia. Lukitse ja vapauta valitsin painamalla
sitd nolla-asennossa.

Jotta 18ydat aina oikean uunitoiminnon haluamallesi
ruoalle, selostamme tassa toimintojen erot ja
kayttotarkoitukset.

3D-kiertoilma
Kiertoilma Pehmed

Leivontaan ja paistamiseen yhdell& tai useammalla tasolla.

Puhallin jakaa takaseinalla olevan rengaslammityselementin Idammaon tasaisesti uunitilaan.
Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen yhdelld tasolla ilman esilammitysta.
Puhallin jakaa takaseindll4 olevan rengaslammityselementin I&mmon uunitilaan.

T&ta uunitoimintoa kéytetadn energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakaytolléd kyp-
sennettdessa ja energiatehokkuusluokan méadrittdmiseen.

tinointiin.

Iil Grilli, suuri pinta
&]

E Kiertoilmagrillaus

Matalien grillituotteiden kuten pihvien, makkaroiden tai paahtoleivén grillaamiseen ja gra-

Koko grillivastuksen alla oleva pinta kuumenee.

Linnun, kokonaisen kalan ja suurempien lihanpalojen paistamiseen.
Grillivastus ja puhallin kytkeytyvat vuorotellen paalle ja pois pdélta. Puhallin kierrattdd kuu-

maa ilmaa ruokien ympadrille.

E‘ Yl&-/alalampd

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

Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja alhaalta.
T&t4 uunitoimintoa kéytetaan energiankulutuksen mittaamiseen perinteiselld kayttotavalla

kypsennettaessa.




Tutustuminen laitteeseen fi

Muut toiminnot

Uudessa uunissa on liséksi viela muita toimintoja, jotka
selostamme tassa.

Toiminto Kaytto

5 Pikakuumennus Uunitilan nopea esilammitys, ilman varusteita.

. Uunivalo Uunivalon kytkeminen paalle, ilman toimintoa.
' Helpottaa esimerkiksi uunitilan puhdistamista.

N

Lampétila Jaahdytyspuhallin
Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan paalle ja

Uunitilan lampétila asetetaan lampadtilanvalitsimella. Silla A Y :
pois paalta. Lammin ilma poistuu luukun kautta.

valitaan lisaksi muiden toimintojen tehoja.

Lampadtila-asetusten yli 250 °C kohdalla laite laskee Huomio!
lampatilan n. 10 minuutin kuluttua lampatilaan n. Ala peitd tuuletusaukkoja. Muutoin laite ylikuumenee.
240 °C. Jos laitteessa on uunitoiminto Yl&-/alalampo tai
Alalampo, lampotilaa ei tuolloin lasketa. Jaahdytyspuhallin kay tietyn aikaa vield kayton jalkeen,
jotta uunitila jadhtyy nopeammin.
® Nolla-asento Laite ei kuumene.
50-275  Lampotila-alue Asetettavissa oleva lampotila
uunissa °C.
1,2,3 Grillaustehot Asetettavissa olevat grillaustehot,
tai suuri pinta (7] ja pieni pinta ]
A (laitteen mallista riippuen).
Teho 1 = pieni
Teho 2 = keski
Teho 3 = tysi

Lampétilanayttoé
Kun laite kuumenee, lampétilanvalitsimen ylapuolella

oleva merkkivalo palaa. Se sammuu
kuumennustaukojen ajaksi.

Kun esilammitat uunin, ajankohta on optimaalinen
ruoan uuniin laittamiselle, kun merkkivalo sammuu
ensimmaisen kerran.

Huomautus: Termisen hitauden takia naytdssa oleva
lampotila voi poiketa vahan uunitilan todellisesta
lampotilasta.

Uunitila

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

Laitteen luukun avaaminen

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

Uunivalo

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

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



fi Varusteet

Bl Varusteet

Laitteessa on erilaisia varusteita. Tassa néaet
yhteenvedon mukana toimitetuista varusteista ja niiden
oikeasta kaytostéa.

Mukana toimitetut varusteet

Laitteessa on seuraavat varusteet:

Ritila

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

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.
Voit kéyttaa 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 liikkeisté tai
Internetin kautta.

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

Varusteiden asettaminen uuniin

Uunitilassa on 5 kannatinkorkeutta. Kannatinkorkeudet
lasketaan alhaalta ylospain.

Uunitilan ylin kannatinkorkeus on merkitty useissa
laitteissa grillisymbolilla.

Tyénna varuste aina kannatinkorkeuden molempien
ohjaintankojen valiin.

Varuste voidaan vetda suunnilleen puoliksi ulos ilman,
ettd se kallistuu.

Varmista tydntaessasi varustetta uuniin, etta
varusteessa oleva ulkonema on takana. Vain siten se
lukittuu paikalleen.
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Huomautuksia

m Pid4 leivinpellin sivuilta molemmin ké&sin kiinni ja
tyénnéa se yhdensuuntaisesti ristikkoon. Al liikuta
leivinpeltid sivusuunnassa edestakaisin, kun tydnnat
sen uuniin. Muutoin leivinpelti on vaikea tydntaa
paikalleen. Emaloidut pinnat saattavat vaurioitua.

m Varmista, etté laitat varusteen aina oikein pain uuniin.

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

m Poista uunitilasta varusteet, joita et tarvitse kaytdn
aikana.

Lisavarusteet

Lisavarusteita voit hankkia huoltopalvelusta, alan
liikkeista tai Internetin kautta. Esitteistamme tai
Internetista |6ydat runsaan valikoiman laitteeseen
tarjolla olevia varusteita.

Saatavuudessa ja online-tilausmahdollisuudessa on
maakohtaisia eroja. Lisatietoja 16ydat
myyntiasiakirjoista.

Huomautus: Kaikki lisdvarusteet eivat sovi kaikkiin
laitteisiin. lImoita ostaessasi aina laitteesi tarkka
mallinumero (E-Nr.). — "Huoltopalvelu" sivulla 17

Lisévarusteet

Ritila

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

Pellilld paistettaville piirakoille ja pienleivonnaisille.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille.
Voit kayttaa sitd myos rasvankeraysastiana, kun grillaat suoraan riti-
lalla.

Paistiritila

Lihalle, linnulle ja kalalle.

Ritild asetetaan uunipannuun, johon rasva ja lihaneste valuvat.
Profi-pannu

Suurten ruokaméaadrien valmistamiseen. Sopii hyvin esimerkiksi mous-
sakalle.

Profi-pannun kansi

Kannen avulla Profi-pannusta tulee Profi-paistovuoka.

Pizzapelti

Pizzalle ja suurille pydreille kakuille.

Grillipelti

Grillaukseen ritilén sijaan tai roiskesuojaksi. Kayta vain uunipannussa.



Paistokivi

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

Paistokivi pitdd aina esildmmittdd suositeltuun ldmpatilaan.
Lasinen paistovuoka

Haudutettaville ruoille ja paistoksille.

Lasipannu

Paistoksille, vinannesruoille ja leivonnaisille.

Kannatinjarjestelma 1-portainen

Korkeudella 2 olevilla ulosvedettavilld kiskoilla voit vetda varusteen
pitkélle ulos ilman, ettd se kallistuu.

Kannatinjéarjestelma 2-portainen

Korkeudella 2 ja 3 olevilla ulosvedettavilla kiskoilla voit vetad varus-
teen pitkdlle ulos ilman, etta se kallistuu.

Kannatinjarjestelma 3-portainen

Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla ulosvedettévilld kiskoilla voit vetad varus-
teen pitkdlle ulos ilman, ettd se kallistuu.

Ennen ensimmaistd kaytt6a fi

Ennen ensimmaista

kayttoa

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

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, ettad uuniin ei ole jdanyt pakkausmateriaalia
kuten styroksipalloja, ja poista limanauha laitteen
sisalta ja sen ymparilta. Pyyhi uunitilan sileat pinnat
ennen kuumennusta pehmealla, kostealla liinalla.
Tuuleta keittioté niin kauan kuin laite kuumenee.

Tee annetut asetukset. Seuraavasta kappaleesta [6ydéat
ohjeet uunitoiminnon ja lampétilan sadatamisesta.
— "Koneen kéyttd" sivulla 12

Uuni- toiminto 3D-kiertoilma
Lampdtila 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 pehmeaélla harjalla.
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fi Koneen kéayttd

Koneen kaytto

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

Laitteen kytkeminen paalle ja pois paalta

Toimintovalitsin kytkee laitteen pé&élle ja pois paalta.
Heti kun Kierrat sen pois nolla-asennosta, laite on
kytketty paalle. Kytke laite aina pois paaltad kiertamalla
toimintovalitsin nolla-asentoon.

Uunitoiminnon ja lampétilan asettaminen

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

Esimerkkikuva: Yla-/alalamp® &) 1ampétilassa 190 °C.

1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.

2. Saada lampdtila tai grillausteho
[ampotilanvalitsimella.

Laite alkaa kuumentua muutaman sekunnin kuluttua.

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

Muuttaminen

Voit muuttaa uunitoiminnon ja lampétilan kyseisella
valitsimella milloin tahansa.

12

Pikakuumennus
Pikakuumennuksella voit lyhentdd kuumennusaikaa.

Kayta sen jalkeen mieluiten:
" 3D-kiertoilma
s [O VYia-/alalampd

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

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin
vasta kun pikakuumennus on paattynyt.

1. Aseta toimintovalitsin kohtaan [4).
2. Aseta lampdtilanvalitsimella lampétila.
Uuni alkaa kuumentua muutaman sekunnin kuluttua.

Kun pikakuumennus on paattynyt, kuuluu aanimerkki.
Laita ruoka uuniin.



[} 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 tadssa mainittuja kohtia.

Huomio!

Pintavauriot

Ala kayta

m voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia,
painepesuria tai hdyrysuihkua,
lampopuhdistukseen tarkoitettuja
erikoispuhdistusaineita.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kaytt6a.

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

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

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

Alue Puhdistus

Laiteen ulkopuoli

Terasetusivu Kuuma astianpesuaineliuos:

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

Huoltopalvelusta tai alan liikkeisté on saatavana
erityisid ruostumattoman terdksen hoitoaineita,
jotka soveltuvat [dmpimille pinnoille. Levitd pin-
nalle hyvin ohut kerros hoitoainetta penmealla lii-
nalla.

Muovi Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla liinalla.
Al kéyté lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.

Maalatut pinnat

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

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.
Al3 kdyta puhdistuslastaa tai terdslankapesintd.

Puhdistus fi

Luukun kahva Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeélla liinalla.

Jos kalkinpoistoainetta padsee luukun kahvaan,
pyyhi se heti pois. Naitd tahroja ei saa muutoin
enda poistettua.

Laitteen sisépuoli

Emalipinnat Kuuma astianpesuaineliuos tai etikkavesi:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.

Liota kiinni palaneet ruoantahteet kostealla lii-
nalla ja astianpesuaineliuoksella. Kayta pinttynee-
seen likaan terdslankapesintd tai
uuninpuhdistusainetta.

Huomio!

Ald kaytd uuninpuhdistusainetta lampimaan uu-
niin. Seurauksena voi olla emalivaurioita. Poista
jadmat uunitilasta ja laitteen luukusta huolellisesti
ennen seuraavaa kuumennusta.

Jata uuni puhdistuksen jalkeen auki, jotta se Kui-
vuu.

Huomautus: Elintarvikejdamistd voi muodostua
valkoisia tahroja. Nama ovat vaarattomia eivétka
ne vaikuta laitteen toimintaan.

Poista ne tarvittaessa sitruunahapolla.

Uunilampun lasi-  Kuuma astianpesuaineliuos:

suojus Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeélld liinalla.

Kayta pinttyneeseen likaan uuninpuhdistusai-
netta.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

A4 hankaa.

Luukun kehys terasta:
Kéyta ruostumattoman teraksen puhdistusainetta.
Noudata valmistajan ohjeita. Ald kdytd ruostumat-
toman terdksen 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 tyonnettyina. Ala
pese astianpesukoneessa.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.
Kéyta pinttyneeseen likaan terdslankapesinta.

Emaloidut varusteet voidaan pesté astianpesuko-
neessa.

Luukun tiiviste
Alairrotal

Varusteet
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fi Ristikot

Huomautuksia T
m Laitteen etupuolella esiintyy pienia vérieroja eri RlStlkOt
materiaalien kuten lasin, muovin tai metallin takia.
= Luukun lasin varjot, jotka nayttavat raidoilta, ovat Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa, kun
uunivalon heijastumia. hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta 16ydat ohjeet
m Emali kovetetaan erittdin korkeissa lampaétiloissa. ristikoiden irrottamisesta ja puhdistamisesta.

Siind voi syntya vahaisia varimuutoksia. Se on

normaalia, eik& se vaikuta mitenk&an toimintaan. o . .

Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida. Ristikoiden irrotus Ja asennus
Siksi ne voivat olla karheita. Tama ei heikenna

korroosiosuojaa. Voit ottaa ristikot pois paikoiltaan puhdistusta varten.

Uunin pitda olla jaahtynyt.

Laitteen pitdminen puhtaana Ristikoiden irrotus
Pida laite aina puhtaana ja poista tahrat valittémasti, 1. Nosta ristikkoa edesta ylospain
jotta laitteeseen ei muodostu pinttynytté likaa. 2. jairrota ripustuksestaan (kuva A).
3. Veda sitten koko ristikkoa eteenpain
AVaroitus — Palovaara! 4. ja ota pois paikaltaan (kuva B).
Irralliset ruoantéhteet, rasva ja paistoliemi voi syttya ”
palamaan. Poista ennen kéytt6a karkea lika uunitilasta, —— E]
lAmmityselementeista ja varusteista. —
@a ———
Ohjeita
m Puhdista uunitila jokaisen kayton jalkeen. Siten lika | o 2. » 4, »
ei pala kiinni. @ -f/ &>
m Poista kalkki-, rasva-, térkkelys- ja valkuaistahrat aina 1. é ’ 3.
valittomasti.
= Kayta hyvin kosteiden kakkujen leipomiseen ﬁg |
uunipannua.

m K&ytd paistamiseen sopivaa astiaa, esim.

paistovuokaa. Puhdista ristikot astianpesuaineella ja

astianpesusienella. Poista kiinni tarttunut lika harjalla.

Ristikoiden asennus

1. Aseta ristikko ensin takimmaiseen holkkiin, tydnna
sitd hiukan taaksepain (kuva A)
2. ja ripusta sitten etummaiseen holkkiin (kuva B).

E

ryﬁ

Ristikko sopii oikealle ja vasemmalle. Varmista, ettéa
kuten kuvassa B korkeus 1 ja 2 ovat alhaalla ja korkeus
3, 4 ja 5 ylhaalla.
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Laitteen luukku fi

Laitteen luukku

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

Uuninluukun irrotus ja asennus

Voit ottaa uuninluukun pois paikaltaan puhdistamista ja
luukun lasien irrottamista varten.

Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvivut on
kaannetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu. Sité ei
voi ottaa pois paikaltaan. Kun sulkuvivut on kdannetty
auki uuninluukun irrottamista varten (kuva B), saranat
on lukittu. Ne eivat paadse napsahtamaan kiinni.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!

Kun saranoiden lukitus on avattu, ne napsahtavat
kovalla voimalla kiinni. Varmista, etta sulkuvivut on
kaannetty aina kokonaan kiinni, tai uuninluukkua
irrotettaessa kokonaan auki.

Luukun irrotus

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. Kédanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
kokonaan auki (kuva A).

3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu
luukkuun molemmin kasin vasemmalta ja oikealta.
Sulje vielad hiukan pidemmalle ja veda pois
paikaltaan (kuva B).

Luukun asennus

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen painvastaisessa
jarjestyksessa.

1. Varmista uuninluukkua asentaessasi, ettd asetat
molemmat saranat aukkoon suoraan (kuva A).

2. Saranassa olevan uran pitda lukittua paikalleen
kummallakin sivulla (kuva B).

T

/ \

3. Kéanna molemmat
sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje uuninluukku.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!

Jos uuninluukku putoaa tahattomasti pois paikaltaan tai
sarana napsahtaa kiinni, ala koske saranaan. Soita
huoltopalveluun.

Luukun lasien irrotus ja asennus

Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen
helpottamiseksi.

Irrotus

1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen
paélle kahva alaspain.

2. Veda uuninluukun ylareunassa oleva suojus irti.
Paina tata varten sormilla kieleke vasemmalla ja
oikealla sisdan (kuva A).

3. Nosta ylinta lasia ja veda pois paikaltaan (kuva B).




fi Mita tehda héairion sattuessa?

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara! .
Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi séarkyé. Ala kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia
puhdistusaineita.

Asennus

Varmista asentaessasi, ettd vasemmalla alhaalla lukee
yldsalaisin “right above".

1. Tydnnéa lasi viistosti taaksepéain paikalleen (kuva A).
2. Tydnna ylin lasi viistosti taaksepain paikalleen
molempiin pidikkeisiin. Silean pinnan pitaa olla

ulospain. (kuva B).

3. Laita suojus paikalleen
ja paina se kiinni.
4. Laita uuninluukku paikalleen.

Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.

Luukun lisasuoja
Uuninluukun lampéotila voi nousta hyvin korkeaksi kun
valmistetaan ruokia, joiden kypsennysaika on pitka.

Kun uuni on kaytdssa, pida pikkulapset poissa uunin
lahelta ja valvo heidan toimiaan.

Saatavana on lisdsuojia, jotka estavat koskemasta
uuninluukkuihin. Jos lapset paasevét oleskelemaan
uunin lahella, ota ndméa suojavarusteet kayttdon.

Voit hankkia tdméan lisdvarusteen (11023590)
huoltopalvelusta.

16

B Mita tehda hairion
sattuessa?

Jos hairidita esiintyy, kyseessa on usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, yrita
poistaa hairi6 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 koekeittibssamme" sivulla 18

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.

/\ 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.

/\ Varoitus — Sahkéiskun vaara!

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.



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 pidentaa
lampun kayttdikaa. Kayta vain naita lamppuja.

AVaroitus — Sahkoiskun vaara!

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

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

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

1. Laita vahinkojen vélttdmiseksi kylmaan uuniin
Keittidpyyhe.

2. Irrota lasisuojus vasemmalle kiertden (kuva H).

3. Veda lamppu pois paikaltaan - ala kierra (kuva H).
Aseta uusi lamppu paikalleen, kiinnitd huomiota

tappien asentoon. Paina lamppu kunnolla paikalleen.

_—  —

y

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

5. Ota keittiopyyhe pois ja kytke sulake paalle.

Huoltopalvelu fi

VA Huoltopalvelu

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

Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)

lImoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja
sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat neuvot.
Tyyppikilpi numeroineen 18ytyy uuninluukun sivulta.
Jotta 16ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-nro FD-nro
Huoltopalvelu &

Ota huomioon, etta huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttdvirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia my&s
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydat 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.

17



fi Testattu koekeittiossamme

Bl Testattu koekeittiossamme

Tasta loydat 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 liittyvid vinkkeja.

Huomautus: Uunin sisélle voi muodostua paljon
vesihoyrya elintarvikkeita kypsennettaessa.

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

Yleisia ohjeita
Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampédtila ja aika riippuvat reseptista ja
maarista. Sen takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.
Kokeile ensin alempaa arvoa. Matala lampotila
ruskistaa tasaisemmin. Aseta seuraavalla keralla
tarvittaessa korkeampi lampétila.

Huomautus: Kypsennysaikaa ei voi lyhentaa lampotilaa
lisdamalla. Ruoka kypsyy silloin tosin pinnalta, mutta ei
ole sisalta taysin kypsaa.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Nain voit sdastaa energiaa. 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 haluat kayttda omaa reseptiési, valitse taulukosta
samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille ilmoitettuja
tietoja. Loydat lisétietoja saatétaulukoiden jalkeen
olevista vinkeista.

Ota uunista pois varusteet, joita ei tarvita.
Kypsennystulos on silloin paras mahdollinen ja sdastat
energiaa.

Uunitoiminto Kiertoilma Pehmea

Kiertoilma Pehmea on &alykds uunitoiminto lihan, kalan
ja leivonnaisten hellavaraiseen kypsennykseen. Laite
saataa optimaalisen energiansy6tdn uunitilaan.
Kypsentaminen tapahtuu vaiheittain jalkilammolla.
Kypsennettavé tuote pysyy siten mehukkaana ja
ruskistuu vdhemman. Valmistustavasta ja
elintarvikkeesta riippuen voidaan sdastaa energiaa. Jos
avaat laitteen luukun aikaisemmin kypsennyksen aikana
tai uuni esilammitetadn, taméa 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 1ampaotila
valiltd 120 °C ja 230 °C. Pida laitteen luukku aina
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suljettuna kypsennyksen aikana. Kypsenné vain yhdella
tasolla.

Uunitoimintoa Kiertoilma Pehmeda kaytetaan
energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakaytolla
kypsennettdessa ja energiatehokkuusluokan
maarittdmiseen.

Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m Korkeus 2, korkea leivonnainen tai vuoka ritilalla
m Korkeus 3, matala leivonnainen tai leivinpelti

Paistaminen useammalla tasolla

Kayta uunitoimintoa Kiertoilma. Samanaikaisesti uuniin
laitetut pelleilla tai vuoissa olevat leivonnaiset eivat
valttamatta ole valmiita yhta aikaa.
Paistaminen kahdella tasolla:
m Uunipannu, korkeus 3

Leivinpelti, korkeus 1
m 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. Aseta vuoat uuniin vierekkain tai
limittain paéallekkain.

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 10
Leivinpaperi

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 paéstaadn 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.

Vuokakakut

Vilineet / astiat

Ruokalaji

Testattu koekeittiossamme fi

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 taytettyd 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 pitkinomaisessa vuoassa paistettavia taikinoita.

Uunitoi-
minto

Kannatin-
korkeus

Lampétila °C  Aika mi-
nuutteina

Sokerikakku, yksinkertainen

Sokerikakku, yksinkertainen, 2 tasoa
Sokerikakku, hieno

Kakkupohija sokerikakkutaikinasta

Hedelmé- tai rahkatorttu murotaikinapohjalla
Ranskalainen omenapiiras
Hiivataikinaleivonnainen

Torvivuokakakku

Taytekakkupohja, 3 kananmunaa
Taytekakkupohja, 6 kananmunaa

Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 & 160-180 5060
Rengas-/pitkdnomainen vuoka 3+1 140-160 60-80
Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 = 150-170 60-80
Torttuvuoka 3 = 160-180 30-40
Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 O 160-180 7090
Piirakkavuoka 1 = 200-240 2550
Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 150-160 25-35
Torvikakkuvuoka 2 O 150-170 60-80
Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 160-170 3040
Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 & 160-170 35-45

Kakku pellilla

Ruokalaji

Vilineet/astiat

Kannatin-

Uunitoi-

Ladmpétila°C  Aika mi-

Sokerikakku taytteelld

Pienet hiivataikinaleivonnaiset, 2 tasoa
Murotaikinakakku kuivalla taytteella
Murotaikinakakku kuivalla téytteelld, 2 tasoa
Murotaikinakakku mehukkaalla taytteelld
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteelld

Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteelld, 2 tasoa
Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla taytteella

Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla taytteelld, 2
tasoa

Hiivataikinakranssi/-pitko
Kadretorttu

Struudeli, makea
Struudeli, pakaste

* Esilammitd 10 minuuttia

korkeus minto nuutteina
Uunipannu 3 = 160-180 20-45
Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-160 30-55
Uunipannu 2 O 170-190 25-35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 160-170 35-45
Uunipannu 2 = 160-180 60-90
Uunipannu 3 O 170-180 25-35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 20-30
Uunipannu 3 = 160-180 30-50
Uunipannu + leivinpeli 3+1 150-170 40-65
Uunipannu 2 = 160-170 3540
Uunipannu 2 O 170-190* 15-20
Uunipannu 2 = 190210 5565
Uunipannu 3 = 200-220 3540
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Pienet leivonnaiset

Ruokalaji Viélineet / astiat Kannatin-  Uunitoi- L&mpédtila°C  Aika mi-

korkeus minto nuutteina
Muffinit Muffinipelti 2 O 170-190 20-40
Muffinit, 2 tasoa Muffinipellit 3+1 160-170 30-40
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Uunipannu 3 150-170 25-35
Pienet hiivataikinaleivonnaiset, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 25-40
Lehtitaikinaleivonnainen Uunipannu 3 180-200 20-30
Lehtitaikinaleivonnaiset, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 25-35
Lehtitaikinaleivonnaiset, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 170-190 30-45
Tuulihatut Uunipannu 3 = 190210 35-50
Tuulihatut, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 190-210 3545
- 0]
Pikkuleivat

Ruokalaji Vilineet / astiat Kannatinkorkeus Uunitoi- Lampétila°C  Aika mi-

minto nuutteina

Pursotinpikkuleivat Uunipannu 3 = 140-150* 30-40
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti Sial 140-150* 30-45
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 130-140* 40-55
Pikkuleivat Uunipannu 3 = 140-160 20-30
Pikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti Sial 130-150 25-35
Pikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 130-150 30-40
Marenki Uunipannu 3 80-100 100-150
Marengit, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti Sial 90-100* 100-150
Makroonit Uunipannu 2 | 100-120 3040
Makronit, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 100-120 3545
Makronit, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 100-120 40-50

* Esilammitd

Leipa ja sampylat

Ruokalaji Vilineet / astiat Kannatin- Uunitoi- Vaihe Lampétila°C  Aika mi-

korkeus minto nuutteina

Leipd, 750 g (pitkdnomaisessa vuoassa tai pel-  Uunipannu tai pitkdnomai- 2 180-200 50-60
lil1&) nen vuoka

Leipd, 1000 g (pitk&nomaisessa vuoassa tai Uunipannu tai pitkdnomai- 2 & 200-220 35-50
pellilld) nen vuoka

Leipd, 1500 g (pitkdnomaisessa vuoassa tai Uunipannu tai pitkdnomai- 2 &) 180-200 60-70
pellilla) nen vuoka

Ohutleipa Uunipannu 3 240-250 25-30
Pullat, tuore Uunipannu 3 (] 170-180* 20-30
Pullat, tuore, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti Sial 160-180* 15-25
Sampylat, tuore Uunipannu 3 O 200220 20-30
Paahtoleipd, kuorrutus, 4 kpl Ritila 3 (] 200-220 15-20
Paahtoleipd, kuorrutus, 12 kpl Ritila 3 O 220-240 15-25

* Esilammitd
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Pizza, quiche ja suolaiset leivonnaiset

Ruokalaji

Aika mi-
nuutteina

Uunitoi-
minto

Kannatin-
korkeus

Vilineet/astiat Lampétila °C

Pizza, tuore

Pizza, tuore, 2 tasoa

Pizza, tuore, ohut pohja

Pizza, kylma

Pizza, pakaste, ohut pohja, 1 kpl
Pizza, pakaste, ohut pohja, 2 kpl
Pizza, pakaste, paksu pohja 1 kappale
Pizza, pakaste, paksu pohja 2 kpl
Minipizzat

Suolaiset vuoassa paistettavat leivonnaiset

Quiche

Ranskalainen omenapiiras
Empanadas-piirakat
Turkkilaiset borek-piirakat
* Esilammita

Uunipannu 2 = 190210 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 160-180 35-45
Uunipannu | 250-270* 20-30
Uunipannu = 190-210* 10-15
Ritila O 190-210 15-25
Uunipannu + ritila 3+1 190210 20-25
Ritila 2 O 200-210 20-30
Uunipannu =+ ritila 3+1 170-190 20-30
Uunipannu 3 | 190210 10-20
Irtopohjavuoka @ 28 cm 3 = 170-190 50-60
Piirakkavuoka 1 O 210-230 40-50
Vuoka 2 170-190 55-65
Uunipannu 3 180-190 3545
Uunipannu 2 O 220-240 30-40

Leivontavihjeita

Haluat saada selville, onko leivonnai-
nen kypsé.

Leivonnainen painuu kokoon.

Leivonnainen on noussut keskelta ja
jaanyt reunoilta matalammaksi.

Hedelmé&mehu valuu reunojen yli.

Pienet leivonnaiset limautuvat pais-
tettaessa toisiinsa.

Leivonnainen on liian kuiva.

Leivonnainen on kauttaaltaan liian
vaalea.

Leivonnainen on pinnalta liian vaalea,
mutta alhaalta liian tumma.

Leivonnainen on pinnalta liian tumma,
mutta alhaalta liian vaalea.

Pitkanmallisessa vuoassa oleva lei-
vonnainen on takaosasta liian tumma.

Leivonnainen on kauttaaltaan liian
tumma.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasai-
sesti.

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

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

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

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

Kéyta seuraavalla kerralla uunipannua.

Leivonnaisten pitaisi olla noin 2 cm padssa toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti tilaa kohota kauniisti ja
ruskistua joka puolelta.

Sé&ada lampdtila 10 °C astetta korkeammaksi ja lyhennd paistoaikaa.
Jos kannatinkorkeus ja vélineet ovat oikeat, nosta tarvittaessa lampatilaa tai pidenna paistoaikaa.

Laita leivonnainen seuraavalla kerralla yhta tasoa ylemmaksi.

Laita leivonnainen seuraavalla kerralla yhté tasoa alemmaksi. Valitse alhaisempi I&mpdtila ja pidenné paistoai-
kaa.

Al4 sijoita kakkuvuokaa aivan takaseindan, vaan ritilan keskelle.
Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi Idmpatila ja pidenna tarvittaessa paistoaikaa.

Valitse hieman alhaisempi Idmpotila.

Myos 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.

Kéyta useammalla tasolla paistaessasi aina kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilld tai vuoissa
paistettavat leivonnaiset eivat valttdmatta ole valmiita yhta aikaa.
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Leivonnainen ndyttda hyvaltd muttaei  Paista alhaisemmalla Idmpotilalla hieman pitempédn ja lisad tarvittaessa vahemmaén nestettd. Esipaista leivon-

ole sisaltd kypsa.
den péalle.

Leivonnainen ei irtoa kumottaessa.

naisen pohja, kun siihen tulee kostea tdyte. Ripottele pinnalle manteleita tai korppujauhoja ja levitd téyte nii-

Anna leivonnaisen jadhtyd 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, kylméalla
pyyhkeelld. Voitele ja korppujauhota vuoka seuraavalla kerralla.

Paistokset ja gratiinit

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja paistosten
valmistamiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja
paistoksen kannatinkorkeudesta.

Kayta paistoksiin ja gratiineihin leveda, matalaa astiaa.
Kapeassa, korkeassa astiassa ruoan kypsymiseen
menee enemman aikaa ja ruoka tummuu pinnalta.

Kayta aina ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Voit paistaa ruoat yhdella tasolla vuoissa tai
uunipannulla.

m Vuoat ritilalla: korkeus 2

m  Uunipannu, korkeus 3

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa. Aseta vuoat uuniin vierekkain.

Ruokalaji Viélineet / astiat
Paistos, suolainen, kypsat ainekset Vuoka
Paistos, makea Vuoka
Perunagratiini, raa‘at ainekset, korkeus 4 cm Vuoka

Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus 4 cm, 2 tasoa ~ Vuoka

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 grillipalat suoraan ritilalle. Laita yksittainen
grillipala mieluiten ritilan keskelle.

Tydnna lisdksi uunipannu korkeudelle1. Lihaneste valuu
siihen ja uunitila pysyy puhtaana.

Kaada uunipannuun paistin koosta ja tyypista riippuen
enintdan V2 litraa vetta. Tippuva neste keratdan nain
talteen. Voit valmistaa nesteesta kastikkeen. Sen lisaksi
karya muodostuu vahemman ja uuni pysyy puhtaana.

Paistaminen astiassa

AVaroitus — Séarkyvan lasin aiheuttama
loukkaantumisvaara!

Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on
marka tai kylma, lasiastia voi sérkya.

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 uunikayttdon soveltuvia astioita. Lasinen
astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.
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Kannatinkor- Uunitoi- L&mpétila °C Aika minuut-
keus minto teina
2 = 200-220 30-60
2 = 180-200 50-60
2 150-170 60-80
3+1 150-160 70-80

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampo6a peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Lintu, liha ja kala kypsyy
hitaammin ja ruskistuu vdhemman. Kayta korkeampaa
lampdtilaa ja/tai pidempaa kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

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

Kannellinen astia

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

Linnusta, lihasta ja kalasta voi tulla rapeaa myos
kannellisessa paistovuoassa. Kayta lasikannellista
paistovuokaa ja aseta korkeampi lampétila.

Grillaus

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

Aseta grillattava elintarvike ritilélle. Tyonna liséksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun péin ritilan alla
olevalle kannatintasolle vahintdan 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 grillipihdeilla. Jos pistéat lihaa
haarukalla, siitd poistuu nestetta 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 syntyd savua.

m Al4 laita grillatessasi leivinpeltia tai uunipannua
ylemmaksi kuin kannatinkorkeudelle 3. Varuste
muuttaa muotoaan kovassa kuumuudessa ja voi
vaurioittaa uunitilaa, kun otat sen pois uunista.

Paistolampomittari

Laitteessa on varustuksesta riippuen
paistolampomittari. Paistolampomittarin avulla voidaan
kypsentaa tdsmallisesti tiettyyn kypsyysasteeseen. Lue
paistolampomittarin kayttda koskevat tarkeat ohjeet
mittaria kasittelevasté luvusta. Siella 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 lampdtila. Kun valmistat
useampia paloja kerralla, maarita kypsennysaika
painavimman palan perusteella. Yksittaisten 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. V2 - %5,

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 alaspéin.

Testattu koekeittiossamme fi

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.
2 cm.

Leikkaa kamaraan ristiviitoja. Jos kaannat 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 k&aria paistin
myds alumiinifolioon. limoitettu kypsennysaika ei sisalla
suositeltua vetaytymisaikaa.

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 vdhan enemman nestetta kuin
lasista uunivuokaa kaytettdessa.

Astiassa oleva neste haihtuu paistamisen aikana. Lisda
tarvittaessa nestettéd varovasti.

Lihan ja kannen véliin pitaa jadda 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 kdantaa. Laita kokonainen
kala uuniin vatsalleen, selkaevat ylospain. Sopivaan
muotoon leikattu peruna tai pieni uuninkestava vuoka
kalan vatsassa auttaa pitdm&an kalan pystyssa.

Tunnistat kypsan kalan siita, ettd selkaeva irtoaa
helposti.

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

Aika minuuttei-

Kannatinkor-  Uunitoi- Lampétila °C

Lintu

Ruokalaji Viélineet / astiat
Broileri, 1,3 kg Ritila
Broilerinpalat, a 250 g Ritila
Broileritikut, nugetit, pakaste Uunipannu
Ankka, 2 kg Ritila
Ankanrinta, medium, a 300 g Ritila

Hanhi, 3 kg Ritila
Hanhenkoivet, a 350 g Ritila
Minikalkkuna, 2,5 kg Ritila

keus minto ha

2 200220 60-70

3 220-230 30-35

3 = 190-210 20-25

2 190-210 100-110
3 240-260 30-40

2 170-190 120-140
3 220-240 40-50

2 180-200 80-100
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Ruokalaji Vilineet / astiat Kannatinkor- Uunitoi- Lémpétila°C  Aika minuuttei-
keus minto na

Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg Kannellinen astia 2 (] 240-260 80-100

Kalkkunankoipi, luulla, 1 kg Ritila 2 180-200 90-100

Liha

Ruokalaji Vilineet / astiat Kannatin-  Uunitoi- Vaihe Lampétila °C  Aika mi-

korkeus minto nuutteina

ﬁ’ogs;anpaisti iiman kamaraa, esim. niska Kanneton astia 1 180-200 140-160
;0 Kg

Porsaanpaisti, josta ei ole poistettu kamaraa,  Kanneton astia 1 170-190 190-200
esim. lapa, 2 kg
Porsaanfileepaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 O 190-210 130-140
Porsaanpihvit, paksuus 2 cm Ritila 4 ™ 3 20-25**
Naudanfilee, medium, 1 kg Kanneton astia 3 O 210-220 4555
Naudan patapaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 200-220 100-120
Paahtopaisti, medium, 1,5 kg Kanneton astia 2 200220 60-70
Jauhelihapihvi, korkeus 3-4 cm Ritila 4 ] 3 25-30**
Vasikanpaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 O 180-200 120-140
Vasikanpotka, 1,5 kg Kanneton astia 2 (= 210230 130-150
Lampaanreisi, luuton, medium, 1,5 kg Kanneton astia 2 170-190 70-80*
Lampaansatula luulla, medium, 1,5 kg Ritila 2 180-190 45-55*/**
Grillimakkarat Ritila 3 ] 3 20-25"
Lihamureke, 1 kg Kanneton astia 2 170-180 70-80

* Kaantamatta

** Tyonna uunipannu kannatinkorkeudelle 1

Kala
Varusteet ja as- Korkeus Uunitoimin- Lampdtila °C, Kesto mi-
tiat to grillausteho nuutteina
Kala, kokonainen an.300g Ritila 2 ] 2 20-25
1,0 kg Ritila 2 180-200 45-50
1,5kg Ritila 2 170-190 50-60
Kalapihvi, paksuus 3 cm Ritila 3 ] 2 20-25
Paisto-, haudutus- ja grillausvihjeita
Uunitila likaantuu voimakkaasti. Valmista ruoka kannellisessa paistovuoassa tai kéyté grillipeltia. Grillipeltia kéyttamalla paéset parhaisiin

tuloksiin. Grillipelti on hankittavissa lisdvarusteena.

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

Kuori on liian ohut. Nosta lampatilaa tai kytke paistoajan loputtua hetkeksi grilli padlle.

Paisti ndyttda hyvaltd, mutta kastike ~ Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa enemman nestetta.
on palanut.

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

Liha palaa haudutettaessa. Paistoastian ja kannen on sovittava yhteen ja kannen on sulkeuduttava tiiviisti.
Alenna ldmpatilaa ja liséd haudutuksen aikana tarvittaessa vield nestetta.

Grillattavasta lihasta tulee liian kuivaa. Suolaa liha vasta grillauksen jalkeen. Suola imee lihasta nestettd. Al pistele grillattavaa lihaa sitd kaantaes-
sési. Kayta grillipihteja.
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Vihannekset ja lisukkeet Noudata taulukossa annettuja ohjeita.

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

Ruokalaji Vilineet / astiat Kannatin-  Uunitoi- Lampétila °C Aika mi-
korkeus minto nuutteina

Grillivihannekset Uunipannu 5 ] 3 10-20
Uuniperunat, puolitetut Uunipannu 3 160-180 4560
Perunatuotteet, pakaste, esim. ranskalaiset perunat, Uunipannu 3 = 200-220 25-35
kroketit, perunataskut, rosti
Ranskalaiset perunat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 190-210 30-40
Jogurtti 2. Sekoita joukkoon 30 g (n. 1 rkl) jogurttia

. . . . ) (ja&kaappikylmana).
Voit valmistaa uunissa jogurttia. 3. Jaa kuppeihin tai pieniin kannellisiin laseihin ja peita

tuorekelmulla.

Laita kupit tai lasit uunin pohjalle ja tee taulukossa

annetut asetukset.

5. Anna jogurtin jaadhtya jadkaapissa valmistuksen
jalkeen.

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, riittaa
kuumentaminen lampétilaan 40 °C.

bl

Ruokalaji Vilineet / astiat Kannatinkor- Uunitoi- Lé&mpotila °C Toiminta-aika
keus minto
Jogurtti Kuppi / lasi Uunitilan pohja - 4-5h
Akryyliamidi elintarvikkeissa perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleip&a,
o ) ) sampyloitd, leipdé ja sokerileipomotuotteita (kekseja,
Akryyliamidia syntyy etenkin paistettaessa korkeassa piparkakkuja, pikkuleipia).

lampdtilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim.

Akryyliamidin muodostumisen vahentdminen ruoanvalmistuksessa

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

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

Kuivaaminen Raasta vihannekset ja rydppé&a ne sen jalkeen. Valuta
rydpatyt vihannekset hyvin ja levitd ne tasaisesti ritilalle.

Kiertoilma sopii erittdin hyvin kuivattamiseen. Talla _ . _ e s . . .
b y Kuivaa yrtit varsineen. Levitd yrtit tasaisesti ja ohuelti

sailontatavalla aromit voimistuvat, koska tuotteista

poistetaan vesi. pellille.

Kayté vain virheettomia hedelmia, vihanneksia ja yrtteja Kaytéd kuivaamiseen seuraavia kannatinkorkeuksia:
ja pese ne huolellisesti. Laita ritilalle leivinpaperia tai m 1 ritila: korkeus 3

voipaperia. Valuta hedelmat hyvin ja kuivaa ne m 2 ritilda: korkeus 3+1

huolellisesti.

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

Kaanna hyvin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia
monta kertaa. Irrota kuivatut elintarvikkeet paperista heti
kuivaamisen jalkeen.
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Taulukkoon on merkitty asetukset erilaisten kuivuvat ja sitd paremmin niiden aromit sailyvat. Sen
elintarvikkeiden kuivaamiseen. Lampaotila ja kesto takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.

riippuvat elintarvikkeiden tyypista, kosteudesta,
kypsyydesta ja paksuudesta. Mitd kauemmin kuivaat
elintarvikkeita, sitd paremmin ne sailyvat. Mita
ohuemmaksi leikkaat elintarvikkeet, sitd nopeammin ne

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

Hedelmét, vihannekset ja yrtit Varusteet Uunitoi-  Lampétila °C Aika tunteina
minto
Siemenhedelmat (omenarenkaat, paksuus 3 mm, ritilda 1-2 ritilad 80 4-8
kohti 200 g)
Juurekset (porkkanat), raastettu, ryopétty 1-2 ritilad 80 4-7
Sienet, viipaleina 1-2 ritilad 80 58
Yrtit, puhdistettu 1-2 ritilaa 60 2-5
Taikinan kohotus Kohotuksen aikana muodostuu lauhdevetta ja luukun
. o ] , ) lasi huuruuntuu. Pyyhi uunitila kuivaksi taikinan
Hiivataikina kohoaa huomattavasti nopeammin kuin kohottamisen jalkeen. Irrota kalkkijaamat etikkatilkalla ja
huoneenlammaossé eika taikina kuivu. Aloita kayttd vain, pyyhi pinnat sen jalkeen puhtaalla vedella.
kun uuni on taysin jaahtynyt. . )
N . ) _ o Kohottaminen leivottuna
Anna hiivataikinan kohota aina kaksi kertaa. Huomioi Laita leivonnaiset uuniin taulukossa mainitulle
asetustaulukossa annetut 1. ja 2. kohottamista (taikinan kannatinkorkeudelle.
kohottaminen ja kohottaminen leivottuna) koskevat . . e . . .
tiedot Jos aiot esilammittdd uunin ennen leivonnaisten
o . paistamista, kohota leivonnaiset lampimassa paikassa

Laita taikina kuumuutta kestavaan kulhoon ja pista
kulho ritilalle. Sdada uuni taulukon tietojen mukaan.

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

Lampdtila ja kohotusaika riippuvat ainesten tyypisté ja
maarista. Taulukon tiedot ovat sen takia ohjearvoja.

Ruokalaji Vilineet / astiat Kannatinkor- Uunitoi- Vaihe Lampétila°C  Aika mi-
minto nuutteina
Hiivataikina, kevyt Kulho 2 1. > 25-30
Uunipannu tai pitkinomainen vuoka 2 2. - 10-20
Hiivataikina, raskas ja rasvainen Kulho 2 1. - 60-75
Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 2. - 4560

* Kuumenna toiminnolla (=] 1ampétilaan 50 °C

Sulatus Ohje: Litteat pakasteet tai annospakkaukset sulavat

) ) ) ) nopeammin kuin yhtena isona kappaleena pakastetut
Soveltuu pakastettujen hedelmien, vihannesten ja elintarvikkeet.
leivonnaisten sulattamiseen. Sulata siipikarjaliha, liha ja
kala mieluiten jadkaapissa. Ei sovellu kreemi- tai Ota pakastetut elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne
kermakakuille. sopivassa astiassa ritilalle.

Kaanna tai sekoita ruokaa kerran tai pari. Isot palat tulisi
kaantaa useamman kerran. Paloittele ruokia tarvittaessa
valilla tai ota jo sulaneet palat pois laitteesta.

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

Jata sulatetut elintarvikkeet sammutettuun uuniin viela
10 - 30 minuutin ajaksi, jotta 1ampd jakautuu tasaisesti.

Pakaste Varusteet Korkeus  Uunitoi- Lampdatila
minto
Esimerkiksi kermatortut, voikreemitortut, suklaa- tai sokerikuorrutetut tor- Ritild 2 Lampotilanvalitsinta ei kytketa
tut, hedelmét, broileri, makkara ja liha, leipd ja sampylat, kakut ja muut lei- padlle
vonnaiset
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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

m Uunipannu, korkeus 3

m Leivinpelti; korkeus 1

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

Leivonta

Vilineet / astiat

Ruokalaji

Testattu koekeittiossamme fi

JT]TT

il 1

Huomautuksia

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

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

m Valitse paistamiseen ensin alempi annetuista
[ampdtiloista.

Grillaus

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

Pursotinpikkuleivat
Pursotinpikkuleivét, 2 tasoa

Uunipannu

Uunipannu + leivinpeli
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa
Pikkuleivat

Kuppikakut, 2 tasoa

Leivinpellit + uunipannu
Uunipannu

Uunipannu + leivinpeli
Kuppikakut, 3 tasoa
Kakkupohja
Kakkupohija, 2 tasoa

Leivinpellit + uunipannu
Irtopohjavuoka @ 26 cm
Irtopohjavuoka @ 26 cm
Kannellinen omenapiirakka 2x musta vuoka @ 20 cm

2x musta vuoka @ 20 cm

Kannellinen omenapiirakka, 2 tasoa
* Esilammitd, &8 kaytd pikakuumennustoimintoa

Kannatin-  Uunitoi- Lampdtila °C Aika mi-
korkeus minto nuutteina
3 = 140-150* 25:35
3+1 140-150* 30-45
5+3+1 130-140* 35-50

3 = 160-170* 20-35
3+1 140-160* 30-40
5+3+1 130-150* 35-55

2 = 160-170* 30-40
3+1 150-160* 35-50

2 = 170-190 80-100
3+1 170-190 7090

Grillaus
Ruokalaji Varusteet
Paahtoleivan paahtaminen Ritila
esildmmita 10 min
Naudan jauhelihapihvi, 12 kpl Ritila

* Al esilammitd
* Kaannd, kun kokonaisajasta on kulunut 2/3

Kannatinkorkeus Uunitoi- Lé&mpdtila°C  Aika minuut-
minto teina

5 ] 3 0,2-15

4 ] 3 25-30*
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