Kaytto- ja asennusohje
Kalusteuuni

Lue ehdottomasti tama kayttd- ja asennusohje ennen kylmalaitteiden
paikalleen sijoittamista, asennusta ja kayttéonottoa. Nain valtat mah-
dolliset vahingot ja laitteiden rikkoutumisen.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Tama uuni tayttaa asetetut turvallisuusmaéaraykset. Sen asiaton
kaytto voi kuitenkin aiheuttaa henkilo- tai esinevahinkoja.

Lue tdma& kayttd- ja asennusohje tarkoin ennen kuin alat kayttaa
uunia. Se siséltaa laitteiden asennukseen, turvallisuuteen, kayttoon
ja huoltoon liittyvia tarkeita ohjeita. Nain valtat mahdolliset vahin-
got ja uunin rikkoutumisen.

Standardin IEC 60335-1 vaatimusten mukaisesti Miele kehottaa si-
nua lukemaan kappaleet Asennus ja Tarkeat turvallisuusohjeet ja
noudattamaan niita.

Miele ei vastaa vahingoista, jotka aiheutuvat ndiden ohjeiden nou-
dattamatta jattamisesta.

Sailyta tdma kaytto- ja asennusohje. Jos luovutat laitteen toiselle
kayttajalle, muista antaa kayttdohje sen mukana.

Maaraystenmukainen kaytto

» Tama uuni on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa ja kotita-
louksien kaltaisissa ympaéristdissa.

» Tatd uunia ei ole tarkoitettu kaytettaviaksi ulkotiloissa.

P Kayta uunia vain tavalliseen elintarvikkeiden kypsentdmiseen,
paistamiseen, grillaamiseen, sulattamiseen, umpiointiin ja kuivaami-
seen seka leivonnaisten paistoon.

Kaikenlainen muu kayttd on kiellettya.

» Henkildt, jotka eivat pysty kayttdmaan uunia turvallisesti fyysisten,
aistillisten tai henkisten kykyjensa puutteellisuuden vuoksi tai jotka
ovat kokemattomia ja tietamattomia sen toiminnasta, eivat saa kayt-
taa tata laitetta ilman vastuullisen henkildon valvontaa tai opastusta.
Tallaiset henkilot saavat kayttaa uunia ilman valvontaa vain, kun heil-
le on opetettu, miten sitd kaytetdan turvallisesti ja kun he ymmarta-
véat, mité vaaratilanteita sen kayttdon saattaa liittyd. Heid&n on tun-
nistettava ja ymmarrettava laitteen vaaranlaiseen kayttdoon liittyvat
vaaratilanteet.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uuni on varustettu erityisvaatimukset (esim. Iammon-, kosteuden-,
kemikaalien-, kulutuksen- ja tarindnkestavyys) tayttavilla erikoisva-
lonléhteilld. N&itd erikoisvalonlahteita saa kayttaa vain tahan nimen-
omaiseen tarkoitukseen. Ne eivat sovellu huonetilan valaisuun.

» Tassa uunissa on 1 energiatehokkuusluokkaan G kuuluva valon-
l&hde.

Jos kotonasi on lapsia

» Kayta kayton estavai lukitusta, jotteivat lapset paése vahingossa
kytkemaan kalusteuunia péaalle.

» Pid4 alle 8-vuotiaat lapset loitolla uunista, jollet valvo heidén toi-
miaan koko ajan.

» Yli 8-vuotiaat saavat kayttda uunia ilman valvontaa vain, kun heille
on opetettu, miten sitd kaytetdan turvallisesti ja kun he ymmartavat,
mitd vaaratilanteita sen kayttoon saattaa liittya. Lasten on tunnistet-
tava ja ymmarrettava vaaranlaiseen kayttoon liittyvat vaaratilanteet.

» Ala anna lasten puhdistaa tai huoltaa uunia ilman valvontaa.

» Valvo lapsia, kun he oleskelevat uunin laheisyydessa. Ald anna
lasten leikki& uunilla.

» Pakkausmateriaalit aiheuttavat tukehtumisvaaran. Jos lapset saa-
vat leikkid pakkausmateriaaleilla, he saattavat vetaa esim. pakkaus-
muoveja paansa yli ja tukehtua niihin.

Pida siksi pakkausmateriaalit pois lasten ulottuvilta.

» Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Lapsen iho rea-
goi aikuista herkemmin kuumiin lampétiloihin. Kun kaytat uunia, uu-
niluukun pinta, ohjaustaulu ja uunitilan héyrynpoistoaukot kuumene-
vat.

Ala paasta pikkulapsia uunin l&heisyyteen, kun se on kéytdssa.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Lapsen iho rea-
goi aikuista herkemmin kuumiin lampétiloihin. Uuni lAmpenee pyro-
lyysitoiminnon aikana kuumemmaksi kuin tavanomaisen kayton aika-
na.

Ala paasta pikkulapsia uunin I4heisyyteen pyrolyysitoiminnon aikana.

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

Laitteen luukku kestaa enintdan 15 kg:n painon. Lapset voivat louka-
ta itsensd avoimeen uuniluukkuun.

Ala paasti lapsia istumaan tai astumaan avatun uuniluukun paalle
aldka anna lasten roikkua avatusta uuniluukusta.

Tekninen turvallisuus

» Asiattomista korjauksista voi aiheutua vaaratilanteita laitteen kayt-
tajalle. Laitteen asennus, huolto ja korjaukset on jatettava valtuutetun
huoltoliikkeen tehtavaksi.

» Vaurioitunut uuni voi vaarantaa turvallisuutesi. Tarkasta uuni ul-
koisten vaurioiden varalta. Ald koskaan ota vahingoittunutta uunia
kayttoon.

» Ajoittainen tai jatkuva kayttd itsenaisten tai verkon kanssa synkro-
noimattomien energiajarjestelmien (kuten erillisten verkkojen, vara-
voimajarjestelmien) kanssa on mahdollista. Edellytyksené on, ettd
kaytettava energiajarjestelma on standardin EN 50160 tai muun vas-
taavan standardin mukainen.

Asennus taytyy myds saarekekaytdssa ja ei synkronoidussa kaytos-
sé varustaa suojalaitteilla, joita edellytetdan tavanomaisen séh-
kdasennuksen ja tdman Miele-tuotteen kaytdn yhteydessa, ja niiden
asianmukainen toiminta on varmistettava, tai vaihtoehtoisesti asen-
nus on varustettava muunlaisilla vastaavan suojaustason takaavilla
suojalaitteilla. Tama voidaan tehda esimerkiksi VDE-AR-E 2510-2:n
nykyisissa soveltamissaanndisséd kuvatulla tavalla.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uunin sahkéturvallisuus on taattu vain, kun sen sahkdliitanta on
asianmukaisesti maadoitettu. Maadoitus on ehdottoman vélttama-
tén. Jos olet vahankin epdvarma maadoituksen toimivuudesta, pyy-
da sdhkbasentajaa tarkistamaan se.

P Kayttamasi sahkaliitdnnan tietojen (sdhkoverkon taajuus ja jannite)
on vastattava uunin arvokilvessa mainittuja tietoja, muuten uuni voi

vahingoittua. Varmista yhteensopivuus ennen laitteen liittdmista séh-
koéverkkoon. Ota epéselvissa tapauksissa yhteytta sahkdasentajaan.

» Al4 liit4 laitetta séhkdverkkoon jatkojohdon tai haaroituspistorasian
avulla, jottei laitteen sahkoéturvallisuus vaarannu (tulipalon vaara).

» Uunia saa kéyttaa vain paikalleen asennettuna. Vain télléin sen
turvallinen toiminta on taattu.

» Tata uunia ei saa kayttda muualla kuin kiinteasti paikallaan pysy-
vissa sijoituspaikoissa (esim. asennus laivoihin on kielletty).

» Sahkoiskuvaara. Uunin sdhkoa johtaviin osiin koskeminen voi olla
hengenvaarallista. Muutokset laitteen séhkoisissa tai mekaanisissa
rakenteissa voivat aiheuttaa laitteeseen toimintahairioita.

Ala missaén tapauksessa avaa uunin ulkovaippaa.

» Takuu raukeaa, jos uunia korjaa joku muu kuin Mielen valtuuttama
huoltoliike.

» Rikkinaiset osat saa vaihtaa vain alkuperéisiin Miele-varaosiin.
Vain tallaisista varaosista Miele voi taata, etta ne tayttavat vaaditut
turvallisuusmaaraykset.

» Jos uuni toimitetaan ilman liitdnt&johtoa, anna Mielen valtuutta-
man huoltoliikkeen asentaa siihen oikeanlainen liitAntéjohto (ks. kap-
pale Asennus — Sahkéliitanta).

» Jos liitant&djohto vahingoittuu, anna Mielen valtuuttaman huoltoliik-
keen vaihtaa sen tilalle uusi oikeanlainen liitantajohto (ks. kappale
Asennus — Sahkaliitanta).



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uuni taytyy irrottaa sdhkdverkosta aina asennus-, huolto- ja kor-
jaustdiden, kuten uunitilan lampun vaihdon ajaksi (ks. kohta Vianet-
sintd). Toimi jollakin seuraavista tavoista:

- kytke laitteen sulake pois paalta sulaketaulusta tai
- kierra laitteen sulake irti sulaketaulusta tai

- irrota pistotulppa (mikéli laitteessa sellainen on) pistorasiasta. Al4
veda liitdntdjohdosta, vaan tartu pistotulppaan.

» Uuni tarvitsee riittavasti jaghdytysilmaa toimiakseen moitteetto-
masti. JAdhdytysilman p&asyé uuniin ei saa estd esim. asentamalla
laitetta ympardivan kaapin sivuseiniin lampdsuojalistoja. Huolehdi
myds siita, ettei jddhdytysilma paase lampenemaan muiden Iammon-
l&hteiden, kuten puulieden tai vastaavan vaikutuksesta.

» Jos uuni on sijoitettu kalusteoven taakse, sité saa kayttas vain ka-
lusteovi avattuna. Jos suljet oven, 1amp0 ja kosteus paasevat kerty-

maan sen taakse, jolloin ne voivat vahingoittaa uunia, ymparoivia ka-
lusteita ja lattiaa. Sulje kalusteovi vasta, kun uuni on taysin jaéhtynyt.

Asianmukainen kaytto

» Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Uunitila tulee
kayton aikana erittdin kuumaksi. Voit polttaa katesi lAmpdvastuksiin,
uunitilan pintoihin, varusteisiin ja valmistettavaan ruokaan.

Kayta patakintaita aina, kun laitat tuotteita kuumaan uuniin tai otat
niita sieltd pois tai kun tyénnat katesi kuumaan uunitilaan.

» Jos uunitilassa olevat elintarvikkeet alkavat savuta, pida uuniluuk-
ku suljettuna, niin mahdolliset liekit tukahtuvat. Keskeyta uunin toi-
minta kytkemalla se pois paalta ja irrottamalla pistotulppa pistora-
siasta. Avaa uuniluukku vasta, kun savu on hélvennyt.

» Kuuman uunin laheisyydessa olevat esineet voivat kuumeta ja jo-
pa syttyd palamaan. Ala koskaan kayta uunia huoneistosi [ammitta-
miseen.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttyéd palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon. Kun paistat jotain kiehuvassa 6ljyssa tai rasvassa, ala poistu
uunin aarelta. Ala koskaan kayta vetta rasvapalon sammuttamiseen.
Kytke uuni pois paalta ja pida luukku kiinni, niin liekit tukehtuvat.

» Liian pitka grillausaika voi johtaa elintarvikkeen kuivumiseen ja jo-
pa syttymiseen. Noudata suositeltuja kestoaikoja.

» Jotkut elintarvikkeet kuivuvat nopeasti ja voivat syttya palamaan
korkeissa grillauslampatiloissa.

Ala koskaan kayta grillaustoimintatapoja esim. leivan, sdmpyldiden,
kukkien tai yrttien kuivaamiseen. Kayta toimintatapaa Kiertoilma
Plus tai Yla-/alalampé (=).

» Jos kaytat ruoanvalmistuksessa alkoholipitoisia juomia, muista et-
ta alkoholi hoyrystyy korkeissa lampétiloissa. Hoyrystynyt alkoholi
voi syttya palamaan tiivistyessdan kuumiin lampdvastuksiin.

» Jos hyodynnat jalkilampda ruokien Iampimana pitdmiseen, uunin
lisdantyva ilmankosteus ja sinne muodostuva kondensaatiovesi voi-
vat aiheuttaa uuniin korroosiota. Myd&s laitteen ohjaustaulu, tydtaso
tai kalustekaappi voivat vahingoittua. Al4 siksi kytke uunia kokonaan
pois paaltd, vaan valitse kaytettavan toimintatavan alhaisin mahdolli-
nen lAmpdtila. Kylmailmapuhallin jatkaa talléin automaattisesti toi-
mintaansa.

» Kun séilytat tai pidat ruokia Iampimana uunitilassa, ne voivat kuivua
ja niista poistuva kosteus voi aiheuttaa uuniin korroosiota. Peita siksi
elintarvikkeet kannella tai vastaavalla.

» Ylikuumeneminen voi aiheuttaa uunitilan pohjan emaliin repeyty-
mia tai halkeamia.

Ala koskaan laita uunitilan pohjalle alumiinifoliota tai vastaavaa.

Jos haluat kayttaa uunitilan pohjaa laskutilana valmistaessasi ruokaa
tai lammittdessasi astioita, kayta talléin yksinomaan toimintatapoja
Kiertoilma Plus (&] tai Eco-Kiertoilma (4] tai Booster-toimintoa.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uunitilan pohja voi naarmuuntua, jos liikuttelet esineita sita pitkin.
Jos asetat patoja, pannuja tai muita astioita uunitilan pohjalle, &la
tyénna tai veda niitd pohjaa pitkin.

» Vesihdyryn aiheuttama palovammojen vaara. Kun kylmaéa nestetta
paasee kaatumaan kuumille pinnoille, syntyy hoyrya, joka voi aiheut-
taa vakavia palovammoja. Liséksi akillinen lampétilanmuutos voi
vaurioittaa kyseisia pintoja. Ala koskaan kaada kylmia nesteité suo-
raan kuumille pinnoille.

» On tarke&a, ettd lampo jakautuu tasaisesti ruoka-aineeseen ja etta
lampdtila on riittdvan korkea. Kaanna elintarvike tai sekoita sita, niin
se lampenee tasaisesti.

» Kuumuutta kestdméattémat muoviastiat sulavat korkeissa lampéti-
loissa ja voivat samalla vaurioittaa uunia ja jopa syttya palamaan.
Kayta vain uuninkestavid muoviastioita. Noudata astianvalmistajan
ohjeita.

» limatiiviisti suljettuihin télkkeihin muodostuu umpioimisen ja kuu-
mentamisen aikana ylipaine, joka voi saada télkit halkeamaan. Ala
umpioi tai kuumenna tallaisia t6lkkeja.

» Aukinainen luukku aiheuttaa Ioukkaantumi_jsvaaran. Voit tormata
aukinaiseen luukkuun tai kompastua siihen. Ala siksi pida luukkua
turhaan auki.

» Uunin luukku kest&a enint4dn 15 kg:n painon. Ala istu tai astu
avoimen uuniluukun paalle dlaka aseta sen paalle raskaita esineita.
Huolehdi my®&s siita, ettei uuniluukun ja uunitilan véliin jaa mitaan pu-
ristuksiin. Uuni voi vaurioitua.

Teréksiset pinnat:

» Erilaiset lima-aineet voivat vaurioittaa terdspintojen suojaavaa pin-
noitetta, jolloin se ei enda suojaa pintoja likaantumiselta. Ala kiinnita
tarramuistilappuja, teippia tai muita tarroja laitteen teraspintoihin.

» Magneetit voivat aiheuttaa naarmuja. Al ripusta laitteen terispin-
toihin mitddn magneettien avulla.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Puhdistus ja hoito

» Sahkoiskuvaara. Hoyrypuhdistimen hoyry voi paasta laitteen sah-
kda johtaviin osiin ja aiheuttaa oikosulun. Ala siksi koskaan kayta
hdyrypuhdistimia laitteen puhdistukseen.

» Uunitilassa oleva karkea lika voi muodostaa runsaasti savua. Pois-
ta siksi karkein, irtonainen lika uunitilasta ennen pyrolyysitoiminnon
kaynnistamista.

» Haitallisten hoyryjen aiheuttama loukkaantumisvaara. Pyrolyysitoi-
minnon aikana voi muodostua hoyryja, jotka voivat arsyttaa limakal-
voja.

Ala oleskele pyrolyysitoiminnon aikana pitkaan keittidssa &laka paas-
ta pikkulapsia ja lemmikkeja keittioon. Tuuleta keittiota hyvin pyrolyy-
sitoiminnon aikana. Sulje muiden huoneiden ovet, ettei kary paase
leviamaan.

» Voit irrottaa kannattimet (ks. kappale Puhdistus ja hoito — Peltien
kannattimien ja FlexiClip-teleskooppikiskojen irrotus). Asenna kan-
nattimet takaisin paikalleen oikein.

» Naarmut voivat saada luukun lasin hajoamaan. Ald kayta luukun
lasien puhdistukseen hankaavia aineita, kovia sienia tai harjoja tai
mitaan teravia metallikaapimia.

» Lampimat ja kosteat pinnat houkuttelevat vahinkohydnteisia (esim.
torakoita). Pida siksi uuni ja sen ymparistd puhtaana.
Takuu ei kata vahinkohydnteisten aiheuttamia vaurioita.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Varusteet

» Kayta vain alkuperaisia Miele-varusteita. Jos laitteeseen asenne-
taan muita osia, laitteen takuuaika, takuu ja/tai tuotevastuu paatty-
vat.

» Miele antaa toiminnallisille varaosille jopa 15 ja vahintaén 10 vuo-
den toimitustakuun kyseisen uunimallin valmistuksen paattymisen
jalkeen.

» Miele-yleispannuja HUB 5000-M/HUB 5001 (mikali sellainen on) ei
saa ripustaa kannatintasolle 1. Uunitilan pohja vahingoittuu. Pannun
pohja tulisi liian lahelle uunitilan pohjaa, mika saisi pohjan ylikuume-
nemaan ja voisi aiheuttaa emalin repedmisen tai halkeamisen. Al&
aseta yleispannuja mydskaan kannatintason 1 ylempien rimojen va-
raan, silla talléin pannun putoamisen estava rajoitin ei toimi. Kayta
yleensa kannatintasoa 2.

» Pyrolyysin korkea lampétila vahingoittaa uunin varusteita.
Poista ehdottomasti kaikki varusteet uunitilasta ennen pyrolyysitoi-
minnon kaynnistamista. Tama koskee myos peltien kannattimia ja
erikseen ostettavia lisdvarusteita.
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Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen
Pakkaus helpottaa laitteen kasittelya ja

suojaa sitd vaurioilta kuljetuksen aikana.

Pakkausmateriaalit on valmistettu luon-
nossa hajoavista ja useimmiten uusio-
kayttéon soveltuvista materiaaleista.

Pakkausmateriaalin palauttaminen kier-
toon saastaa raaka-aineita. Lajittele
pakkausmateriaalit asianmukaisiin kera-
ysastioihin. Kuljetuspakkaukset voit pa-
lauttaa Miele-kauppiaallesi.

14

Vanhan koneen kaytosta pois-
taminen

Sahko- ja elektroniikkalaitteet sisaltavat
monenlaisia arvokkaita materiaaleja. Ne
sisdltavat kuitenkin myods aineita, seok-
sia ja osia, jotka ovat laitteiden toimin-
nan ja turvallisuuden kannalta valtta-
méattémia. Tavallisen kuiva- tai sekajat-
teen joukossa tai muuten asiattomasti
kasiteltyina tallaiset aineet voivat ai-
heuttaa haittaa terveydelle ja vahingoit-
taa ympéristda. Al siksi miss&an ta-
pauksessa havitd vanhaa laitettasi kui-
va- tai sekajatteen mukana.

i

Vie kaytdsta poistettava laite kotikuntasi
jarjestdmaan ilmaiseen sahko- ja elekt-
roniikkaromun kerdyspisteeseen tai
kierratyskeskukseen. Voit myds palaut-
taa sen kodinkoneliikkeeseen tai Mielel-
le. Lain mukaan olet itse vastuussa
mahdollisten laitteessa olevien henkil6-
tietojesi poistamisesta. Laki velvoittaa
sinua poistamaan ehjina laitteesta kaikki
vanhat paristot ja irrotettavat kaytdsta
poistettavat akut ja lamput, jotka voi
poistaa rakenteita rikkomatta. Toimita
ne asianmukaisiin ilmaisiin kerayspistei-
siin. Muista aina sailyttaa vanha laite
poissa lasten ulottuvilta, kunnes viet
sen kerayspisteeseen.



Laitteen osat

Uuni

@ = @

0O B 5B O @

@ =

o |

(@ Kayttovalitsimet

@ Luukun lukitus

® Ylalampd-/grillivastus

@ Kiertoilmapuhaltimen imuaukko ja sen takana sijaitseva rengasmainen lampé-

vastus

(® Kannattimet, joissa 5 kannatintasoa

(® Uunitilan pohja ja sen alla sijaitseva alaldmpdvastus

@ Etulevyn kehys, jossa arvokilpi

Luukku
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Kayttovalitsimet

@g@}

@ Virtakytkin () (upotettu ohjaustaulun
pintaa syvemmalle)
Uunin virran kytkemiseen péélle ja
pois paalta

(@ Optinen liitanta
(vain Miele-huollon kaytt66n)

(® Naytto
Nayttaa kellonajan ja kayttdon liitty-
via tietoja

@ Hipaisupainike <O
Edelliseen kohtaan paluuseen ja val-
mistustoiminnon lopettamiseen

(® Navigointialue, jossa nuolipainik-
keet A ja Vv
Valintaluettelojen selaamiseen ja ar-
vojen muuttamiseen

16
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(® Hipaisupainike OK
Toimintojen hakemiseen esiin ja ase-
tusten tallennukseen

@ Hipaisupainike @
Halytyskellon, kestoajan tai valmis-
tustoiminnon aloitus- tai lopetusajan
asettamiseen

Hipaisupainike ¢
Uunitilan valaistuksen kytkemiseen
paélle ja pois paalta

(® Hipaisupainikkeet
Toimintatapojen, automaattiohjelmi-
en ja asetusten valintaan




Kayttovalitsimet

Virtakytkin

Virtakytkin (O on upotettu vahan ohjaus-
taulun pintaa syvemmalle ja se reagoi
sormen kosketukseen.

Silla voit kytked uunin virran paalle ja
pois paalta.

Nayttoruutu

Naytdssa nakyvat kellonaika seka uunin
toimintatapaa, lampétilaa, kestoaikoja,
automaattiohjelmia ja erilaisia asetuksia
koskevat tiedot.

Kun kytket uunin virran péalle virtakytki-
melld O, paavalikko ja kehotus Valitse
toimintatapa tulevat nakyviin.

Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen
kosketukseen. Laite kuittaa jokaisen
kosketuksen merkkiganella. Voit ottaa
taman painikedénen pois kaytdsta koh-
dassa Muut chielmat | Asetukset | A-
nenvoimakkuus | Painikedani.

Jos haluat, etté hipaisupainikkeet toi-
mivat my&s silloin, kun uunin virta ei
ole paalla, valitse asetus Mayttd |

QuickTouch | PA4lIA.

Nayton ylapuolella olevat hipaisupai-
nikkeet

Lisatietoja toimintatavoista ja muista
toiminnoista |6ydat kappaleista Paava-
likko ja alavalikot, Asetukset, Automaat-
tiohjelmat ja Muita kayttétapoja.
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Kayttovalitsimet

Nayton alapuolella olevat hipaisupainikkeet

Hipaisupaini-
ke

Toiminto

D

Talla hipaisupainikkeella paaset edelliseen valikkoon tai paavalik-
koon sen mukaan, missa valikossa olit.

Kun uuni on toiminnassa, voit keskeyttda toiminnan t&té hipaisu-
painiketta painamalla.

AVARIL 1 1 1 IRWAN

Navigointialueella voit selata valintaluetteloja yl&s- ja alaspain
nuolipainikkeita tai niiden véalista aluetta koskettamalla. Haluama-
si valikon kohta tulee nayttéon.

Voit muuttaa arvoja ja asetuksia nuolipainikkeita tai niiden valista
aluetta koskettamalla.

OK

Heti kun nayttdon tulee arvo, ohje tai asetus, jonka voit vahvis-
taa, hipaisupainike OK muuttuu oranssiksi.

Talla hipaisupainikkeella voit hakea esiin toimintoja, kuten haly-
tyskellon, tallentaa tekemiési arvojen tai asetusten muutoksia tai
kuitata nayttéon tulevia ilmoituksia.

Kun kaynnissé ei ole valmistustoimintoa, talla hipaisupainikkeella
voit milloin vain asettaa halytyskellon (esim. kananmunien keitta-
mista varten).

Kun jokin valmistustoiminto on kéynnissa, voit asettaa hélytys-
kellon, valmistustoiminnon kestoajan ja aloitus- tai lopetusajan.

Talla hipaisupainikkeella voit kytked uunivalaisimen paalle tai
pois paalta.

Valitsemasi asetuksen mukaan uunivalaisin sammuu 15 sekunnin
kuluttua tai pysyy koko ajan paalla tai pois paalta.
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Kayttovalitsimet

Symbolit
Naytdssé voi nékya seuraavia symboleja:
Symboli Merkitys
i Taméa symboli osoittaa, ettd saatavilla on kayttéon liittyvia tietoja
ja ohjeita. Voit kuitata tietoikkunan hipaisupainikkeella OK.
Q Halytyskello
v Nykyinen asetus nakyy vakasella merkittyna.
BEEEC-C-1 |Joitakin asetuksia, kuten nayton kirkkautta tai &dnenvoimakkuut-
ta muutetaan segmenteista koostuvan palkin avulla.
& Kaytonesto estad asiattomia henkildita kytkemasta uunia paalle

vahingossa (ks. kappale Asetukset — Turvallisuus).
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Kayttoperiaate

Uunia kaytetaéan navigointialueen nuoli-
painikkeiden A ja V ja niiden vélisen
alueen [1THTEIl avulla.

Heti kun nayttéon tulee arvo, ohje tai
asetus, jonka voit vahvistaa, hipaisupai-
nike OK muuttuu oranssiksi.

Valikon kohdan valinta

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkéise aluetta 1B 11 oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi vali-
kon kohta tulee nayttdon.

Vinkki: Kun pidat jompaakumpaa nuoli-
painiketta painettuna, valintaluettelo
pyorii ndytdssa automaattisesti, kunnes
vapautat painikkeen.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.

Asetuksen muuttaminen valin-
taluettelossa

Valittuna olevan asetuksen tunnistat va-
kasesta V.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkéise aluetta [ 1B 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi arvo
tai asetus tulee nayttoon.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttdéon tulee edelli-
nen valikko.
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Asetuksen muuttaminen seg-
menttipalkin avulla

Jotkin asetukset nakyvéat segmentti-
palkkina EEEEZZ1. Kun kaikki seg-
mentit ndkyvat tummina, suurin asetus-
arvo on valittuna.

Kun mik&an segmentti ei ndy tai enin-
tédan yksi segmentti ndkyy tummana,
pienin asetusarvo on valittuna tai asetus
on kokonaan pois kaytodsta (esim. aa-
nenvoimakkuus: danet kokonaan pois
kaytosta).

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta [I1H 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi ase-
tus tulee nayttoon.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.



Kayttoperiaate

Toimintatavan tai toiminnon
valinta

Toimintatapojen ja toimintojen hipaisu-
painikkeet (esim. Muut ohjelmat () si-

jaitsevat nayton ylapuolella (ks. kappa-
leet Kaytto ja Asetukset).

m Kosketa haluamasi toimintatavan tai
toiminnon hipaisupainiketta.

Hipaisupainike muuttuu oranssiksi.

m Toimintatavat ja toiminnot: Aseta ar-
vot, kuten lampétila.

m Kohta Muut chjelmat (&3): Selaa valin-
taluetteloja, kunnes haluamasi valikon
kohta tulee nayttéon.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toimintatavan vaihtaminen

Voit vaihtaa toimintatapaa valmistustoi-
minnon aikana.

Kulloinkin valittuna olevan toimintatavan
hipaisupainike palaa keltaisena.

m Kosketa uuden toimintatavan tai toi-
minnon hipaisupainiketta.

Uusi toimintatapa ja siihen liittyvat suo-

situsarvot tulevat nayttoon.

Muuttamasi toimintatavan hipaisupaini-
ke palaa keltaisena.

Selaa kohdassa Muut chjelmat va-
lintaluetteloja, kunnes haluamasi vali-
kon kohta tulee nayttoon.

Numerojen syottaminen

Luvut, joita voit muuttaa, nakyvéat vaa-
lealla pohjalla.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta 1B 1] oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi luku
nakyy vaalealla pohjalla.

Vinkki: Kun pidat jompaakumpaa nuoli-
painiketta painettuna, arvot pydrivat
naytdssa automaattisesti, kunnes va-
pautat painikkeen.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi luku tallentuu laitteen muis-
tiin. Nayttéon tulee edellinen valikko.
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Varusteet

Tassa kayttd- ja asennusohjeessa kuva-
tut laitemallit kerrotaan kayttdohjeen ta-
kasivulla.

Arvokilpi

Arvokilpi sijaitsee etulevyn kehyksessa
ja nékyy, kun uunin luukku on auki.

Arvokilvesta |6ydat laitteen tyyppi- ja
valmistusnumerot seka sahkoliitantatie-
dot (verkkojannite, taajuus ja enimmais-
litdntateho).

Ota ndma tiedot valmiiksi esille, kun
otat yhteyttd Mieleen tai valtuutettuun
huoltoon, niin palvelu nopeutuu.

Pakkauksen sisalto

- Kéytt6- ja asennusohje uunia varten

- Reseptivihko, jossa uunin automaat-
tiohjelmia ja toimintatapoja hyédynta-
via resepteja

- Ruuvit, joilla uuni kiinnitetéan sijoitus-
kaappiin

- FErilaisia lisdvarusteita

22

Mukana toimitettavat ja erik-
seen ostettavat lisavarusteet

Varusteet vaihtelevat malleittain.

Yleensa uunien mukana toimitetaan
kannattimet, yleispelti ja ritila.

Joidenkin uunien mukana toimitetaan
myo&s muita t&ssa lueteltuja varusteita.

Kaikki tassa esiteltavat varusteet seka
puhdistus- ja hoitoaineet on kehitetty
nimenomaan Mielen uuneja varten.

Voit tilata lisdvarusteita Mielen verkko-
kaupasta, Mielen asiakaspalvelusta tai
Miele-kauppiaaltasi.

Kun tilaat naita tuotteita, muista ehdot-
tomasti ilmoittaa laitteesi tyyppinumero
seka tilaamasi varusteen tuotenumero.

Kannattimet

Uunitilan sivuseinissé on pelteja ja mui-
ta varusteita varten kannattimet, joissa
on kannatintasot f_J3 varusteiden ripus-
tamista varten.

Kannatintasot on merkitty uunin etule-
vyn kehykseen.

Jokainen kannatintaso koostuu kahden
kaksirimaisen kannattimen muodosta-
masta parista.

Varusteet (kuten ritild) tydnnetaan kan-
natintason kannatinparin rimojen valiin.

Voit irrottaa kannattimet (ks. kappale
Puhdistus ja hoito — Peltien kannatti-
mien ja FlexiClip-teleskooppikiskojen ir-
rotus).




Varusteet

Leivinpelti, yleispelti ja ritil3, joissa FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C
kaikissa on rajoitin

Leivinpelti HBB 71:

Yleispelti HUBB 71:

Voit asentaa FlexiClip-teleskooppikiskot
vain kannatintasoille 1, 2 ja 3.

Ritila HBBR 71: F_!?xiCIip—teleskooppiki_sl_mt voiQaah ve-
taa kokonaan ulos uunitilasta, jolloin
ruokien kypsymista on helpompi tark-
kailla.

Tydnna FlexiClip-teleskooppikiskot ko-

Tyénna nadma varusteet aina haluamasi | konaan sisaan, ennen kuin tyonnat va-
kannatintason kannatinparin rimojen va- | rusteen niiden varaan.
liin.

Tybnna ritila kannattimiin aina oikein
pain (ei yldsalaisin).

Naiden varusteiden lyhyilld sivuilla on
rajoitin keskella. Se estda varustetta pu-
toamasta pois kannattimilta silloin, kun
haluat vetda sen vain osittain ulos.

Kun haluat kayttaa ritilaa yleispellin
paalld, tydnna ensin pelti uuniin kanna-
tintason kannatinparin rimojen valiin ja
aseta ritila sen paélle.
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Varusteet

Jottei varuste paése vahingossa keikah-
tamaan alas:

- Varmista, ettd varuste asettuu etu-
maisen ja takimmaisen kannatintapin
valiin.

- Tydnna ritila FlexiClip-teleskooppikis-
koihin aina oikein péin (ei yldsalaisin).

FlexiClip-teleskooppikiskot kestavat
enintdén 15 kg painon.

Koska FlexiClip-teleskooppikiskot ri-
pustetaan kannatinparin kannattimien
ylemman riman paalle, etaisyys yla-
puoliseen kannatintasoon pienenee.
Liian 1&hekkain olevat varusteet hei-

kentavat paistotulosta.
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Voit paistaa kerralla useammalla leivin-
pellilld, yleispellilld tai ritilalla.

3V
2 X
4

m Tydnna yksi leivinpelti, yleispelti tai ri-
tila FlexiClip-teleskooppikiskoille.

m Jata FlexiClip-teleskooppikiskojen
yldpuolelta vahintdan yksi kannatinta-
so tyhjéksi.

Voit asettaa FlexiClip-teleskooppikis-
koille yleispellin, jonka p&élle olet aset-
tanut ritilan.

m Tyonna yleispelti ja sen péalle asetet-
tu ritila FlexiClip-teleskooppikiskoille.
Ritila menee uuniin tyénnettédesséa au-
tomaattisesti FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen ylapuolisen kannatintason
kannattimien rimojen véliin.

m Jata FlexiClip-teleskooppikiskojen
yldpuolelta vahintdan yksi kannatinta-
so tyhjéksi.



Varusteet

FlexiClip-teleskooppikiskojen asen-
nus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammoijen vaaran.

Uunitila tulee k&ytdn aikana erittin
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jaahtya, ennen kuin alat
asentaa tai irrottaa FlexiClip-teles-
kooppikiskoja.

FlexiClip-teleskooppikiskot kannattaa
asentaa kannatintasolle 1. N&in voit
kayttaa niita valmistaessasi kaikkia ruo-
kia, jotka suositellaan valmistettavaksi
kannatintasolla 2.

Jokainen kannatintaso koostuu kahden
kaksirimaisen kannattimen muodosta-
masta parista. FlexiClip-teleskooppikis-
kot asennetaan kannatintason kannatin-
parin ylempien rimojen paalle.

Asenna FlexiClip-teleskooppikisko, jos-
sa on teksti Miele, uunin oikeaan reu-
naan.

L

Ala vedi FlexiClip-teleskooppikiskoja
avattuun asentoon, kun asennat tai ir-
rotat niita.

m Aseta teleskooppikisko edestéd kan-
nattimen ylemman riman péaalle (1.).

m Kaanna FlexiClip-teleskooppikiskoa
uunitilan keskiosaan pain (2.).

m Liu'uta FlexiClip-teleskooppikiskoa
kannattimen ylempaa rimaa pitkin vi-
nossa asennossa vasteeseen asti
kohti uunin takaseinda (3.).

m Kaanna FlexiClip-teleskooppikisko ta-
kaisin kannattimen suuntaiseksi ja
napsauta se paikalleen ylempaan ri-
maan (4.).

Jos FlexiClip-teleskooppikiskot jaavat
jumiin, veda niitd kerran voimakkaasti
ulospain.
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Varusteet

FlexiClip-teleskooppikiskojen irrotus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kaytdn aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jadhtya, ennen kuin alat
asentaa tai irrottaa FlexiClip-teles-
kooppikiskoja.

m Tydnna FlexiClip-teleskooppikisko ko-
konaan sisaan.

m Paina FlexiClip-teleskooppikiskon kie-
leketta alaspéin (1.).

.
m Kaanna FlexiClip-teleskooppikisko
uunitilan keskiosaan péain (2.) ja veda

sité eteenpain kannattimen ylempaa
rimaa pitkin (3.).

m Nosta FlexiClip-teleskooppikisko irti
kannattimen rimasta ja ota se pois.
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Pyoreat vuoat

e

Reiatén pyorea paistovuoka

HBF 27-1 sopii erinomaisesti mm. piz-
zan, rieskan, suolaisten tai makeiden
hiiva- tai murotaikinasta valmistettavien
paistosten, torttujen sek& kuorrutetta-
vien jalkiruokien valmistamiseen, kuten
myd&s pakastettujen pizzojen ja leivon-
naisten lammittamiseen.

Rei'itetty pyoreé paistovuoka HB-

FP 27-1 on kehitetty erityisesti tuorees-
ta hiiva- ja rahkadljytaikinasta valmistet-
tavien leivonnaisten, leipien ja sémpyl6i-
den paistoon. Sen pienet reidt edistavat
pohjan ruskistumista.

Voit kayttaa tatd vuokaa myds elintar-
vikkeiden kuivaamiseen.

Molempien vuokien emalipinta on pin-
noitettu PerfectClean-menetelmalla.

m Tydnna ritild uuniin ja aseta pyored
paistovuoka ritilalle.

Grillaus- ja paistopelti HGBB 71

—_—

Grillaus- ja paistopelti asetetaan yleis-
pellille.

Se estaa lihasta grillauksen tai paistami-
sen aikana valuvan nesteen palamisen,
jolloin neste voidaan hyédyntaa myo-
hemmin esim. kastikkeen valmistami-
seen.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.



Varusteet

Gourmet-reikapelti HBBL 71

Gourmet-reiképelti on kehitetty erityi-
sesti tuoreesta hiiva- ja rahkadljytaikin-
asta valmistettavien leivonnaisten, lei-
pien ja sampyldiden paistoon.

Sen pienet reiat edistavat pohjan rus-
kistumista.

Voit kayttdd Gourmet-reikapeltia myos
elintarvikkeiden kuivaamiseen.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.

Voit kayttaa samoihin tarkoituksiin myoés
pyoreaa rei'itettya paistovuokaa HB-
FP 27-1.

Paistokivi HBS 70

< =

Kun haluat paistoksiin rapean pohjan,
saat parhaimman mahdollisen tuloksen
kayttamalla paistokived, esimerkiksi piz-
zaa, piirakoita, leipad, sampyloita, suo-
laisia leivonnaisia yms. paistaessasi.
Paistokivi on valmistettu tulenkestévés-
ta keramiikasta ja sen pinta on lasitettu.
Tuotteiden uuniin laittamista ja sielté ot-
tamista varten paistokiven mukana toi-
mitetaan puinen leipélapio.

m Tydnna ritild uuniin ja aseta paistokivi
ritilalle.

Gourmet-yleispannu HUB
Yleispannun kansi HBD

Tavallisista pannuista poiketen Mielen
Gourmet-yleispannut voidaan ripustaa
suoraan uunin kannattimien varaan. Ne
on ritilan tavoin varustettu kannattimilta
tippumiselta suojaavalla rajoittimella.
Yleispannujen pinta on kasitelty tarttu-
mattomalla pinnoitteella.
Gourmet-yleispannuja on saatavana eri-
syvyisind. Leveys ja korkeus ovat aina
samat.

Yleispannuihin sopivia kansia voi tilata
erikseen. limoita tilatessasi yleispannusi
tyyppinumero.

Syvyys: 22 cm Syvyys: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

* sopii induktiokeittotasoille

Peltien otin HEG

Yleispellin, leivinpellin ja ritilan kasitte-
lyyn.

Puhdistus- ja hoitotarvikkeet
- Mielen mikrokuituliina

- Mielen uuninpuhdistusaine
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Varusteet

Turvatoiminnot

- Kaytdn estava lukitus &
(ks. kappale Asetukset — Turvallisuus)

- Painikelukitus
(ks. kappale Asetukset — Turvallisuus)

- Kylmailmapuhallin
(ks. kappale Asetukset — Puhaltimen
jalkikaynti)

- Turvakatkaisu
Turvakatkaisu kytkeytyy automaatti-
sesti paalle, kun uuni on toiminnassa
epétavallisen pitkdan. Taman ajan pi-
tuus vaihtelee kdyttdmasi toimintata-
van mukaan.

- Uuniluukun jééhdytys
Uuniluukku koostuu osittain 1ampda
heijastavalla pinnoitteella k&sitellyista
lasilevyista. Uunin toiminnan aikana
uuniluukun lasien lapi ohjataan liséksi
jaadhdytysilmaa, jolloin luukun ulom-
mainen lasi pysyy viiledna.
Luukun voi irrottaa ja purkaa osiin
puhdistusta varten (katso kappale
Puhdistus ja hoito).

- Luukun lukitus pyrolyysitoimintoa
varten
Luukku lukkiutuu turvallisuussyista
aina pyrolyysitoiminnon kaynnistyes-
sd. Luukun lukitus vapautuu vasta,
kun uunitilan lampétila on laskenut
alle 280 °C:n.
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PerfectClean-pinnoitetut pin-
nat

PerfectClean-pintojen tarttumattomuus-
ominaisuudet ovat erinomaiset ja ne on
erittain helppo pitda puhtaana.

Tarttuneet ruokajaamat irtoavat pinnoil-
ta helposti. Leipomisesta ja paistami-
sesta syntyva lika |ahtee helposti.

Voit viipaloida ja leikata paistettuja tuot-
teita suoraan PerfectClean-pinnoitetulla
pellilla.

Al kayta keraamisia veitsid, ne voi-
vat naarmuttaa PerfectClean-pintaa.

PerfectClean-kasiteltyja pintoja tulee
késitelld kuten lasipintoja.

Kun noudatat kappaleessa Puhdistus ja
hoito annettuja ohjeita, saat nauttia tart-
tumattoman ja helposti puhdistettavan
pinnoitteen eduista mahdollisimman pit-
kaan.

PerfectClean-pinnoitetut pinnat:
- Kannattimet

- Ritila

- Yleispelti

- Leivinpelti

- Girillaus- ja paistopelti

- Gourmet-reikapelti

- Pyobrea paistovuoka

- Pyorea rei'itetty paistovuoka



Ensimmainen kayttdkerta

Perusasetukset

Seuraavat asetukset on tehtava ennen
laitteen kayttdonottoa. Voit kuitenkin
muuttaa naitd asetuksia myéhemmin
(ks. kappale Asetukset).

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kéytdn aikana erittain
kuumaksi.

Uunia saa kayttaa vain paikalleen
asennettuna. Vain talléin sen turvalli-
nen toiminta on taattu.

Kun liitdt uunin sahkoverkkoon, sen
virta kytkeytyy paalle automaattisesti.

Kielen valinta
m Valitse haluamasi kieli.

Jos olet vahingossa valinnut kielen, jo-
ta et ymmarra, noudata kappaleessa
Asetukset — Kieli ™ annettuja ohjeita.

Sijainnin valinta
m Valitse haluamasi sijainti.

Kellonajan asettaminen

m Aseta kellonaika tunteina ja minuut-
teina.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kayttoonoton saattaminen loppuun

m Noudata mahdollisia ndyttdon tulevia
ohjeita.

Kayttédnotto on nyt suoritettu.
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Ensimmainen kayttokerta

Uunin ensimmainen kuumen-
nus

Uunista voi ensimmaiselld kayttokerralla
lahted epamiellyttdvad karya. Kuumen-
na tasté syysta uunia ensimmaisella
kerralla véhintdén tunnin ajan.

Tuuleta keittiété hyvin, kun kuumennat
uunia ensimmaisen kerran.

Sulje muiden huoneiden ovet, ettei ka-
ry paase levidmaan.

m Poista mahdolliset tarrat ja suojamuo-
vit uunista ja varusteista.

m Puhdista uunitila ennen lammitysta
kostealla liinalla mahdollisesta pélysta
ja pakkausmateriaalien jaamista.

m Kiinnita FlexiClip-teleskooppikiskot
(jos kaytettavissa) peltien kannattimiin
ja tydénna kaikki pellit seka ritila
uuniin.

m Kytke uunin virta paalle virtakytkimel-
1ao.

Yalitse toimintatapa tulee nakyviin.

m Valitse Kiertoima Plus (&).

Suosituslampédtila (160 °C) tulee naky-

viin.

Uunin lampdovastukset, uunivalaisin ja

jaadhdytyspuhallin kytkeytyvat paalle.

m Valitse korkein mahdollinen lampétila
(250 °C).

m Vahvista valitsemalla OK.

Kuumenna uunia vahintdan tunnin
ajan.

m Kun olet kuumentanut uunia vahin-
tédan tunnin ajan, kytke sen virta pois
paalta virtakytkimellda O.
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Uunitilan puhdistus ensimmaisen
lammityskerran jdlkeen

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee k&ytén aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi [Ampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jadhtya ennen puhdis-
tusta.

m Ota kaikki varusteet ulos uunista ja
puhdista ne késin (ks. kappale Puh-
distus ja hoito).

m Puhdista uunitila puhtaalla sieniliinal-
la, kasiastianpesuaineella ja I1ampi-
malla vedell4 tai puhtaalla, kostutetul-
la mikrokuituliinalla.

m Kuivaa pinnat lopuksi pehmealla lii-
nalla.

Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
kuivunut.




Asetukset

Asetukset

Valikon kohta

Mahdolliset asetukset

Kieli ™

... | deutsch | english | ...
Sijainti

Kellonaika

Naytts

Paalla* | Pois paalta | Virta pois yoalkaan
Ajan nayttotapa

12h| 24 h*
Aseta

Yalaistus

Paalla
"Paalla” 15 s ajan”
Pois paalta

Naytto

Kirkkaus

EREECCO
QuickTouch

Paalla | Pois paalta*

Aanenvoimakkuus

Merkkidaanet
Melodiat* HERERZZ1
Solo-TonHAAERERNCZCZC-C-C0
Painikedani
[ § | J [
Melodiat
Pa4llA* | Pois paalts

Yhsikot

Lampotila
DC* | Q F

Booster

P&4llA * | Pois paalta

Suosituslampdtilat

Pyrolyysia suositellaan

P44lla * | Pois paslta

Puhaltimen jalkikaynti

Lampotilaohjattu™

Aikaohjattu
Turvallisuus Painikelukitus
Paalla | Pois paalta*
Kayténestotoiminto (&
Pa4lla | Pois pAalta*
Ohjelmaversio
Myymald Messuasetus
Paalla | Pois paalta*
Tehdasasetukset Laiteasetukset

Suosituslampotilat

* Tehdasasetus
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Asetukset

Asetukset-valikon haku esiin

Valikossa Muut ohjelmat | Asetukset
voit muokata uunia henkilokohtaisten
mieltymystesi mukaiseksi muokkaamal-
la sen tehdasasetuksia.

m Valitse Muut ohjelmat ().
m Valitse Asetukset ™.
m Valitse haluamasi asetus.

Nyt voit tarkistaa tai muuttaa asetuksia.

Voit muuttaa asetuksia vain silloin, kun
laite ei ole toiminnassa.

Kieli [™
Nyt voit valita kielen ja sijainnin.

Kun olet valinnut kielen ja vahvistanut
valintasi, naytoén kieli muuttuu heti valit-
semaksesi.

Vinkki: Jos valitsit vahingossa kielen,
jota et ymmarra, kosketa hipaisupaini-
ketta (). Symbolista ™ passet takaisin
alavalikkoon Kieli ™.

Kellonaika

Nayttd

Valitse télla asetuksella, miten haluat
kellonajan n&kyvan laitteen virran olles-
sa pois paalta:
- Paala
Kellonaika nékyy ndytéssé aina.
Kun valitset liséksi asetuksen Nayttd |
QuickTouch | P44ll4, hipaisupainikkeet
reagoivat kosketukseen valittdmasti.
Kun valitset lisdksi asetuksen Naytto |
QuickTouch | Pois p44lta, sinun on kytket-
tava uunin virta paalle ennen kuin voit
kayttaa sita.
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- Pois paalta
Nayttd pysyy pimednd, mika sdastaa
energiaa. Talldin sinun on kytkettava
uunin virta paalle ennen kuin voit
kayttaa sita.

- Virta pois yoaikaan
Kellonaika nakyy vain klo 5-23, mika
saastaa energiaa. Muina aikoina
nayttd pysyy pimeéna.

Ajan nayttétapa

Voit valita 24 tai 12 tunnin kellon (24 h
tai 12 h).

Aseta
Aseta tunnit ja minuutit.

Sahkokatkon jalkeen kellonaika palaa
nayttddn normaalisti. Kellonaika pysyy
sahkokatkon sattuessa muistissa n.
150 tunnin ajan.

Valaistus

- Paala
Uunivalaisin on paalla aina, kun uuni
on toiminnassa.

- "PAalla" 15 s ajan
Uunivalaisin kytkeytyy automaattises-
ti pois paalta, kun valmistustoiminnon
alkamisesta on kulunut 15 sekuntia.
Hipaisupainikkeella -@: voit kytked uu-
nivalaisimen takaisin paalle 15 sekun-
nin ajaksi.

- Pois paalta
Uunivalaisin on pois paalta. Hipaisu-
painikkeella -O: voit kytked uunivalai-
simen péaalle 15 sekunnin ajaksi.



Asetukset

Nayttd

Kirkkaus

Nayton kirkkautta sdadetdan segmentti-
palkin avulla.

- INNEEER
kirkkain

himmein

QuickTouch

Valitse, miten haluat hipaisupainikkei-
den reagoivan uunin virran ollessa kyt-
kettyna pois paalta:

- Paala
Kun olet lisdksi valinnut asetuksen
Kellonaika | Naytto | Pa4llA tai Virta pois
yoaikaan, hipaisupainikkeet reagoivat
silloinkin, kun uunin virta on kytketty-
na pois paalta.

- Pois paalta
Hipaisupainikkeet reagoivat vain, kun
uunin virta on kytkettyna paalle tai
kun virran pois kytkemisesta on kulu-
nut vain vahan aikaa. Valittu Kellonai-
ka | Nayttd -asetus ei vaikuta siihen.

Ainenvoimakkuus

Merkkiaanet

Kun merkkidénet on otettu kayttéon,
laitteesta kuuluu merkkiaani, kun valittu
lampdtila on saavutettu ja kun asetettu
aika on kulunut.

Melodiat

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
melodia jaksoittain useampaan kertaan.

Melodian aanenvoimakkuutta saade-
tdén segmenttipalkin avulla.

- ARNREER
suurin danenvoimakkuus

melodia ei ole kaytdssa

Solo-Ton

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
tietyn ajan jatkuva merkkiaéni.

Taman merkkidanen korkeutta saade-
tdén segmenttipalkin avulla.

- ANNRNENEEEEEERN
korkein aani
-CZZ--”--”-------1
matalin &ani
Painikeaani

Jokaisen hipaisupainikkeen painalluksen
yhteydessé kuuluvaa painikedénen voi-
makkuutta séédetaan segmenttipalkin
avulla.

- INNREEN
suurin danenvoimakkuus

painikedani ei ole kdytdssa
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Asetukset

Melodiat

Voit ottaa virtakytkimen (O koskettamisen
yhteydessé kuuluvan tervehdysmelodian
kayttdéon tai poistaa sen kaytosta.

Yksikot

Lampétila

Voit valita, asetetaanko lampétila cel-
sius- (°C) tai fahrenheitasteina (°F).

Booster

Toiminnolla Booster voit esilammittaa
uunin nopeasti.

- Paala
Booster-toiminto kytkeytyy automaat-
tisesti paalle uunin lammitysvaihees-
sa. Ylalampo-/grillivastus, rengasmai-
nen lAmpdvastus ja kiertoilmapuhallin
[Ammittavat uunin valittuun lampdti-
laan.

- Pois paalta
Booster-toiminto on nyt pois paalta
uunin lammitysvaiheen ajan. Uuni
l&mpenee vain valitsemaasi toiminta-
tapaan kuuluvien lampdvastusten
avulla.

Suosituslampétilat

Jos kaytat usein lampdtiloja, jotka poik-
keavat tehtaalla asetetuista suositus-
lampdtiloista, sinun kannattaa tallentaa
omat yksil6lliset [Ampdtilasi.

Kun olet hakenut tdman valikon kohdan
esiin, nayttdédn tulee valintaluettelo toi-
mintatavoista suosituslampdétiloineen.

m Valitse haluamasi toimintatapa.
m Muuta suosituslampdtilaa.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Pyrolyysia suositellaan

Voit valita, tuleeko nayttdéon suositus
pyrolyysitoiminnon kdynnistdmisesta
(Pa4lla) vai ei (Pois padltd).

Puhaltimen jalkikaynti

Kun valmistustoiminto paattyy, kylmail-
mapuhallin jatkaa toimintaansa, jottei
uunitilaan alkaisi muodostua kosteutta,
joka voisi hdyrystya uunin ohjaustau-
luun ja uunia ympaérdiviin kalusteisiin.

- LAmpdtilaohjattu
Kylmailmapuhallin kytkeytyy pois
paalta, kun uunitila on jaahtynyt alle
70 °C:n.

- Alkaohjattu
Kylmailmapuhallin kytkeytyy pois
paalta noin 25 minuutin kuluttua.

Hoyrystynyt kosteus saattaa vahin-
goittaa laitetta ympardivia kalusteita
ja aiheuttaa uuniin korroosiota.

Jos jatat ruoat uuniin valmistuksen
paatyttya, kun olet valinnut asetuk-
sen Aikaohjattu, uunin sisédtilaan alkaa
kertyd kosteutta, joka voi héyrystya
ohjaustauluun, tyétason reunaan tai
viereisiin keittidkalusteisiin.

Al4 pid4 ruokia l&mpimina uunissa,
kun olet valinnut asetuksen Aikachjat-
tu.



Asetukset

Turvallisuus

Painikelukitus

Painikelukitus estaé sen, ettei kukaan
péése vahingossa lopettamaan valmis-
tustoimintoa ennenaikaisesti tai muutta-
maan sen asetuksia. Kun painikelukitus
on otettu kdyttdon, kaikki hipaisupainik-
keet ja ndytén kentét virtakytkinta O lu-
kuunottamatta lukkiutuvat muutaman
sekunnin kuluttua valmistustoiminnon
kaynnistymisesta.

- Paila
Painikelukitus on otettu kayttdon.
Kosketa painiketta OK vahintaan
6 sekunnin ajan, kun haluat ottaa pai-
nikelukituksen hetkeksi pois paalta.

- Pois paélta
Painikelukitus ei ole kdytdssa. Kaikki
hipaisupainikkeet reagoivat kosketuk-
seen valittdmasti.

Kayténestotoiminto (&

Kéaytdnesto estaa asiattomia henkil6ita
kytkemasta uunia paélle vahingossa.

Vaikka kaytonesto on paalla, voit silti
kayttaa halytyskellotoimintoa suoraan.

Ohjelmaversio

Valikon kohta Ohjelmaversio on tarkoi-
tettu Miele-huollon kaytt66n. Taté tietoa
ei tarvita yksityisessa kotikaytéssa.

Myymala

Tata toimintoa voi myymalbissa kayttaa
uunin esittelyyn ilman, ettd uuni kuume-
nee. Yksityiskdytdssa talla toiminnolla ei
ole merkitysta.

Messuasetus

Jos messutoiminto on kytketty paalle
kytkiessasi uunin virran paalle, naytds-
sé nakyy Messuasetus kiytdssa. Laite ei
kuumenna.

Kaytdnesto pysyy paalle kytkettyna
myo6s sahkdkatkon jalkeen.

- Paala
Kaytdnesto kytkeytyy paalle. Nyt voit
kayttaa uunia vain, kun kosketat en-
sin hipaisupainiketta OK vahintdan
6 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Kaytonesto on pois kaytosta. Voit
kayttda uunia tavalliseen tapaan.

- Paala
Messutoiminto kytkeytyy péaalle, kun
kosketat hipaisupainiketta OK vahin-
tdén 4 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Messutoiminto kytkeytyy pois paélta,
kun kosketat hipaisupainiketta OK
vahintdan 4 sekunnin ajan. Voit kayt-
t4& uunia tavalliseen tapaan.

Tehdasasetukset

- Laiteasetukset
Kaikki muutetut asetukset palautuvat
takaisin tehdasasetuksiin.

- Suosituslampdtilat
Muuttamasi suosituslampétilat palau-
tuvat takaisin tehdasasetuksiin.
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Halytyskello

Halytyskello-toiminnon kaytto

Voit kayttaa halytyskelloa £\ ilman uunia
tavallisen munakellon tapaan.
Voit kayttaad halytyskelloa myos silloin,
kun olet ohjelmoinut uunin kytkeyty-
maan automaattisesti paalle tai pois
paaltd, (esimerkiksi muistuttamaan, mil-
loin on aika lisatd mausteita tai milloin
paistia on valeltava).
m Voit asettaa halytysajaksi enintaén

59 minuuttia 59 sekuntia.

Halytyskellon asettaminen

Jos olet valinnut asetuksen Mayttd |
QuickTouch | Pois p4alta, sinun on kyt-
kettava laitteeseen virta voidaksesi
asettaa halytysajan. Kuluva halytysai-
ka nakyy talléin naytdssé, kun uunin
virta on kytketty pois paalta.

Esimerkki: Aiot keittdd munia ja haluat
halytyksen soivan 6 minuutin ja 20 se-
kunnin kuluttua.

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kéyn-
nissd samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

Nayttéon tulee kehotus Aseta 00:00 min.

m Aseta navigointialueen avulla ajaksi
06:20.

m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika tallentuu laitteen muistiin.

Kun uunin virta on pois paalta, 2\ ja ku-

luva halytysaika nékyvét naytdsséa

kellonajan sijaan.

Jos kdynnissd on samanaikaisesti val-

mistustoiminto, johon ei ole asetettu

kestoaikaa, £) ja kuluva halytysaika tu-
levat ndyttdon heti, kun uunin valittu
lampdtila on saavutettu.
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Jos kdynnissé on samanaikaisesti val-
mistustoiminto, johon on asetettu kes-
toaika, kuluva halytysaika ei tule nayt-
t66n vaan halytyskello kéy taustalla,
koska valittu valmistustoiminnon kesto-
aika nakyy naytdssa.

Kun naytdssa on jokin valikko, halytys-
kello kay taustalla.

Kun hélytysaika on kulunut, 2 alkaa
vilkkua, naytto alkaa laskea aikaa
eteenpain ja laitteesta kuuluu merkkiaa-
ni.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Vahvista tarvittaessa valitsemalla OK.

Halytysaani vaikenee ja symboli lakkaa
vilkkumasta.

Halytysajan muuttaminen

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kéyn-
nissd samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

m Valitse Muuta.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tulee nakyviin.
m Muuta hélytysaikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi hélytysaika tallentuu lait-
teen muistiin.

Halytysajan poistaminen

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissad samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

m Valitse Poista.
m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika poistuu laitteen muistista.



Paavalikko ja alavalikot

Valikko Suositusar- | Saatéalue
VO

Toimintatavat
Kiertoilma Plus 160 °C 30-250°C
Yl4- falalampd (=) 180 °C 30-280°C
Alalampd (=] 190 °C 100-280°C
Paistoautomatiikka 160 °C 100-230°C
Tehopaisto 170 °C 50-250°C
Grill laaja () 240°C 200-300°C
Kiertailmagrill 200°C 100-260"°C
Pyrolyysi

Automaattiohjelmat

Muut ohjelmat
Eco-Kiertoilma 190°C 100-250°C
Sulatus 25°C 25-50°C

Asetukset [N
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Energiansaastovinkkeja

Yleista

- Kéaytad mahdollisuuksien mukaan aina

automaattiohjelmia.

- Poista uunista ennen kayttda aina
kaikki tarpeettomat varusteet.

- Yleensia kannattaa valita alhaisin re-

septissa tai taulukossa ilmoitettu 1am-

pdétila ja kokeilla ruoan kypsyytta ly-

himman ilmoitetun paistoajan jalkeen.

- Esilammita uuni vain silloin, kun re-
septissa tai paistotaulukossa neuvo-
taan se tekemaan.

- Al3 avaa uuniluukkua turhaan valmis-

tuksen aikana.

- Kayta mieluiten himmeita, tummia
paistovuokia ja astioita, joita ei ole
valmistettu lampo6a heijastavista ma-

teriaaleista (emaloitu teras, uuninkes-

tava lasi, pinnoitetut alumiinivaletut
paistovuoat). Vaaleat materiaalit, ku-
ten teras ja alumiini, heijastavat lam-
p6a, mika heikentaa paistotulosta.
Ala mydskéan peitd uunitilan pohjaa
tai ritilad 1ampoa heijastavalla alumii-
nifoliolla.

- Valvo ruokien kypsymista, niin ener-
giaa ei kulu turhaan ylikypsentami-
seen.

Aseta valmistusaika tai kédyta paisto-
lAmpomittaria, jos sellainen on kay-
tettavissa.
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Monien ruokien valmistukseen voit
kayttda toimintatapaa Kiertoilma

Plus (& ]. Silloin voit kayttaa alhai-
sempia lampétiloja kuin toimintata-
paa Yli-/alalimps (=) kayttaessési,
silla kuuma ilma jakautuu heti koko
uunitilaan. Kiertoilmalla voit liséksi
kypsentaa usealla kannatintasolla sa-
manaikaisesti.

Fco-Kiertoima (&%) on edistyksellinen
toimintatapa, joka sopii pienten méaa-
rien, kuten pakastepizzan, esipaistet-
tujen sdmpyldiden tai vaaleiden pi-
parkakkujen paistoon, seka liharuoille
ja paistamiseen. Toimintatapa saas-
144 energiaa, koska se hydédyntaa
Iammdn optimaalisesti. Kun kypsen-
nat yhdella kannatintasolla, sdastat
30 % energiaa perinteisiin toimintata-
poihin verrattuna, ja lopputulos on
yhta hyva. Ala avaa uuniluukkua val-
mistuksen aikana.

Kéayta grilliruokien valmistukseen
mahdollisuuksien mukaan aina toi-
mintatapaa Kiertolmagrili (&]. Silloin
voit kdyttaa alempia lampdtiloja kuin
muissa grillaustoiminnoissa.

Valmista useampia ruokia uunissa sa-
maan aikaan, jos mahdollista. Aseta
astiat joko vierekkain tai eri kannatin-
tasoille.

Kypsenna ruoat, joita et voi valmistaa
samanaikaisesti, mahdollisimman
pian toistensa peraan, jotta voit kayt-
taa hyodyksesi valmiiksi lamminta
uunia.



Energiansaastovinkkeja

Jalkilammon hyédyntaminen

- Kun kaytat yli 140 °C:n lampdtilaa ja
valmistusaika on yli 30 minuuttia, voit
saataa lampdétilan alhaisimpaan mah-
dolliseen lukemaan noin 5 minuuttia
ennen valmistusajan paattymista.
Uunissa jéljelld oleva 1&mpd on riitta-
vé ruoan valmiiksi kypsentédmiseen.
Ala kuitenkaan missdin tapauksessa
kytke uunin virtaa pois paalta (ks.
kappale Tarkeita turvallisuusohjeita).

- Kaynnisté pyrolyysitoiminto mielel-
I&&n aina heti valmistustoiminnon
paatyttyd. Kun uuni on jo valmiiksi
[Ammin, energiankulutus véhenee.

Asetusten muuttaminen

m Kun haluat vahentaa laitteen ener-
giankulutusta, valitse nayton asetuk-
seksi Nayttd | QuickTouch | Pois paalta.

m Valitse uunivalaisimen asetukseksi
Yalaistus | Pois p44lta tai "P&alla” 15 s
ajan. Voit kytke& uunivalaisimen pé&alle
milloin vain koskettamalla hipaisupai-
niketta -0.

Energiansaastotila

Uunin virta kytkeytyy automaattisesti
pois paaltd, jollet enda kayta uunia tie-
tyn ajan kuluessa toiminnon paatyttya.
Naytdssé nakyy kellonaika tai ndyttd
pysyy pimeana (ks. kappale Asetukset).
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Kayttd

m Kytke uunin virta péalle.
Paavalikko tulee nékyviin.
m Laita valmistettava tuote uuniin.
m Valitse haluamasi toimintatapa.

Kyseinen toimintatapa ja sen suositus-
lampdtila tulevat nayttéon.

m Muuta suositusldampétilaa tarvittaes-
sa.

Ellet muuta Iampétilaa, laite hyvaksyy
suosituslampdtilan muutaman sekun-
nin kuluttua. Voit muuttaa lampétilaa
my&hemmin nuolipainikkeilla.

m Vahvista valitsemalla OK.

Uunin senhetkinen I1&mpétila tulee nayt-
t66n ja lammitysvaihe alkaa.

Voit seurata lampétilan nousua ndytos-

ta. Kun uuni saavuttaa valitun 1a8mpati-

lan ensimmaisen kerran, kuuluu merkki-

aani.

m Kun valmistustoiminto paattyy, lopeta
se koskettamalla k&yttdmasi toiminta-
tavan hipaisupainiketta.

m Ota valmis tuote uunista.

m Kytke uunin virta pois paalta.
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Valmistustoiminnon arvojen ja
asetusten muuttaminen

Heti kun valmistustoiminto k@ynnistyy,
voit muuttaa arvoja tai asetuksia tata
valmistuskertaa varten.

Toimintatavan mukaan voit muuttaa
seuraavia asetuksia:

- Lampdtila
- Kesto
- Walmis klo

- Alkaa klo

Lampétilan muuttaminen

Voit muuttaa suositusl&dmpétilaa pysy-
vasti omien kayttétottumustesi mukai-
seksi valitsemalla Muut ohjelmat |
Asetukset ™ | Suosituslampitilat.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkéise aluetta 1B 1] oikealle tai
vasemmalle.

Suosituslampaétila tulee nayttdon.

m Muuta suosituslampétilaa navigointi-
alueen avulla.

Voit muuttaa Idmpétilaa 5 °C:n tarkkuu-
della.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muuttamal-
lasi suosituslampétilalla.




Kayttd

Kestoaikojen asettaminen

Valmistustulos saattaa karsig, jos val-
mistettavan ruuan uuniin laittamisen ja
valmistuksen alkamisajankohdan valiin
jaéa pitka aikavali. Tuoreiden elintarvik-
keiden vari saattaa muuttua ja elintar-
vikkeet voivat jopa pilaantua.
Leivonnaisten taikina voi kuivua ja ko-
hotusaineen teho heiketa.

Siirrd valmistustoiminnon alka-
misajankohtaa vain mahdollisimman
lyhyen ajan paahén.

Olet laittanut valmistettavan tuotteen
uuniin, valinnut toimintatavan ja tarvitta-
vat asetukset, kuten [Ampétilan.

Koskettamalla hipaisupainiketta @ ja
asettamalla Keston, Valmis klo- tai Alkaa
klo -ajan, voit lopettaa valmistustoimin-
non automaattisesti tai kaynnistaa ja lo-
pettaa sen automaattisesti.

- Kesto
Aseta aika, jonka ruoan kypsyminen
vaatii. Kun tdma aika on kulunut, uu-
nivastukset kytkeytyvat automaatti-
sesti pois paaltd. Enimmaiskestoaika,
jonka voit asettaa, maaraytyy valitun
toimintatavan mukaan.

- Yalmis klo
Aseta kellonaika, jolloin haluat valmis-
tustoiminnon p&attyvan. Uunitilan [am-
mitys kytkeytyy valitsemanasi ajankoh-
tana automaattisesti pois paalta.

- Alkaa klo
Tama toiminto nékyy valikossa vasta,
kun olet asettanut Keston tai Yalmis klo
-ajan. Asetuksella 4lkaa klo voit aset-
taa kellonajan, jolloin haluat valmis-
tustoiminnon kaynnistyvan. Uunitilan
[Aammitys kytkeytyy valitsemanasi
ajankohtana automaattisesti paalle.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Aseta haluamasi ajat.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O p&aset takai-
sin valitun toimintatavan valikkoon.

Asetettujen kestoaikojen muuttaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Valitse haluamasi aika.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Muuta.

m Muuta asetettua aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O p&aset takai-
sin valitun toimintatavan valikkoon.

Sahkokatkon sattuessa muuttamasi
asetukset poistuvat laitteen muistista.

Asetettujen kestoaikojen poistaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Valitse haluamasi aika.

m Vahvista valitsemalla OK.
m Valitse Poista.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O p&éset takai-
sin valitun toimintatavan valikkoon.

Jos poistat Kesto-ajan, myds asettamasi
Yalmis klo- ja Alkaa klo -ajat poistuvat.

Jos poistat Yalmis klo- tai Alkaa klo -
ajan, valmistustoiminto kaynnistyy

asettamallasi kestoajalla.
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Kayttd

Valmistustoiminnon lopettami-
nen

m Kosketa valittuna olevan toimintata-
van hipaisupainiketta tai hipaisupaini-
ketta <D.

m Kun Lopeta toiminto tulee nayttdon,
vahvista se valitsemalla OK.

Uunin lampovastukset ja uunivalaisin
kytkeytyvat pois paalta. Asettamasi
kestoajat poistuvat laitteen muistista.

Paavalikko tulee nékyviin.

Uunin esilammitys

Toiminnolla Booster voit joillakin toimin-
tatavoilla esilammittdd uunin nopeasti.

Esilammitys on tarpeen vain harvojen
ruokien valmistuksessa.

m Useimmat ruoat voit asettaa suoraan
kylm&an uuniin. Talléin voit hyddyntda
jo uunin kuumenemisen aikana synty-
van lammaon.

m Esilammitd uuni, kun aiot valmistaa
seuraavia ruokia seuraavilla toiminta-
tavoilla:

- Tummaa leipaa tai paahtopaistia tai
fileeta toimintatavalla Kiertoima

Plus [(&] tai YI4-/alalamps (=)

- Lyhyen paistoajan (enint. 30 minuut-
tia) vaativia nopeasti kypsyvia leivon-
naisia (kuten kaaretorttupohjaa) toi-
mintatavalla Yl4- /alalimpd (=) (ilman
Booster-toimintoa)
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Booster

Toiminnolla Booster voit esilammittaa
uunin nopeasti.

Tehdasasetuksena tdma toiminto on
kaytdssé seuraavien toimintatapojen
yhteydessa (Muut ohjelmat | Asetuk-
set ™ | Booster | P44ll4):

- Kiertoilma Plus
- Yla-/falalimps (=)

- Paistoautomatiikka

Jos olet valinnut yli 100 °C:n lampétilan
ja toiminto Booster on kdytéssa, uuni
ldmpenee lAmmitysvaiheessa nopeasti
asettamaasi lampdtilaan. Ylalampd-/
grillivastus, rengasmainen ldmpdvastus
ja kiertoilmapuhallin ovat paalla saman-
aikaisesti.

Nopeasti kypsyvien taikinoiden (ku-
ten kaadretorttupohjan, pikkuleipien)
pinta ruskistuu toiminnolla Booster
liian nopeasti.

Kytke siksi toiminto Booster pois
paalta tallaisia leivonnaisia paistaes-
sasi.

Booster-toiminnon ottaminen pois
kaytosta yhta valmistuskertaa varten

m Valitse asetus Booster | Pois p44lta en-
nen toimintatavan valitsemista.

Booster-toiminto on nyt pois paalté esi-
lammitysvaiheen ajan. Uuni lampenee
vain valitsemaasi toimintatapaan kuulu-
vien lAmpdvastusten avulla.

Kun taas haluat taas kayttda Booster-
toimintoa, ota se kayttéon valitsemalla

asetus Booster | P44lla.




Automaattiohjelmat

Laitteen lukuisilla automaattiohjelmilla
saavutat helposti ja varmasti erinomai-
sia tuloksia.

Ryhmat

Automaattiohjelmat [autd on selkeyden
vuoksi jaettu ryhmiin. Sinun tarvitsee
vain valita valmistettavaan tuotteeseen
sopiva ohjelma ja noudattaa nayttéon
tulevia ohjeita.
Automaattiohjelmien kaytto

m Valitse Automaattiohjelmat (Autd),
Valintaluettelo tulee nakyviin.

m Valitse haluamasi ryhma.

Nyt nayttéon tulee luettelo kyseiseen
ryhmé&an kuuluvista automaattiohjelmis-
ta.

m Valitse haluamasi automaattiohjelma.

m Noudata nayttdédn tulevia ohjeita.

Ohjeita kayttoon

Kéayté laitteen mukana toimitettuja re-
septeja suuntaa-antavana apuna val-
mistaessasi ruokaa automaattiohjel-
milla. Luonnollisesti voit valmistaa
kullakin automaattiohjelmalla myo6s
resepteistad poikkeavan maaran vas-
taavaa ruokaa.

Jos olet dskettdin kayttényt uunia,
anna sen jaahtya huoneenlampaétilaan
ennen automaattiohjelman kaynnista-
mista.

Joissakin automaattiohjelmissa uunin
on annettava esilammeta ennen val-
mistettavan tuotteen laittamista
uuniin. Talldin nayttd ilmoittaa sinulle,
mit& sinun on tehtava ja mihin kellon-
aikaan.

Joissakin automaattiohjelmissa ruo-
kiin taytyy jonkin ajan kuluttua lisata
nestettd. Talléin nayttd ilmoittaa sinul-
le, mita sinun on tehtava ja mihin mil-
loin (esim. lis&ta nestettd).

Automaattiohjelmien kestoaika on
noin-aika. Nayt6ssa nakyva aika voi
lyheta tai pideta valmistuksen kulun
mukaan. Aika voi muuttua jo lihan uu-
niinlaittamishetken sisalampatilan
mukaan.
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Muita kayttétapoja

Tassa kappaleessa kerrotaan seuraavis-
ta kayttétavoista:

- Sulatus

- Umpioiminen

- Kuivattaminen

- Matalalampékypsennys

- Pakastetuotteet/Valmisruoat

- Astioiden [ammittdminen

Sulatus

Kun sulatat pakasteet hellavaraisesti, vi-
tamiinit ja ravintoaineet sailyvat parem-
min.

m Valitse Muut ohjelmat ([&).
m Valitse Sulatus.

m Muuta tarvittaessa suosituslampdti-
laa.

Puhallin kierrattda ilmaa uunitilassa, jol-
loin pakasteet sulavat hellavaraisesti.

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Salmonellan kaltaiset bakteerit voivat
aiheuttaa vakavia ruokamyrkytyksia.
Noudata erityista puhtautta kalaa, li-
haa ja lintuja sulattaessasi.

Al kayta sulatusvetta.

Kypsenna elintarvikkeet valittémasti
sulatuksen jalkeen.
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Vinkkeja

- Ota pakaste pois pakkauksestaan ja
anna sen sulaa yleispellilla tai erilli-
sessé kulhossa.

- Kéyta lintujen sulatukseen yleispeltid
ja sen paalle ripustettua ritilad. Nain
sulatettava tuote ei seiso sulamisnes-
teessaan.

- Lihan, lintujen ja kalan ei tarvitse su-
laa kokonaan ennen kypsentdmista.
Riittaa, kun tuotteiden pinta sulaa.
Pinta on talldin sen verran pehmenty-
nyt, ettd mausteet imeytyvét siihen.



Muita kayttoétapoja

Umpioiminen

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Yksi umpiointikerta ei tuhoa clostri-
dium botulinum -bakteerien iti6ita
palkokasveista ja lihasta riittdvan hy-
vin. Talléin voi kehittya toksiineja, jot-
ka saattavat aiheuttaa vakavan ruo-
kamyrkytyksen. Nama itiét kuolevat
vasta, kun tuote umpioidaan uudel-
leen.

Umpioi palkokasvit ja liha jadhtymi-
sen jélkeen 2 paivan sisélla aina viela
toisen kerran.

/N Umpinaisiin t8lkkeihin muodos-
tuvan ylipaineen aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

limatiiviisti suljettuihin télkkeihin
muodostuu umpioimisen ja kuumen-
tamisen aikana ylipaine, joka voi saa-
da tolkit halkeamaan.

Ala umpioi tai kuumenna tallaisia
télkkeja.

Hedelmien ja kasvisten esivalmistelu

limoitetut ajat on laskettu 6:lle 1 litran
tolkille.

Kéayta vain nimenomaan umpioimiseen
tarkoitettuja télkkeja (umpiointitdlkkeja
tai kierrekannellisia tolkkejad). Kayta
vain taysin ehjia télkkeja ja kumiren-
kaita.

m Huuhtele télkit ennen umpiointia kuu-
malla vedella ja taytd ne enintdan
2 cm paahan reunasta.

m Puhdista télkkien reuna tayton jalkeen
puhtaalla liinalla ja kuumalla vedelld ja
sulje tolkit.

m Tydnna yleispelti kannatintasolle 2 ja
nosta télkit sille.

m Valitse toimintatapa Kiertoima Plus
ja aseta lampotilaksi 160-170 °C.

m Anna toélkkien umpioitua, kunnes nii-
den kaikkien sisalt6 alkaa kuplia ta-
saisesti.

Alenna lampétilaa ajoissa, jotteivat tol-
kit kiehu yli.
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Muita kayttétapoja

Hedelmien ja kurkkujen umpiointi

m Kun tolkkien sisélto alkaa kuplia, valit-
se taulukossa annettu jalkikuumen-
nuslampétila ja anna télkkien jalki-
kuumentua uunitilassa taulukossa il-
moitettu aika.

Vihannesten umpiointi

m Kun tolkkien sisélto alkaa kuplia, valit-
se taulukossa annettu umpiointilam-
pétila ja umpioi vihanneksia taulukos-
sa ilmoitettu aika.

m Kun annettu umpiointiaika on kulunut,
valitse taulukossa annettu jalkikuu-
mennuslampétila ja anna télkkien jal-
kikuumentua uunitilassa taulukossa il-
moitettu aika.

YUS) /¥

Hedelmat ja - 30°C
marjat 25-35 min

30 °C
Kurkut —/- 25-30 min

Punajuuret 120 OC. 80°C .

30-40 min | 25-30 min

Pavut (vihreat, 120 °C 30 °C
keltaiset) 90-120 min| 25-30 min

§/@ Umpiointilampétila ja -aika, heti kun
télkkien sisaltd alkaa kuplia
§/¥ Jalkikuumennuslampétila ja -aika
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Tolkkien ottaminen uunista umpioimi-
sen jalkeen

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Tolkit ovat umpioinnin jalkeen erittéin
kuumia.

Kayté aina patakintaita ottaessasi
t6lkkeja ulos uunista.

m Ota tolkit ulos uunista.

m Siirrd ne vedottomaan paikkaan, peita
pyyhkeelld ja anna seisoa noin vuoro-
kauden ajan.

m Umpioi palkokasvit ja liha jadhtymi-
sen jalkeen 2 paivan sisalld aina viela
toisen kerran.

m Kun kaytat umpiointitélkkeja, irrota
sulkimet ja varmista, etta tolkit ovat
sulkeutuneet kunnolla.

Umpioi auki jaéneet tolkit uudelleen tai
sailyta niitd kylméssa ja kayté niiden
sisaltd heti.

m Tarkista tolkkien kunto aika ajoin nii-
den séilytyksen aikana. Jos télkit ovat
avautuneet tai kierrekansi on k&anty-
nyt kuperaksi eikd napsahda avat-
taessa, heité tolkin siséltd pois.




Muita kayttoétapoja

Kuivattaminen

Kuivattaminen on perinteinen hedelmien
ja joidenkin vihannesten ja yrttien sail6-
mistapa.

Kuivatettavien hedelmien ja vihannesten
on oltava tuoreita ja kypsié eika niissa
saa olla painaumia.

m Kuori ja pilko kuivattavat tuotteet tar-
vittaessa ja poista mahdolliset kivet
tai siemenkodat.

m Levitd kuivattavat tuotteet koon mu-
kaan tasaisesti ritildlle tai yleispellille
niin, etteivat ne mene paallekkain.

Vinkki: Voit kayttdd myds Gourmet-rei-
képeltid, mikali sellainen on kaytettavis-
sé.

m Kuivaa enintdan kahdella kannatinta-
solla samanaikaisesti.
Aseta kuivattavat tuotteet kannatinta-
soille 1+3.
Jos kaytat ritilaé ja yleispeltia, tydnna
yleispelti ritilan alle.

m Valitse Kiertoilma Plus (&].

m Muuta suosituslampdtilaa ja aseta
kuivausaika.

m Kaantele yleispellilla kuivattavia tuot-
teita sdanndllisin valiajoin.

Kuivattava 5 @

tuote CJ [Ercl| ©1h
Hedelmét ja

mariat 60-70| 2-8
Kasvikset 55-65 | 4-12
Sienet 45-50 | 5-10
Yrtit* (Z] | 30-35| 4-8

Kokonaisena tai puolikkaina kuivaami-
nen pidentda tuotteiden kuivausaikaa.

(] toimintatapa, § lampétila, @ kuivausai-
ka, Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampd

* Kuivaa yrtteja vain yleispellilla kannatintasol-
la 2 ja kayta toimintatapaa Yla-/alalam-
p6 (=), silld toimintatapaa Kiertoilma Plus
puhallin kytkeytyy paélle.

m Jos uunitilaan muodostuu vesipisaroi-
ta, alenna lampdtilaa.

Kuivattujen tuotteiden ottaminen uu-
nista

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kaytén aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa kéatesi lAmpo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Kayta aina patakintaita ottaessasi
kuivattuja tuotteita ulos uunista.

m Anna kuivattujen hedelmien ja vihan-
nesten jaahtya.

Kuivattujen hedelmien kuuluu olla tay-
sin kuivia, mutta vield pehmeita ja kim-
moisia. Kun taitat tai leikkaat hedelma-
palan kahtia, siitéd ei kuulu enda tulla
mehua.

m Sailyta kuivatut tuotteet hyvin sulje-
tuissa lasipurkeissa tai rasioissa.
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Muita kayttétapoja

Matalalampokypsennys

Matalalampo&kypsennys on ihanteellinen
nopeasti kypsyvien naudan-, sian-, va-
sikan- tai lampaanlihapalojen kypsenté-
miseen. Silla voit paistaa paistisi juuri
niin kypsaksi kuin haluat.

Paista lihapalaa ensin nopeasti hyvin
kuumassa pannussa, jolloin se ruskis-
tuu tasaisesti kauttaaltaan.

Laita liha tdman jalkeen esilammitettyyn
uuniin, jossa se paistuu hitaasti kypsak-
si ja mureaksi matalassa ja pehmeéssa
[Ammaossa.

Lihan syyt avautuvat uunissa. Lihaneste
alkaa kiertaa lihan sisélla ja jakautuu ta-
saisesti lihaan aina sen ulkokerroksiin
saakka.

Nain liha kypsyy mureaksi ja mehevaksi.

m Kayta hyvin riippunutta véharasvaista
lihaa, jossa ei ole janteita ja ndkyvaa
rasvaa. Poista lihasta luu ennen sen
kypsentamista.

m Kayté lihan ruskistamiseen korkeaan
lampdtilaan kuumentamista kestavaa
rasvaa, kuten ruokadljya tai kirkastet-
tua voita.

m Ala peitd lihaa, kun kypsennit sitd
uunissa.

Valmistuksen kestoaika on n.
2-4 tuntia ja siihen vaikuttavat lihan
paino, koko ja haluttu kypsyysaste.

m Voit leikata lihan heti valmistustoimin-
non paatyttya. Tasaantumisaikaa ei
tarvita.

m Pida lihaa ldampim&na uunissa tarjoi-
luun asti. Se ei vaikuta kypsennystu-
lokseen.
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m Tarjoile liha lammitetyilta lautasilta
erittdin kuuman kastikkeen kanssa,
jottei se jaahdy liian nopeasti. Liha on
kypsennyksen jalkeen juuri sopivan
[Ammint& nautittavaksi.

Yli-/alaldimp6 (—) -toiminnon kiyttd

Noudata tdman kayttéohjeen kypsen-
nystaulukoiden ohjeita.

Kayta yleispeltia ja sen paalle ripustet-
tua ritilaa.

m Tydnna yleispelti ritildineen kannatin-
tasolle 2.

m Valitse toimintatapa Yl4- /alalimpd (Z)
ja aseta l[ampétilaksi 120 °C.

m Esilammité uunia seka yleispeltia ja ri-
tild4 noin 15 minuuttia.

m Ruskista liha uunin esilampenemisai-
kana joka puolelta kuumassa pannus-
sa keittotasolla.

& Kuumien pintojen aiheuttama pa-
lovammojen vaara.

Uunitila tulee k&ytén aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi [ampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Kayta patakintaita aina, kun laitat
tuotteita kuumaan uuniin tai otat niita
sielta pois tai kun tyénnat katesi kuu-
maan uunitilaan.

m Aseta ruskistamasi liha ritilalle.

m Alenna lampétila 100 °C:seen (ks.
kappale Kypsennystaulukot).

m Paista liha valmiiksi.



Muita kayttoétapoja

Pakastetuotteet/Valmisruoat

Vinkkeja kakkujen, pizzan ja paton-
kien paistoon

- Kypsenna pakastepizzat, -leivonnai-
set ja -patongit ritilallg, jonka paélle
olet asettanut leivinpaperin.
Leivinpelti tai yleispelti voi téllaisia pa-
kasteita paistettaessa vaantya 1ampo-
tilaeron vuoksi niin pahasti, ettei sita
saa kuumana ulos uunista. Kerran téal-
1a tavoin vaantynyt pelti menettéa
muotonsa joka kerta kuumetessaan.

- Valitse alin pakasteen pakkauksessa
iimoitettu lampdtila.

Vinkkeja ranskanperunoiden ja vas-
taavien tuotteiden paistoon

- Tallaiset pakasteet voit kypsentaa lei-
vinpellilla tai yleispellilla.
Jos haluat kypsentaa tuotteet tavallis-
ta hellavaraisemmin, aseta pellille lei-
vinpaperi.

- Valitse alin pakasteen pakkauksessa
ilmoitettu [Ampétila.

- Kéaéntele paistettavia tuotteita valilla.

Pakastetuotteiden/Valmisruokien val-
mistus

Hellavarainen paistaminen on tervey-
den kannalta edullista.

Paista leivonnaiset, pizzat, ranskan-
perunat ja vastaavat vain kullankel-
taisiksi, &la tummanruskeiksi.

m Valitse elintarvikevalmistajan suositte-
lema toimintatapa ja lampétila.

m Esilammita uuni.

m Tydnna tuotteet esilammitettyyn
uuniin pakkauksessa suositellulle
kannatintasolle.

m Kokeile tuotteen kypsyytta, kun lyhin
valmistajan suosittelema aika on ku-
lunut.

Astioiden lammitys

Kéayta astioiden l&mmitykseen toiminta-
tapaa Kiertoima Plus (&).

Lammita vain lammdnkestavia astioita.

m Tydnna ritild kannatintasolle 1 ja aseta
lAmmitettavat astiat ritilélle. Tarvit-
taessa voit asettaa astioita myoés uu-
nitilan pohjalle ja poistaa peltien kan-
nattimet.

m Valitse Kiertoima Plus (&).
m Aseta lampatilaksi 50-80 °C.

& Palovamman vaara!

Kayta aina patakintaita ottaessasi
astioita ulos uunista. Astioiden ala-
pintaan voi kertyé yksittaisia vesitip-
poja.

m Ota lammenneet astiat ulos uunista.
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Leivonta

Hellavarainen paistaminen on tervey-
den kannalta edullista.

Paista leivonnaiset, pizzat, ranskan-
perunat ja vastaavat vain kullankel-
taisiksi, dla tummanruskeiksi.

Vinkkeja leivonnaisten pais-
toon

- Aseta kestoaika. Leivonnaisten kyp-
sennysta ei kannata siirtda kovin pit-
kan ajan paahan. Taikina voi kuivua ja
kohotusaineen teho heiketa.

- Yleensa voit kayttaa ritilaa, leivinpel-
tig, yleispeltid ja kaikkia lammdnkes-
tavistd materiaaleista valmistettuja
vuokia.

- Valta vaaleita ohutseindmaisia kiilta-
vasta materiaalista valmistettuja vuo-
kia, silla niissé leivonnaiset ruskistu-
vat tavallista epatasaisemmin ja huo-
nommin. Pahimmassa tapauksessa
leivonnainen ja& raa'aksi.

- Leipavuoat ja muut pitkdnmalliset
vuoat kannattaa asettaa uunitilaan
poikittain, niin 1amp6 paasee jakautu-
maan mahdollisimman tasaisesti ja
paistotuloksesta tulee tasainen.

- Aseta paistovuoat aina ritilalle.

- Paista marjapiirakat ja hedelméatayt-
teiset leivonnaiset yleispellilld, niin uu-
nitilan pohja pysyy puhtaampana.

Leivinpaperin kaytto

Mielen varusteissa, kuten yleispellissg,
on PerfectClean-pinnoite (katso kap-
pale Varusteet). PerfectClean-kasitel-
tyja pintoja ei yleensa tarvitse voidella
tai vuorata leivinpaperilla.
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m Kayta leivinpaperia, kun paistat suo-
larinkeleitd, koska taikinan sisaltama
suolaliuos voi vahingoittaa peltien
PerfectClean-pinnoitetta.

m Kayta leivinpaperia paistaessasi kaa-
retorttupohijia, marenkeja, macaroneja
ja vastaavia. Taméantyyppiset taikinat
tarttuvat runsaan valkuaisainepitoi-
suutensa vuoksi helposti kiinni peltiin.

m Kayta leivinpaperia, kun lammitat tai
kypsennat pakasteita ritilalla.

Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Kypsennystaulukot |6ytyvat taman kayt-
téohjeen lopusta.

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alhaisin annettu 1am-
potila. Korkeammassa lampétilassa
kestoaika toki lyhenee, mutta tuote
saattaa saada epéatasaisesti varia ja
jopa jaada keskelta raa'aksi.

Keston @ valinta

Jos muuta ei ole ilmoitettu, taulukoissa
ilmoitetut kestoajat koskevat tilannetta,
jossa paistettavat tuotteet laitetaan kyl-
maan uuniin. Jos uuni on jo lammin, ajat
lyhenevét n. 10 minuuttia.

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimman
ilmoitetun paistoajan jalkeen. Tee se
tydntamalla puutikku taikinaan.

Kun tikkuun ei tartu kosteaa taikinaa,
leivonnainen on kypsa.



Leivonta

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

Kappaleesta Paavalikko ja alavalikot
I6ydat yleiskatsauksen kaikista toimin-
tatavoista suositusarvoineen.

Automaattiohjelmat -toiminnon
kaytto

m Noudata nayttddn tulevia ohjeita.

Kiertoilma Plus -toiminnon kaytté

Voit kdyttda alhaisempia lampdtiloja
kuin 13- /alalampd (=] -toiminnolla, silld
kuuma ilma jakautuu heti koko uuniti-
laan.

Kéyta tata toimintatapaa, kun haluat
paistaa leivonnaisia usealla kannatinta-
solla samanaikaisesti.

m 1 kannatintaso: Aseta valmistettava
tuote kannatintasolle 2.

m 2 kannatintasoa: Aseta valmistettavat
tuotteet kannatintasoille 1+3 tai 2+4.

m 3 kannatintasoa: Aseta valmistettavat
tuotteet kannatintasoille 1+3+5.

Vinkkeja

- Kun paistat usealla kannatintasolla
samanaikaisesti, laita yleispelti alim-
maksi.

- Paista kosteita leivonnaisia tai kakku-
ja enintdan kahdella kannatintasolla
kerrallaan.

Tehopaisto -toiminnon kaytto

Kayta tata toimintatapaa sellaisten lei-
vonnaisten paistoon, joissa on kostea
tayte.

Ala kéyta tata toimintatapaa ohuiden
leivonnaisten paistoon.

m Aseta vuoissa paistettavat kakut kan-
natintasolle 1 tai 2.

Yli-/alaldimp6 (—) -toiminnon kiyttd

Toimintatavan kanssa kaytettaviksi so-
veltuvat parhaiten leivontavuoat, jotka
on valmistettu himmeésta ja tummasta
pellista, tummasta emalista, tummenne-
tusta valkopellistd, himmedasta alumii-
nista tai lAmmonkestavasta lasista, seka
pinnoitetut vuoat.

Kayta tata toimintatapaa perinteisilla re-
septeilld tehtyjen leivonnaisten pais-
toon. Jos kaytat vanhojen keittokirjojen
resepteja, aseta uunin 1ampdétila 10 °C
reseptissd mainittua alhaisemmaksi.
Kypsennysaika ei muutu.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 1 tai 2.
Eco-Kiertoilma -toiminnon kaytto

Kaytéa tata toimintatapaa, kun haluat
paistaa pienid maéria esim. pakastepiz-
zaa, esipaistettuja sampyloita tai vaalei-
ta piparkakkuja, niin sdastat energiaa.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.
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Lihan paistaminen

Neuvoja paistamiseen

- Voit kayttaa paistamiseen kaikkia
lammdnkestavastd materiaalista val-
mistettuja astioita, kuten yleispannu-
ja, patoja, Bratentopf-pataa, lasivuo-
kia, paistopussia tai Rémertopf-pa-
taa, yleispeltia tai yleispellin paalle
asetettua ritila ja/tai grillaus- ja pais-
topeltia (mikali sellainen on kaytetta-
vissa).

- Uunin esilammitys on yleensa tar-
peen vain paistettaessa paahtopaistia
ja fileeta. Yleensa esilammitysta ei
tarvita.

- Kayta lihan paistoon kannellista val-
mistusastiaa, kuten yleispannua. Li-
ha pysyy siséltd mehukkaana. Lisaksi
uunitila pysyy puhtaampana kuin riti-
14lla paistaessasi. Astiaan jaa riitta-
vasti paistin nestetta kastikkeen val-
mistamiseen.

- Jos kaytat paistopussia, noudata
pussipakkauksen ohjeita.

- Jos kaytét lihan paistamiseen ritilda
tai avointa valmistusastiaa, véaharas-
vaisen lihan pintaan kannattaa sivella
rasvaa tai levittda pekoniviipaleita tai
silavaa.

- Mausta liha ja aseta se valmistus-
astiaan. Laita sen pinnalle voi- tai
margariininokareita tai kaada pintaan
0Oljya tai paistorasvaa. Kun paistat
isoa vahérasvaista paistia (2-3 kg) tai
rasvaisia lintupaisteja, lisda astiaan n.
1/8 | vetta.

- Al4 lisaa paistamisen aikana liikaa
nestetta. Se haittaa lihan ruskistu-
mista. Liha ruskistuu paistoajan lop-
pupuolella. Jos haluat, ettd paistisi
ruskistuu kunnolla, voit poistaa astian
kannen, kun noin puolet paistamiseen
tarvittavasta ajasta on kulunut.

52

- Kun paisti on kypsynyt, ota se uunis-
ta, peitd kannella tai vastaavalla ja
anna lammadn tasaantua vield noin
10 minuuttia. Talléin paistista valuu
leikattaessa pois véhemman lihanes-
tetta.

- Jos haluat lintupaistillesi rapean pin-
nan, sivele se laimealla suolavesi-
liuoksella noin 10 minuuttia ennen
paistoajan loppumista.

Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Kypsennystaulukot |6ytyvat taman kayt-
téohjeen lopusta.

m Noudata ilmoitettuja lampdtila-alueita,
kannatintasoja ja kestoaikoja. Niissa
on otettu huomioon erilaiset valmis-
tusastiat, lihakimpaleet ja paistotavat.

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alin annettu Iampétila.
Korkeimmissa [Ampétiloissa liha toki
ruskistuu hyvin, mutta ei kypsy.

m Kun kaytat toimintatapaa Kiertoima
Plus tai Paistoautomatikka (3, va-
litse n. 20 °C alempi l[Ampétila kuin
kayttédessasi toimintatapaa Yla-/ala-

lamps (=).

m Valitse yli 3 kg painaville lihakimpaleil-
le n. 10 °C taulukossa ilmoitettua
alempi lampdtila. Paistoaika pitenee
talléin jonkin verran, mutta liha kyp-
syy tasaisemmin ja kuori jaa ohuem-
maksi.

m Kun paistat lihaa ritilalla, valitse 10 °C
alempi lampétila kuin paistaessasi
kannellisessa astiassa.



Lihan paistaminen

Keston @ valinta

Jos muuta ei ole ilmoitettu, taulukossa
ilmoitetut ajat koskevat tilannetta, jolloin
asetat kypsennettavat tuotteet kylmaéan
uuniin.

m Laske tarvittava paistoaika kertomalla
paistin paksuus (korkeus) senttimet-
reina silld aikamaaralla, jonka kysei-
nen lihalaji tarvitsee senttimetrid koh-
ti:

- Naudanliha/riista: 15-18 min/cm

- Sianliha/vasikanliha/lampaanliha:
12-15 min/cm

- Paahtopaisti/filee: 8-10 min/cm

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimmén
ilmoitetun kestoajan jalkeen.

Vinkkeja

- Pakastelihalla paistoaika pitenee n.
20 minuuttia per kg.

- Alle 1,5 kg:n painoiset lihakimpaleet
voit paistaa sulattamatta niita etuka-
teen.

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan
Kappaleesta Paavalikko ja alavalikot

I6ydat yleiskatsauksen kaikista toimin-
tatavoista suositusarvoineen.

Valitse toimintatapa Alalampd (—]
paistoajan loppupuolella, jos haluat et-
ta tuotteen pohja ruskistuu normaalia
enemman.

Ala valitse Tehopaisto
-toimintatapaa lihan paistamiseen, silla
se ruskistuu liikaa ja paistinliemi tum-
muu.

Automaattiohjelmat -toiminnon
kaytto

m Noudata naytt66n tulevia ohjeita.

Kiertoilma Plus (& ]- tai Paistoauto-
matiikka -toiminnon kaytté

Nama toimintatavat soveltuvat liha-, ka-
la- ja linturuokien valmistamiseen, kun
ruokaan halutaan rapea ruskistunut pin-
ta, sekd paahtopaistin ja fileen kypsen-
nykseen.

Toimintatavalla Kiertoima Plus voit
kayttéda alhaisempia lampétiloja kuin toi-
mintatavalla Yl4-/alaldmpé (=), silld kuu-
ma ilma jakautuu heti koko uunitilaan.

Toimintatavalla Paistoautormatiika
uunitila lAmpenee ruskistusvaiheessa
ensin korkeaan ruskistuslampadtilaan (n.
230 °C). Kun tama lampétila on saavu-
tettu, uuni sdatyy automaattisesti ase-
tettuun (jatko)kypsennyslampétilaan.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

Yla-/alaldampé (=] -toiminnon kayttdé

Kayta tata toimintatapaa perinteisilla re-
septeilld tehtyjen leivonnaisten pais-
toon. Jos kaytat vanhojen keittokirjojen
resepteja, aseta uunin 1ampdétila 10 °C
reseptissd mainittua alhaisemmaksi.
Kypsennysaika ei muutu.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.
Eco-Kiertoilma -toiminnon kaytto

Kaytéa tata toimintatapaa pienten maa-
rien paistoon tai kun haluat sdéstaa
energiaa liharuokia valmistaessasi.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.
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Grillaus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Jos grillaat uuniluukku auki, kuuma
ilma ei kulje talléin jaahdytyspuhalti-
men lapi. Uunin ohjaustaulu tulee tal-
I6in erittdin kuumaksi.

Pida uuniluukku kiinni grillaamisen
ajan.

Vinkkeja grillaukseen

- Uuni taytyy esilammittdd ennen gril-
lausta. Kuumenna ylalampd-/grillivas-
tusta ennen grillausta noin 5 minuutin
ajan uuniluukku kiinni.

- Huuhtele liha nopeasti kylméalla juok-
sevalla vedella ja kuivaa sen pinta.
Al4 suolaa lihaviipaleita ennen gril-
lausta, ettei lihaneste valu ulos.

- Halutessasi voit sivelld vahdrasvaisen
lihan &ljylla. Ald kdyta muita rasvoja,
koska ne palavat helposti seka syn-
nyttavat savua.

- Puhdista kala ja kalafileet tavalliseen
tapaan ja suolaa ne. Voit my&s puris-
taa niiden pintaan sitruunamehua.

- Kayta ritilaé tai grillaus- ja paistopeltia
(mikali sellainen on kaytettavissa)
yleispellin paalla. Grillaus- ja paisto-
pelti estaa lihasta paistamisen aikana
valuvan nesteen palamisen, jolloin
neste voidaan hyédyntad myéhem-
min esim. kastikkeen valmistamiseen.
Sivele ritild tai grillaus- ja paistopelti
Oljylla ja asettele kypsennettavét tuot-
teet ritilélle.

Al kayta leivinpeltia.
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Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Kypsennystaulukot |6ytyvat tdméan kayt-
téohjeen lopusta.

m Noudata ilmoitettuja Iampdtila-alueita,
kannatintasoja ja kestoaikoja. Niissa
on otettu huomioon erilaiset lihakim-
paleet ja paistotavat.

m Kokeile kypsyyttéd, kun lyhin taulukos-
sa mainittu aika on kulunut.

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alhaisin annettu 1am-
pétila. Korkeimmissa lampétiloissa li-
ha toki ruskistuu hyvin, mutta ei kyp-

sy.
Kannatintason valinta

m Valitse kannatintaso tuotteen paksuu-
den mukaan.

m Aseta ohuet tuotteet kannatintasolle 3
tai 4.

m Aseta ldpimitaltaan isommat tuotteet
kannatintasolle 1 tai 2.



Grillaus

Keston @ valinta

m Grillaa ohuita liha- tai kalaviipaleita n.
6-8 minuuttia kummaltakin puolelta.
Koska grillausaika vaihtelee tuotteen
paksuuden mukaan, saat tasaisim-
man tuloksen, kun grillaat samanpak-
suisia tuotteita samalla kertaa.

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimman
ilmoitetun kestoajan jalkeen.

m Lihan kypsyysasteen voit tarkistaa
painamalla lihaa lusikalla. Nain saat
selville, kuinka kypsaa liha on.

- verinen/rosé
Jos liha on hyvin kimmoisaa, se on
sisélta viela verista.

- medium
Jos liha antaa vahan periksi, se on si-
sélté puolikypsaa.

- kypsa
Jos liha ei anna juuri ollenkaan perik-
si, se on taysin kypsa.

Vinkki: Jos huomaat grillauksen aikana,
etta grillattavan tuotteen pinta alkaa olla
voimakkaasti ruskistunut, mutta sisin
osa ei ole vield kypsé, voit jatkaa gril-
lausta siirtdmalla grillattavan tuotteen
alemmalle kannatintasolle tai alentamal-
la grillin lampétilaa. Nain pinta ei tummu
liikaa.

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

Kappaleesta Paavalikko ja alavalikot
|6ydat yleiskatsauksen kaikista toimin-
tatavoista suositusarvoineen.

Grilli laaja (] -toiminnon kaytto

Kayté tata toimintatapaa ohuiden tuot-
teiden grillaamiseen, kun grillattavaa on
paljon, ja ruokien gratinointiin isoissa
vuoissa.

Koko ylalampd-/ grillivastus tulee heh-
kuvan punaiseksi tuottamaan tarvitta-
vaa lampdsateilya.

Kiertoilmagrilli -toiminnon kayttd

Tama toimintatapa soveltuu lapimital-
taan suurempien tuotteiden, kuten ko-
konaisen broilerin grillaukseen.

Ohuiden tuotteiden grillaukseen kannat-
taa valita 220 °C:n lampétila, lapimital-
taan suuremmille tuotteille soveltuu pa-
remmin 180-200 °C.
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Puhdistus ja hoito

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittéin
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna ldmpdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jaéhtya ennen puhdis-
tusta.

& Sahkdiskuvaara.
Héyrypuhdistimen hoyry voi paasta
laitteen s&dhkda johtaviin osiin ja ai-
heuttaa oikosulun.

Ala siksi koskaan kaytd hdyrypuhdis-
timia laitteen puhdistukseen.

Kaikki pinnat voivat varjaytya pysy-
vasti, jos kaytat vaaranlaisia puhdis-
tusaineita. Uunin etupinta ei esimer-
kiksi kesta tavallista uuninpuhdistus-
ainetta tai kalkinpoistoaineita.

Kaikki pinnat naarmuuntuvat herkas-
ti. Lasipintojen naarmuuntuminen
saattaa pahimmassa tapauksessa
rikkoa lasin.

Ala missdan tapauksessa jata pin-
taan puhdistusaineiden jadmia.

Epasopivat puhdistusaineet ja
-vélineet

Jotta pinnat eivat vahingoittuisi, ala

kayta:

- soodaa, alkalia, ammoniakkia, hap-
poa tai klooria sisaltavia puhdistusai-
neita

- kalkkia irrottavia puhdistusaineita lait-

teen etupintaan

- hankaavia puhdistusaineita, kuten
hankausjauheita, -nesteita tai han-
kauskivia
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- livottimia sisaltavia puhdistusaineita

- ruostumattoman terédksen puhdistus-
aineita

- astianpesukoneen pesuaineita

- lasinpuhdistusaineita

- keraamisen tason puhdistukseen tar-
koitettuja pesuaineita

- hankaavia kovia sienia tai harjoja (ku-
ten patasienia tai kaytettyja pesusie-
nia, joissa voi olla vield hankausaine-
jaédmia)

- ihmesienia (taikasienid)

- teravid metallikaapimia

- terasvillaa

- pistemaista puhdistamista mekaani-
silla puhdistusvalineilla

- uuninpuhdistusaineita

- teraslankapalloja

Jos likaantumat pinttyvat kiinni, nii-
den poistaminen saattaa olla vaikeaa
tai jopa mahdotonta. Jos kaytat
uunia useaan kertaan puhdistamatta
sitd valill, niin puhdistaminen kay
hankalammaksi.

Poista kaikki likaantumat mahdolli-
simman pian.

Uunin varusteet eivat sovellu pesta-
vaksi astianpesukoneessa.

Vinkki: Uunin pohjalle valunut mehu,
kakkutaikina yms. irtoaa parhaiten, kun
uunitila on vield vahan lammin.

Uunin puhdistaminen kdy helpommin,
toimit seuraavasti:

m Ota luukku pois paikaltaan.

m Irrota peltien kannattimet ja FlexiClip-
teleskooppikiskot (jos kaytossa).

m Laske ylalampd-/grillivastus alas.



Puhdistus ja hoito

Normaalien likaantumien poisto

Uunitilaa reunustaa hauras lasikuitu-
tiivistelista, joka toimii tiivisteena uu-
niluukun lasia vasten. Kovakourainen
késittely tai hankaaminen voi vahin-
goittaa sita.

Valta lasikuitutiivisteen turhaa puh-
distamista.

Normaalien likaantumien poisto

m Puhdista normaali lika heti puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
lampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Poista puhdistusaineiden jadméat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.
Tama on erityisen tarkead, kun puh-
distat PerfectClean-pinnoitettuja osia,
silla pesuainejadmat voivat heikentad
niiden tarttumattomuusominaisuuk-
sia.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
meélla liinalla.

Vaikean lian poistaminen (ei
koske FlexiClip-kiskoja)

Marjoista tai hedelmista valunut me-
hu voi aiheuttaa emalipintoihin pysy-
via varjaymia tai himmeité kohtia. Tal-
laiset tahrat eivat kuitenkaan vaikuta
mitenk&an uunin kayttéominaisuuk-
siin.

Ala missdin tapauksessa yritd vaki-
sin poistaa tallaisia tahroja. Kayta
vain edelld kuvattuja aineita ja vali-
neita.

m Poista kiinnipalaneet ruokajaamat la-

sipintoihin kaytettavalla kaapimella tai
terdslankapallolla (esim. Spontex Spi-
rinett), lampimalla vedelld ja kasias-
tianpesuaineella.

Uuninpuhdistusaineiden kaytto
m Kayta erityisen vaikean lian poistoon

PerfectClean Miele-uuninpuhdistusai-
netta ja levita sitéd kylmalle pinnalle.

Jos uuninpuhdistussuihketta paasee
uunin valitilaan ja aukkoihin, se muo-
dostaa uunin seuraavilla kayttoker-
roilla voimakasta hajua.

Al4 siksi suihkuta uuninpuhdistusai-
netta uunitilan kattoon.

Ala suihkuta uuninpuhdistusainetta
uunitilan sivuseinien ja takaseinien
valitilaan tai aukkoihin.

® Anna uuninpuhdistusaineen vaikuttaa

pakkauksessa ilmoitettu aika.

K&yt muiden valmistajien uuninpuh-
distusaineita vain kylmille pinnoille ja
anna niiden vaikuttaa enintdan 10 mi-
nuuttia.

m Voit tarvittaessa lisaté puhdistustehoa

vaikutusajan jalkeen kayttamalla as-
tianpesusienen karkeampaa puolta.

m Poista puhdistusaineiden jadmat huo-

lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa pinnat lopuksi pehmealla lii-

nalla.
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FlexiClip-teleskooppikiskoihin
pinttynyt lika

FlexiClip-teleskooppikiskojen erikois-
rasva huuhtoutuu pois konepesussa,
jolloin kiskojen liukuominaisuudet
heikkenevét.

Ala siksi koskaan pese FlexiClip-te-
leskooppikiskoja astianpesukonees-
sa.

Jos kiskojen pinnalla on pinttynytt4 li-
kaa tai niiden kuulalaakerit jumittavat
esim. niihin roiskuneen hedelmamehun
vuoksi, toimi seuraavasti:

m Liota FlexiClip-teleskooppikiskoja
hetki (n. 10 minuuttia) kuumassa as-
tianpesuainevedessa.

Tarvittaessa voit kayttaa astianpesu-
sienen karkeaa puolta. Kuulalaakerit
voit puhdistaa pehmeélla harjalla.

Puhdistuksen jalkeen FlexiClip-teles-
kooppikiskoihin voi jdada véarjaymia tai
vaaleita kohtia. Tallaiset jaljet eivat kui-
tenkaan vaikuta mitenk&an teleskoop-
pikiskojen toimintaan.
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Uunin puhdistus Pyrolyysi-toi-
minnolla

Kasin puhdistamisen sijaan voit puhdis-
taa uunitilan toiminnolla Pyrolyysi (3 ].

Pyrolyysitoiminnon aikana uunitila lam-
penee 400 °C:seen. Kuuma lampétila
polttaa uunitilasta kaikki epapuhtaudet
ja likaantumat tuhkaksi.

Kaytdssa on 3 pyrolyysitehoa, jotka
eroavat toisistaan keston perusteella:

- Teho 1, kun uuni on vain vahan likai-
nen

- Teho 2, kun uuni on kohtalaisen likai-
nen

- Teho 3, kun uuni on erittéin likainen

Kun kaynnistat pyrolyysitoiminnon, uu-
niluukku lukittuu automaattisesti. Voit
avata luukun vasta, kun puhdistus on
paattynyt.

Voit my&s ajastaa pyrolyysitoiminnon
kaynnistymaan mydhemmin. Nain voit
hyoddyntaa esim. edullista yosahkoa.

Pyrolyysitoiminnon uunitilaan jattdmat
jadmat (kuten tuhka) on helppo pyyhkia
pois.

Pyrolyysitoiminnon esivalmistelut

Pyrolyysitoiminnon korkea lampétila
vahingoittaa uunin varusteita.

Poista ehdottomasti kaikki varusteet
uunitilasta ennen pyrolyysitoiminnon
kaynnistamista. Tama koskee myds
ritilaa ja kaikkia erikseen ostettavia li-
savarusteita.



Puhdistus ja hoito

Uunitilassa oleva karkea lika voi
muodostaa runsaasti savua.
Kiinnipalaneet ruokajaamat voivat ai-
heuttaa emalipintoihin pysyvia var-
jaymia tai himmeita kohtia.

Poista karkea lika uunitilasta ja kaavi
Kiinnipalaneet jadmat emalipinnoilta
puhdistuskaapimen avulla ennen
pyrolyysitoiminnon k&ynnistamista.

m Ota kaikki varusteet (my6s kannatti-
met) ulos uunitilasta.

Pyrolyysitoiminnon kaynnistys

& Haitallisten hoyryjen aiheuttama
loukkaantumisvaara.
Pyrolyysitoiminnon aikana voi muo-
dostua hdyryja, jotka voivat arsyttaa
limakalvoja.

Ala oleskele pyrolyysitoiminnon aika-
na pitkdan keittiossa alaka paasta
pikkulapsia ja lemmikkeja keittiodn.
Tuuleta keittioéta hyvin pyrolyysitoi-
minnon aikana. Sulje muiden huonei-
den ovet, ettei kdry paase levidamaan.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uuni I&mpenee pyrolyysitoiminnon
aikana kuumemmaksi kuin tavan-
omaisen kaytén aikana.

Ala paasta pikkulapsia uunin lahei-
syyteen pyrolyysitoiminnon aikana.

m Valitse Pyrolyysi ().

m Valitse uunin likaisuutta vastaava
pyrolyysiteho.

m Vahvista valitsemalla OK.
Noudata ndyttéon tulevia ohjeita.
m Vahvista valitsemalla OK.

Voit kdynnistda pyrolyysitoiminnon heti
tai ajastaa sen kaynnistymaan myéhem-
min.

Pyrolyysitoiminnon kdynnistys heti

m Jos haluat kdynnistaa pyrolyysitoi-
minnon heti, valitse Kaynnistys heti.

m Vahvista valitsemalla OK.
Pyrolyysitoiminto kaynnistyy.

Luukku lukkiutuu automaattisesti. Uunin
lampdvastukset ja kylmailmapuhallin
kytkeytyvat paalle automaattisesti.

Uunivalaisin ei kytkeydy paalle pyrolyy-
sitoiminnon ajaksi.

Toiminnon jaljella oleva aika nékyy nay-
tossa. Sité ei voi muuttaa.

Jos kaytat samaan aikaan halytyskelloa,
laitteesta kuuluu merkkiaani, ) alkaa
vilkkua ja ndyttd alkaa laskea aikaa
eteenpdin, kun hélytysaika menee um-
peen. Kun kosketat painiketta ), se
lakkaa vilkkumasta ja halytysaani vaike-
nee.
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Pyrolyysitoiminnon kaynnistys

my6hemmin

m Jos haluat k&ynnistéda pyrolyysitoi-
minnon mydhemmin, valitse Alkaa klo.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Aseta kellonaika, jolloin haluat pyro-
lyysitoiminnon kaynnistyvan.

m Vahvista valitsemalla OK.

Luukku lukkiutuu automaattisesti. Alkaa
klo ja asettamasi alkamisaika tulevat
nayttoon.

Hipaisupainike palaa oranssina.

Voit muuttaa asettamaasi alkamisaikaa
toiminnon k&ynnistymiseen asti hipaisu-
painikkeella @.

Kun pyrolyysin alkamisajankohta on
saavutettu, uunivastukset ja kylmailma-
puhallin kytkeytyvét paalle ja nayttdéon
tulee jéljella oleva ohjelma-aika.

Pyrolyysitoiminnon paattyessa

Heti kun jéljella oleva aika on 0:00 h,
nayttoon tulee ilmoitus siitd, etta luukun
lukitusta avataan.

Kun luukun lukitus on avautunut, nayt-
t66n tulee Toiminto paattynyt ja laitteesta
kuuluu merkkidani.

m Kytke uunin virta pois paalta.

Halytyséaéani vaikenee ja ilmoitus poistuu
naytosta.
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& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uuni on pyrolyysitoiminnon jaljilta
viela erittin kuuma. Voit polttaa ka-
tesi lampdvastuksiin ja uunitilan pin-
toihin.

Anna lampdvastusten ja uunitilan
jadhtya ennen kuin alat poistaa tuh-
kaa.

m Pyyhi tuhka pois uunitilasta. Jéljelle
jaddvéan tuhkan maara vaihtelee sen
mukaan, kuinka likainen uuni oli.

Useimmat likajaamat irtoavat puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
lampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

Jos uunitila on ollut erityisen likainen,
uuniluukun pintaan voi tarttua nakyva
kerros palamisjaamia. Poista ne as-
tianpesusienelld, lasipinnoille tarkoite-
tulla kaapimella tai teréskuitusienelld
(esim. Spontex Spirinett) ja kasiastian-
pesuaineella.

Uunitilaa reunustaa hauras lasikuitu-
tiivistelista, joka toimii tiivisteend uu-
niluukun lasia vasten. Kovakourainen
késittely tai hankaaminen voi vahin-
goittaa sita.

Valta lasikuitutiivisteen turhaa puh-
distamista.

Hedelmista ja marjoista valuva mehu
voi aiheuttaa varjadymia emalipintoi-
hin. Tallaiset varjaymat eivéat kuiten-
kaan vaikuta emalin ominaisuuksiin.
Ala missaan tapauksessa yritd vaki-
sin poistaa tallaisia tahroja.



Puhdistus ja hoito

Luukun purkaminen osiin Uuni vaurioituu, jos irrotat luukun
vaarin.

Ala koskaan veda luukkua vaakasuo-
rassa pois pidikkeistaan, se saa pi-
dikkeet iskeytymaan uunia vasten.
Ala koskaan pida kiinni luukun kah-
vasta, kun vedéat luukkua pois pidik-
keistaan, silla kahva voi menna rikki.

Luukku painaa n. 10 kg.

m Sulje luukku vasteeseen asti.

\

Luukku on kiinni luukun saranoissa kan-
nattimien avulla.

Ennen kuin voit irrottaa uuniluukun kan-
nattimiltaan, sinun on avattava luukun
saranoiden lukitus.

m Avaa luukku kokonaan.

m Ota kiinni luukun sivuilta ja veda se
viistosti yléspéin irti kannattimista.

m Vapauta salpa kiertamalla sita vastee- Varo ettei luukku paése putoamaan.
seen saakka.
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Uuniluukun purkaminen osiin

Uuniluukku on avoin jarjestelma, jossa
on 4 osittain lampda heijastavalla pin-
noitteella késiteltya lasilevya.

Lisdksi uunin toiminnan aikana uuniluu-
kun lasien lapi ohjataan jadhdytysilmaa,
jolloin luukun ulommainen lasi pysyy vii-

ledna.

Jos uuniluukun lasilevyjen valiin on ker-

tynyt likaa, voit tarvittaessa purkaa uu-

niluukun, ottaa lasilevyt irti ja puhdistaa

ne sisdpuolelta.

Naarmut voivat saada luukun lasin
hajoamaan.

Al kayta luukun lasien puhdistuk-
seen hankaavia aineita, kovia sienid
tai harjoja tai mitaan teravia metalli-
kaapimia.

Noudata luukun lasien puhdistukses-
sa uunin etupinnan puhdistuksesta
annettuja ohjeita.

Luukun lasien pinnoite on eri puolilla
erilainen. Uunitilaan pain tuleva puoli
heijastaa lampoa.

Uuni vaurioituu, jos asennat lasit ta-
kaisin vaarin pain.

Varmista ehdottomasti, ettd asennat
lasit puhdistuksen jalkeen takaisin oi-
kein péin.

Uuninpuhdistusaine vahingoittaa alu-
miiniprofiilien pintaa.

Kayté niiden puhdistukseen vain
[Ammint& vetta, kdsiastianpesuainet-
ta ja sieniliinaa tai puhdasta, kostu-
tettua mikrokuituliinaa.
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Luukun lasit voivat hajota, jos ne
paadsevat putoamaan.

Aseta irrotetut lasit turvalliseen paik-
kaan.

& Kiinni paukahtava luukku aiheut-
taa loukkaantumisvaaran.

Luukku voi paukahtaa kiinni, jos alat
purkaa sitéa osiin, kun se on kiinni
uunissa.

Ota luukku ehdottomasti pois paikal-
taan ennen kuin alat purkaa sita
osiin.

m Aseta luukku ulkopinta alaspéin peh-

medlle alustalle (esim. astiapyyhkeen
paalle), jottei lasipinta naarmuunnu.
Aseta luukku niin, ettd kahva tulee
poydan tai tyétason reunan ulkopuo-
lelle, jotta lasi asettuu tasaisesti alus-
taa vasten, jolloin se ei paase hajoa-
maan puhdistuksen aikana.

m Avaa luukun lasilevyjen molemmat lu-

kitukset kiertoliikkeell&d ulospain.




Puhdistus ja hoito

Irrota luukun sisin lasilevy ja sitten mo-
lemmat keskimmaiset lasilevyt:

m Nosta luukun sisinté lasilevya hieman
ja veda se ulos muovilistoista.

m Ota tiiviste irti.

m Kohota ylempaa keskimmaisté lasile-
vya hieman yléspain ja veda se irti.

m Kohota alempaa keskimmaista lasile-
vya hieman yléspain ja veda se irti.

m Puhdista luukun lasilevyt ja muut osat
puhtaalla sieniliinalla, kasiastianpe-
suaineella ja lampimalla vedella tai
puhtaalla, kostutetulla mikrokuitulii-
nalla.

m Kuivaa lopuksi pinnat pehmealla lii-
nalla.
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Kokoa lopuksi uuniluukku huolellisesti:

Molemmat keskimmaiset lasilevyt ovat
kesken&dan samanlaiset. Jotta osaat
asentaa ne paikalleen oikein pain, nii-
hin on painettu materiaalinumero.

m Aseta alempi keskimmaisista lasile-
vyistéa niin pain, ettd materiaalinumero
on luettavissa oikeinpain (ts. ei peili-
kuvana).

m Kaanna luukun lasilevyjen lukitsimet
sisdénpain siten, etta ne tulevat alem-
man keskimmaisen lasilevyn péalle.

m Aseta ylempi keskimmaisisté lasile-
vyisté niin pain, ettd materiaalinumero
on luettavissa oikeinpain (ts. ei peili-
kuvana).

Lasin tulee maata lukitsinten paalla.

m Aseta tiiviste paikalleen.
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m Tydnné uuniluukun sisin lasilevy pai-
kalleen matta painatuspuoli alaspain
muovitiivisteeseen ja aseta se lukitus-
ten valiin.

m Sulje luukun lasilevyjen molemmat lu-
kitukset kiertoliikkeelld sisaanpain.

Luukku on nyt valmis.
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Luukun asentaminen takaisin
paikalleen

m Ota kiinni luukun sivuilta ja aseta se
saranoiden kannattimiin.
Varo ettei luukku paase putoamaan.

m Avaa luukku kokonaan.

Luukku voi irrota kannattimistaan ja
vaurioitua, jos lukitussangat eivat ole
kiinni.

Muista ehdottomasti lukita lukitus-
sangat.

m Lukitse salvat kiertdmalla niitd vastee-
seen saakka vaaka-asentoon.
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Peltien kannattimien ja FlexiClip-
teleskooppikiskojen irrotus

Voit irrottaa peltien kannattimet ja
FlexiClip-teleskooppikiskot (jos kaytos-
sd) yhté aikaa.

Jos haluat irrottaa FlexiClip-teleskoop-
pikiskot erikseen, noudata kappaleessa
Varusteet — FlexiClip-teleskooppikisko-
jen asennus ja irrotus annettuja ohjeita.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittéin
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna ldmpdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jaahtya ennen kannatti-
mien irrotusta.
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@:>= 24—

m Veda kannattimet irti etuosan kiinni-
tyskohdasta (1.) ja ota ne pois paikal-
taan (2.).

Asenna osat takaisin painvastaisessa
jarjestyksessa.

m Asenna osat huolellisesti takaisin pai-
koilleen.
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Ylalampo-/grillivastuksen las-
keminen alas

Jos uunitilan katto on erittain likainen,
voit laskea ylalampd-/grillivastuksen
alas katon puhdistusta varten. Uunitilan
katto kannattaa puhdistaa sdanndllisesti
kostealla liinalla tai astianpesusienella.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kaytdn aikana erittdin
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna ldampovastusten, uunitilan ja
varusteiden jadahtya ennen puhdis-
tusta.

Putoavat mutteri voi naarmuttaa uu-
nitilan pohjan emalipinnoitetta.
Laita varmuuden vuoksi esim. as-
tiapyyhe uunitilan pohjalle.

m Irrota peltien kannattimet.

m Irrota siipimutterit.

Ylalampo-/grillivastus saattaa vahin-
goittua.

Al4 koskaan yrita painaa ylalampo-/
grillivastusta voimakeinoin alas.

m Laske ylalampo-/grillivastus varovasti
alas.
Nyt voit puhdistaa uunitilan katon.

m Kayté uunitilan katon puhdistukseen
vain l[amminta vetta, kasiastianpe-
suainetta ja sieniliinaa tai puhdasta,
kostutettua mikrokuituliinaa.

m Kaanna ylalampd-/grillivastus takaisin
yl6s puhdistuksen jalkeen.

m Aseta siipimutteri paikalleen ja kirista
se.

m Asenna peltien kannattimet takaisin.
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Vianetsinta

Useimmat paivittaisessa kaytdssa syntyvat héiridt ja ongelmat voit poistaa itse.
Monissa tapauksissa sddstat seka aikaa ettd rahaa, kun sinun ei tarvitse kutsua

huoltoliiketta paikalle.

Osoitteesta www.miele.com/service 16ydat tietoa siitd, miten poistat hairi6ita itse.

Seuraavien taulukoiden tarkoituksena on auttaa sinua I6ytamaan hairidén tai vian

mahdollinen syy.

Ongelma

Syy ja toimenpide

Naytto pysyy pimeéna.

Olet valinnut asetuksen Kellonaika | Naytto | Pois paAlta.

Talldin ndyttd on pimedna, kun uunin virta on kytket-

tyna pois paalta.

m Kun kytket uunin virran paalle, paavalikko tulee na-
kyviin. Jos haluat, etté kellonaika nakyy ndytosséa
koko ajan, valitse asetus Kellonaika | Nayttd | PA4llA.

Laite ei saa virtaa.

m Varmista, ettd uunin pistotulppa on pistorasiassa.

m Varmista, ettei sulake ole lauennut. Kutsu sah-
kbasentaja tai Miele huolto paikalle.

Laitteesta ei kuulu
merkkiaanta.

Merkkidénet on otettu pois kaytdsta tai danenvoi-

makkuus on saadetty liian hiljaiseksi.

m Ota merkkidanet kayttoon tai lisda danenvoimak-
kuutta asetuksella Adnenvoimakkuus | Merkkiddnet.

Uuni ei kuumene.

Messutoiminto on kytketty paalle.

Voit valita valikon kohtia ja koskettaa hipaisupainik-

keita, mutta uunitilan Iammitys ei toimi.

m Kytke messutoiminto pois paalta valitsemalla Myy-
mala | Messuasetus | Pois paalta.

Kayténestotoiminto (& tulee
nayttoon, kun kytket
uunin virran paalle.

Kayténesto & on kytketty paalle.
m Vahvista valitsemalla OK.

Paina "OK” 6 s ajan tulee nékyviin.

m Kytke kaytdnesto pois paalta yhta valmistuskertaa
varten koskettamalla hipaisupainiketta OK vahin-
taan kuuden sekunnin ajan.

m Jos haluat ottaa kdyténeston kokonaan pois kay-
t6sta, valitse asetus Turvallisuus | Kaytonestotoiminto
& | Pois paalta.
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Ongelma

Syy ja toimenpide

Hipaisupainikkeet eivat
reagoi.

Olet valinnut asetuksen Mayttd | QuickTouch | Pois paél-
ta. Talldin hipaisupainikkeet eivat reagoi uunin virran
ollessa pois paalta.

m Hipaisupainikkeet toimivat taas heti, kun kytket
uunin virran paalle. Jos haluat, ettd hipaisupainik-
keet toimivat myds silloin, kun uunin virta ei ole
padlla, valitse asetus Nayttd | QuickTouch | PA4lIA.

Uunia ei ole liitetty sahkoverkkoon.

m Varmista, ettd uunin pistotulppa on pistorasiassa.

m Varmista, ettei sulake ole lauennut. Kutsu sahko-
mies tai Miele huolto paikalle.

Ohjausjarjestelméassé on hairid.
m Kosketa virtakytkintd O, kunnes néytté pimenee ja
uunin virta kytkeytyy uudelleen péalle.

Naytossa nakyy Sahko-
katko.

Huoneistossa on ollut lyhyt sdhkokatko. Valmistustoi-
minto on keskeytynyt sen vuoksi.

m Kytke uunin virta pois paélta ja taas takaisin paalle.
m Kéaynnistd valmistustoiminto uudelleen.

Naytéssa nakyy 12:00.

Huoneistossa on ollut yli 150 tuntia kestava sahké-
katko.

m Aseta kellonaika ja paivamaara uudelleen.

Naytéssa nakyy Kayttoai-
ka saavutettu,

Uunia on kaytetty yhtdjaksoisesti epatavallisen
kauan. Turvakatkaisu on kytkeytynyt paalle.
m Vahvista valitsemalla OK.

Uuni on nyt jalleen kayttovalmis.

/N Virhe F32 tulee nayt-
toon.

Luukku ei lukkiudu pyrolyysitoiminnon ajaksi.

m Kytke uunin virta pois paélta ja taas takaisin paalle.
Kaynnista sitten haluamasi pyrolyysitoiminto uu-
delleen.

m Jos sama virhekoodi tulee n&kyviin uudelleen, ota
yhteys Miele-huoltoon.

/N Virhe F33 tulee nayt-
toon.

Luukun lukitus ei avaudu pyrolyysitoiminnon jalkeen.
m Kytke uunin virta pois paélta ja taas takaisin paalle.

m Ellei luukun lukitus avaudu vielakaan, ota yhteys
Miele-huoltoon.
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Ongelma

Syy ja toimenpide

Yirhe ja jokin tassa tau-

lukossa mainitsematon
virhekoodi tulevat néyt-
toon.

Laitteessa on vika, jota et voi korjata itse.
m Ota yhteys Miele-huoltoon.

Uunista kuuluu hurinaa,
vaikka toiminto on paat-

tynyt.

Kun uunin toiminta on paattynyt, kylmailmapuhallin
jatkaa viela toimintaansa (ks. kappale Asetukset —
Puhaltimen jalkikaynti).

Uunin virta on kytkeyty-
nyt automaattisesti pois
paalta.

Energian sdastédmiseksi uunin virta kytkeytyy auto-
maattisesti pois paalta, jollet kayta sité tietyn ajan ku-
luessa paalle kytkemisesta tai ruoanvalmistuksen
paattymisesta.

m Kytke uunin virta takaisin paalle.

Leivonnaiset eivit kyp-
sy ohjetaulukossa ilmoi-
tetussa ajassa.

Olet valinnut reseptista poikkeavan lampétilan.
m Valitse reseptissd mainittu [ampdtila.

Kéayttamasi ainemaarat poikkeavat reseptissa anne-

tuista.

m Oletko kenties poikennut reseptistd? Jos olet kayt-
tanyt tavallista enemman nestetté tai munia, taiki-
na on kosteampi ja tarvitsee pidemman paistoajan.

Leivonnaiset eivat rus-
kistu tasaisesti.

Olet valinnut vaaran lampdtilan tai kannatintason.

m On aivan normaalia, etteivat leivonnaiset ruskistu
taysin tasaisesti. Jos leivonnaiset kuitenkin ruskis-
tuvat erittdin epatasaisesti, varmista, etta olet va-
linnut oikean lampdtilan ja oikean kannatintason.

Kayttdmasi vuoan vari tai materiaali eivat sovellu

kayttdmaasi uunin toimintatapaan.

m Vaaleat tai Kiiltdvat vuoat eivat sovellu kovin hyvin
kaytettaviksi toimintatavan Yi4-/alaldmpd (=] kans-
sa. Kayta himmeita, tummia vuokia.

FlexiClip-teleskooppi-
kiskot liukuvat huonos-
ti.

FlexiClip-teleskooppikiskojen kuulalaakereissa ei ole

tarpeeksi rasvaa.

m Voitele kuulalaakerit Mielen erikoisrasvalla.
Se on kehitetty uunin korkeita [ampétiloja varten.
Muut rasvat voivat hartsiintua kuumetessaan ja
tehda FlexiClip-teleskooppikiskot tahmeiksi. Voit
hankkia Mielen erikoisrasvaa Miele-kauppiaaltasi
tai Miele-huollosta.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uunissa on viela likaa
pyrolyysipuhdistuksen
jalkeen.

Pyrolyysitoiminto polttaa lian, josta ja& uuniin tuhkaa.
m Pyyhi tuhka heti pois puhtaalla sieniliinalla, késias-
tianpesuaineella ja I1ampimalla vedelld tai puhtaalla,
kostutetulla mikrokuituliinalla.
Jos uunissa on sen jalkeen vield paljon pinttynytté
likaa, kaynnista pyrolyysitoiminto uudelleen ja valit-
se mahdollisuuksien mukaan pidempi kesto.

Uunivalaisin sammuu
lyhyen ajan kuluttua.

Olet valinnut asetuksen Valaistus | “P44lla" 15 s ajan.
m Jos haluat, etté valaisin palaa koko valmistustoi-
minnon ajan, valitse asetus Valaistus | P44ll4.

Uunivalaisin ei pala.

Olet valinnut asetuksen Yalaistus | Pois pa4lta.

m Hipaisupainikkeella -©: voit kytke& uunivalaisimen
paalle 15 sekunnin ajaksi.

m Valitse halutessasi asetus Valaistus | P44ll4 tai “"Paal-
[4” 15 s ajan.

Uunitilan valaisin ei kyt-
keydy paalle.

Halogeenilamppu on palanut.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaa-
ran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain kuumaksi. Voit
polttaa katesi lampdodvastuksiin, uunitilan pintoihin
ja varusteisiin.

Anna lampdodvastusten, uunitilan ja varusteiden jaah-
tya ennen puhdistusta.

m Kytke uuni irti sdhkéverkosta. Veda pistotulppa
pistorasiasta tai irrota uunin sulake sulaketaulusta.

m LOysaa lampunsuojusta kiertdmalld sitd neljnnes-
kierros vasemmalle, ja veda se tiivisterenkaineen
alaspain irti valaisinpesasta.

m Vaihda halogeenilamppu uuteen (Osram 66725
AM/A, 230V, 25 W, kanta G9).

m Aseta lampunsuojus tiivisterenkaineen takaisin va-
laisinpesaan ja kirista suojus kiertamalla sité oi-
kealle.

m Liitd uuni takaisin sdhkdverkkoon.
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Huolto

Osoitteesta www.miele.com/service
I6ydat tietoa Miele varaosista ja siita,
miten poistat hairi6ita itse.

Yhteydenotto hairiétilanteissa

Ellet saa itse poistetuksi toimintahairio-

ta, ota yhteys Mielen koneita ja laitteita

myyvaan liikkeeseen tai Mielen asiakas-
palveluun.

Mielen huollon voit varata verkossa
osoitteesta www.miele.fi/huolto.

Mielen asiakaspalvelun yhteystiedot
I6ydat tdméan vihkosen takakannesta.

Asiakaspalvelu tarvitsee laitteen malli-
tunnisteen ja valmistusnumeron (Fabr./
SN/Nr.). Nama tiedot I6ytyvat arvokil-
vesta.

Tama tiedot 16ytyvat uunin arvokilvesta,
joka sijaitsee etulevyn kehyksesta ja na-
Kyy, kun uunin luukku on auki.
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Takuu

Télle laitteelle on mydnnetty kahden (2)
vuoden takuu.

Lisatietoja takuuehdoista 16ydat laitteen
mukana toimitetusta erillisesta takuuvih-
kosesta.



Asennus

Sijoitusmitat
Kaikki mitat on ilmoitettu millimetreina.

Sijoitus komero- tai alakaappiin

Jos asennat uunin keittotason alapuolelle, noudata myds keittotason asennusoh-
jeita. Tarkista myds keittotason vaatima asennuskorkeus.
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Asennus

Nakyma sivulta
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A H71xx: 43 mm
H 72xx: 47 mm
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Asennus
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Asennus

Uunin asennus

Uunia saa kayttaa vain paikalleen
asennettuna. Vain talléin sen turvalli-
nen toiminta on taattu.

Uuni tarvitsee riittavasti jaahdytysil-
maa toimiakseen moitteettomasti.
Huolehdi siitd, ettei jadhdytysilma
paase lampenemaan muiden lam-
monlahteiden, kuten puulieden tai
vastaavan vaikutuksesta.

Noudata ehdottomasti seuraavia oh-
jeita:

Varmista, ettei valipohja, jonka va-
raan uuni asennetaan, ota kiinni ta-
kana olevaan seindan.

Al3 asenna kalustekaapin sivuseiniin
lampdsuojalistoja.

m Liitd uuni sahkdverkkoon.

Uunin luukku voi vahingoittua, jos
nostat tai kannat uunia luukun kah-
vasta.

Kanna ja nosta laitetta sen ulkovai-
passa olevista kahvoista.

Uuniluukku kannattaa irrottaa kalustei-
siin sijoittamisen ajaksi (katso kappale
Puhdistus ja hoito — Luukun irrotus).
Ota myds kaikki varusteet ulos uunis-
ta. Uunia on talléin kevyempi ja hel-
pompi kasitelld, etké voi vahingossa
nostaa sitd luukun kahvasta.

m Tydnna uuni sijoituskaappiin ja suoris-
ta se.

m Avaa uunin luukku, ellet ole irrottanut
sita.
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m Kiinnitd uuni mukana toimitetuilla ruu-
veilla sijoituskaapin sivuseiniin.

m Jos irrotit luukun, asenna se nyt ta-
kaisin paikalleen (katso kappale Puh-
distus ja hoito — Luukun asennus).



Asennus

Sahkaoliitanta

& Loukkaantumisvaaral!
Asiattomat korjaukset saattavat ai-
heuttaa vaaratilanteita kayttgjalle!
Miele ei vastaa asiattomista korjauk-
sista aiheutuneista vahingoista.
Laitteen saa liittdd sahkdverkkoon
vain sdhkodalan ammattilainen, joka
tuntee perusteellisesti kansalliset
maaraykset seka paikallisen sah-
koéyhtion ohjeet ja noudattaa niita
huolellisesti.

Sahkoliitdnnan on oltava VDE 0100-nor-
min mukainen.

Liitantaa pistorasiaan (VDE 0701:n
mukainen) suositellaan, koska se hel-
pottaa laitteen irrottamista sahkdver-
kosta huoltoa varten.

Jos laitteen pistotulppaan ei enda paa-
se kasiksi laitteen asennuksen jalkeen,
tai jos laite liitetdan sdhkéverkkoon
kiintedsti, sédhkdliitdnta on varustettava
erilliselld, kaikki koskettimet avaavalla
erotuskytkimella.

Kéaytettdvén kytkimen erotusvalin on ol-
tava yli 3 mm. Tallaisia kytkimid ovat
mm. johdonsuojakatkaisimet, sulakkeet
ja kontaktorit (EN 60335).

Tarvittavat sahkoéliitéantatiedot [6ytyvat

arvokilvesta, joka sijaitsee uunitilan etu-
puolella. Varmista, ettd arvokilven tiedot
vastaavat kdytettavia sulakkeita ja sah-

koverkon jannitetta.

Kun otat yhteyttd Miele-maahantuojaan
tai Miele-huoltoon, kerro aina laitteesi:

- Tyyppinumero
- Valmistusnumero

- Sahkoaliitantatiedot (verkkovirran jan-
nite/taajuus/enimmaisliitantateho)

Jos muutat laitteen liitdntatapaa tai
jos litantajohto taytyy vaihtaa uu-
teen, kéyta vain poikkipinta-alaltaan
oikeankokoista johtoa, tyyppi

H 05 VV-F.

Ajoittainen tai jatkuva kaytto itsenaisten
tai verkon kanssa synkronoimattomien
energiajarjestelmien (kuten erillisten
verkkojen, varavoimajérjestelmien)
kanssa on mahdollista. Edellytyksena
on, ettd kaytettava energiajarjestelma
on standardin EN 50160 tai muun vas-
taavan standardin mukainen.

Asennus taytyy myos saarekekdytdssa
ja ei synkronoidussa kéytdssa varustaa
suojalaitteilla, joita edellytetdan tavan-
omaisen sahkdasennuksen ja tdman
Miele-tuotteen kaytdn yhteydessa, ja
niiden asianmukainen toiminta on var-
mistettava, tai vaihtoehtoisesti asennus
on varustettava muunlaisilla vastaavan
suojaustason takaavilla suojalaitteilla.
Tama voidaan tehda esimerkiksi
VDE-AR-E 2510-2:n nykyisissa sovelta-
missadannoissa kuvatulla tavalla.

Kalusteuuni

Kalusteuuni on varustettu 3-johtimisella
litdntajohdolla, jossa on sukopistotulp-
pa. Sen voi liittda suoraan 50 Hz, 230 V
vaihtovirtaan.

Uuni on suojattava vahintdén 16 A:n su-
lakkeella. Uunin saa liittdd ainoastaan
asianmukaisesti asennettuun sukopisto-
rasiaan.

Enimmaisliitantatehon naet arvokilvesta.
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Paistotaulukot

Kakkutaikina

Leivonnaiset/kakut O 'S i 3 S)
(varuste) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]
Muffinit (1 pelti) 150-160 | - | 1 2 | 25-35
Muffinit (2 peltid) 150-160 | - [1+3°| 1+3| 30-40*
Small Cakes* (1 pelti) 150 - | 1 2 | 25-35
=) 160 - | 2| 3| 2030
Small Cakes* (2 peltiz) 1507 - |1+3% 143 | 25-35
Hiekkakakku (ritila, leipdvuoka, 150-160 | - 1 2 60-70
30 cm)' = 155-1652| - | 1 | 2 | 60-70
Tiikeri-, pahkindkakku (ritila, leipa- 150-160 - 1 2 55-65
vuoka, 30 cm)’ =) 150160 | Vv | 1 | 2 | 60-70
Tiikeri-, pahkinakakku (ritild, rengas- 150-160 | v/ 1 2 55-65
vuoka, & 26 cm)’ (=] 150-160 | vV | 1 | 2 | 60-70
Marjapiirakka (1 pelti) 155-165 | - 1 2 40-50
=)| 155-165 | v | 1 | 1 | 55-65
Marjapiirakka (ritild, irtopohjavuoka, 150-160 | v | 1 2 | 55-65
@ 26 cm)’ =) | 165-175%| - | 1 | 2 | 50-60
Torttupohja (ritil3, torttuvuoka, 150-160 | - | 1 2 | 25-35
@ 28 cm)’ =) | 170-180%*| - | 1 | 2 | 1525

(] toimintatapa, § 1ampétila, §:3 Booster, f_J5 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,
Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampd, v pailla, - pois

* Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

1 Kayta himmeéaa, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

3 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa) alimmalle kan-

natintasolle.

4 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela

kulunut loppuun.
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Paistotaulukot

Murotaikina
Leivonnaiset/kakut O 'S g B @
(varuste) [°C +HFC:|-HFC:| [min]
Pikkuleivat (1 pelti) 140-150 | - 1 2 | 25-35
150-160 | - | 1 | 2 | 25-35
Pikkuleivét (2 peltid) 140-150 | - [1+3%| 1+3| 25-35*
Pursotetut pikkuleivat® (1 pelti) 140 - 1 2 35-45
=) 160 - | 2| 3| 20-30
Pursotetut pikkuleivat* (2 peltid) 140 - |1+3% 1+3| 40-50*
Torttupohija (ritila, torttuvuoka, 150-160 | = 1 2 35-45
@ 28 cm)’ =) | 170-180%*| - | 1 | 2 | 20-30
Juustokakku (ritild, irtopohjavuoka, =] | 170-180 | - 1 2 80-90
@ 26 cm)’ 150-160 | - | 1 | 2 | 80-90
Amerikkalainen Apple Pie (ritil, irto- 160 - 1 2 | 80-100
pohjavuoka, @ 20 cm)’ =] 180 -1 1] 1| 8090
Omenakakku taikinakuorella (ritila, ir- | (=] | 180-190%| - 1 2 60-70
topohjavuoka, & 26 cm)’ 160-170 | - | 1 2 | 60-70
Rahkatéytteinen marjapiirakka (ritila, | (Z] | 170-180 | - 1 2 60-70
irtopohjavuoka, @ 26 cm)’ 150-160 | - | 1 | 2 | 55-65
Rahkatéytteinen marjapiirakka (1 pel-| (Z] | 170-180 | - 1 2 50-60
ti) 160-170 | - | 1 | 2 | 45-55
Makea murotaikinapiirakka (1 pelti) =) | 210-220°| Vv - 1 55-65
180-190 | - - 1 35-45

(] toimintatapa, § lampétila, §#3 Booster, {313 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,
Kiertoilma Plus, Eco-Kiertoilma, (=] Yla-/alaldmpé, Tehopaisto, V' paill, -
pois

* Namai asetukset ovat my6s normin EN 60350-1 mukaisia.

1 Kéayta himmeaa, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

3 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa) alimmalle kan-
natintasolle.

4 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.
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Paistotaulukot

Hiivataikina
Leivonnaiset/kakut O [ i 7 &
(varuste) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]
[tavaltalainen Gugelhupf-kakku (ritil3, 150-160 | - 1 2 50-60
korkea rengasvuoka, & 24 cm)1 =) | 160-170 | - 1 2 50-60
Stollen-pitko (1 pelti) 150-160 | - 1 2 55-65
=) 160-170 | V | 1 | 2 | 55-65
(Hedelm&)murupiirakka (1 pelti) 160-170 | vV | 1 2 | 40-50
(=) 170-180 | vV | 2 | 3 | 45-55
Marjapiirakka (1 pelti) 160-170 | v 1 2 45-55
=)| 170-180 | vV | 2 | 3 | 45-55
Omenataskut/kierrepullat (1 pelti) 160-170 | Vv 1 2 25-35
Omenataskut/kierrepullat (2 peltia) 160-170 | v [1+3% 1+3| 30-40°
Vaalea leipa, ilman vuokaa (1 pelti) 180-190 | - 1 2 | 35-45
(=J| 190200 | - | 1 | 2 | 30-40
Vaalea leipa (ritild, leipavuoka, 180-190 | - 1 2 35-45
30 cm)' = 190200 v | 1 | 2 | 30-40
Taysjyvaleipa (ritila, leipdvuoka, 180-190 | - 1 2 55-65
30 cm)’ (=) | 200210%| v | 1 | 2 | 4555
Hiivataikinan kohotus (ritil3) =)| 30-35 — | = = -

(] toimintatapa, § 1ampétila, §73 Booster, f_J5 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,
Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampd, v pailla, - pois

1 Kayta himme&a, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

3 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa) alimmalle kan-
natintasolle.

4 Aseta ritila uunitilan pohjalle ja kulho sen paalle. Tarvittaessa voit poistaa peltien kannattimet,
jos kulho ei muuten mahdu uunitilaan.

5 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.
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Paistotaulukot

Rahka-o6ljy-taikina

Leivonnaiset/kakut [ i BH &

(varuste) [°C] +HFC|-HFC | [min]

Marjapiirakka (1 pelti) 160-170 | v 1 2 40-50
170-180 | vV | 2 | 3 | 50-60

Omenataskut/kierrepullat (1 pelti) 160-170 | - 2 3 25-35

EEg

Omenataskut/kierrepullat (2 peltia) 150-160 | v |1+3'| 1+3| 25-352

(] toimintatapa, § lampétila, §£3 Booster, {313 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C / -HFC kanssa: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,
Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampd, v padlla, - pois

1 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissd) alimmalle kan-
natintasolle.

2 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.

Sokerikakkutaikina

Leivonnaiset/kakut O 'S g E 3 S)
(varuste) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]
Sokerikakkupohja (2 munan), (ritil3, 5

irtopohjavuoka, @ 26 cm)’ =] 160-170%| - | 1 2| 1525
Sokerikakkupohja (4-6 munan), (ritila, o

irtopohjavuoka, @ 26 cm)’ E| 1s0-160*| - | 1 | 2 | 3040
Sienikakkupohja (ritila, irtopohjavuo- 180 - 1 2 25-35
ka, & 26 cm)' = | 1501702 - | 1 | 2 | 2545
Sokerikakkulevy (1 pelti) (=) | 180-190%| - | 1 | 2 | 10-20

(] toimintatapa, § 1ampétila, §73 Booster, f_J3 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,
Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampd, v paalla, - pois

* Nama asetukset ovat my6s normin EN 60350-1 mukaisia.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa).

1 Kéayta himmeaa, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.
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Paistotaulukot

Tuulihattutaikina, voitaikina, marenkileivonnaiset

Leivonnaiset/kakut O [ i BH &

(varuste) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]

Tuulihatut (1 pelti) 160-170 | - | 1 | 2 | 30-40
Lehtitaikinataskut (1 pelti) 180-190 | - 1 2 20-30
Lehtitaikinataskut (2 peltig) 180-190 | - [1+3'| 143 | 20-30°
Macaronit (1 pelti) 120-130 | - 1 2 25-50
Macaronit (2 pelti) 120-130 | - [1+43"| 143 | 25-50°
Marengit (1 pelti, 6 kpl a & 6 cm) 80-100 - 1 2 |120-150
g"g%”gr';)(z peltia, 6 kpl per pelti, 80-100 | - |1+3'| 1+3|150-180

(] toimintatapa, § 1ampétila, §73 Booster, {3 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,

Kiertoilma Plus, v p&élla, - pois

1 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa) alimmalle kan-

natintasolle.

2 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela

kulunut loppuun.

82




Paistotaulukot

Suolaiset piirakat ja paistokset

Tuote O 'S i 3 S)
(varuste) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]
Kinkkupiirakka (1 pelti) =] | 220-230'| vV | - 1 35-45
180-190 | - | - | 1 | 30-40
Sipulipiirakka (1 pelti) (=)|180-190"| vV | 1 | 2 | 25-35
170-180 | - | 1 | 2 | 30-40
Pizza, hiivataikina (1 pelti) 170-180 | vV 1 2 25-35
=) |210-220"| - | 1 | 2 | 20-30
Pizza, rahka-06ljytaikina (1 pelti) 170-180 | Vv 1 2 25-35
=) | 190=200"| V | 1 | 2 | 25-35
Pakastepizza, esipaistettu (ritild) 200-210 | - 1 2 20-25
Lampimat voileivat™ (ritild) i} 300 - - 3 5-8
Kuorrutettavat/gratinoitavat (esim.
lampimat voileivat) (ritila yleispellin ) 2752 - 2 3 3-6
paalla)
Grillikasvikset (ritila yleispellin paalld) | ] 2752 - 3 4 5-10°
%)| 250 - | 3| 3] 510°
Ratatouille (1 yleispelti) 180-190 | - 2 2 40-60

(] toimintatapa, § 1ampétila, §:3 Booster, f_}3 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,
(=] Yla-/alalamps, Tehopaisto, Kiertoilma Plus, Eco-Kiertoilma, (] Grilli laaja,
Kiertoilmagrilli, v/ paalla, - pois

* Namai asetukset ovat my6s normin EN 60350-1 mukaisia.
1 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.
2 Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

3 Kaanna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.
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Paistotaulukot

Naudanliha
Tuote : . 10
(varuste) O [°RC g [rg?f"] /[:23]
Naudanpaisti, n. 1 kg (yleispannu ja |([Z)?|150-160°| vV | 2° | 120-1307| -
kansi) =2[170-180%| V | 2° | 120-1307| -
©=&?| 180-190 | - | 2° [160-180%] -
Naudan siséfilee, n. 1 kg (yleispelt) | [=)?|180-190°| v | 2% | 25-60 |45-75
Naudan sisé&filee “verinen”, n. 1 kg1 E]z 80-85* | - | 26| 70-80 |45-48
Naudan sisafilee “medium”, n. 1 kg' [(=)?| 90-95* | - | 2° | 80-90 |54-57
Naudan siséfilee, “kypsé”, n. 1 kg ' || 95-100* | - | 2° | 110-130 | 63-66
Paahtopaisti, n. 1 kg (yleispelti) (=)?|180-190°| v | 2% | 35-65 |45-75
Paahtopaisti, “verinen”, n. 1 kg1 @2 80-85% | - | 25| 80-90 |45-48
Paahtopaisti, “medium”, n. 1 kg' (=)?| 90-95* | - | 2°| 110-120 | 54-57
Paahtopaisti, “kypsa”, n. 1 kg’ (=)?| 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66
Hampurilaispihvit, Iihapullat* (ritila
kannatintasolla 4 ja yleispelti kanna- 7 300° - | 4| 15-25° =
tintasolla 1)

(] toimintatapa, § lampétila, §:7 Booster, {5 kannatintaso, @ aika, #\ sisdlampétila,
Paistoautomatiikka, (=] Yla-/alaldmpé, Eco-Kiertoilma, (] Grilli laaja, vV paalla, -

pois

*

1 Kayta ritilad ja yleispeltia.

2 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

3 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

9
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Esilammité uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-
nettdvan tuotteen uuniin.

Esilammit&d uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC (jos sellaiset ovat kaytettavissa).
Kéayta ensin kantta. Poista kansi, kun 90 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdd samalla n. 0,5 |

nestetta.

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 100 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdad samalla n. 0,5 |
nestetta.

K&énna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.

Jos kaytat erillistd paistolampomittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin ndyttdman
sisalampdtilan perusteella.



Paistotaulukot

Vasikanliha

= 7
(T\/L::E:te) - [°RC Bk [r§i>n] f:;]
Vasikanpaisti, n. 1,5 kg (yleispannu ja| (Z)?| 160-170%| Vv | 2° [120-130%] -
kansi) =2[170-180°| v | 2° | 120-130°] -
Vasikanfilee, n. 1 kg (yleispelti) (=)P|160-170°| vV | 2° | 30-60 |45-75
Vasikanfilee “rosé”, n. 1 kg' (=F?| 80-85* | - | 2° | 50-60 |45-48
Vasikanfilee “medium”, n. 1 kg’ (=] 90-95* | - | 2°| 80-90 |54-57
Vasikanfilee “kypsa”, n. 1 kg' (=] 95-100* | - | 25| 90-100 |63-66
Vasikanselike, “rosé”, n. 1 kg' (=) so-85* | - | 25| 80-90 |45-48
Vasikanselake, “medium”, n. 1kg' | (=)?| 90-95* | - | 2° | 100-130 | 54-57
Vasikanselake, “kypsa”, n. 1 kg' (=?| 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66

(] toimintatapa, § 1ampétila, §73 Booster, {35 kannatintaso, @ aika, #\ sisdlampétila,
Paistoautomatiikka, (=] Yla-/alalampé, v paélld, - pois

1 Kayta ritilaa ja yleispeltia.
2 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.
3 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

4 Esilammita uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-
nettavan tuotteen uuniin.

5 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

6 Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 90 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdd samalla n. 0,5 |
nestetta.

7 Jos kaytat erillista paistolampomittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttdman si-
sélampdtilan perusteella.
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Paistotaulukot

Porsaanliha

= 10
(T\/L::E:te) L] [°ﬂc Ly [r%n] /[?o]
Porsaanpaisti/Porsaan niska, 160-170| v | 2° | 130-140° |80-90
n. 1 kg (yleispannu ja kansi) =) [170-180] v | 2° | 130-140° | 80-90
Porsaanpaisti, jossa silavakerros, 180-190| v | 2° | 130-150" |80-90
n. 2 kg (yleispannu) = | 190-200| v | 25| 130-150" |80-90
Porsaan sisfilee, n. 350 g (=) 90-100°| - | 2° | 70-90 |60-69
g'@'fskﬁér?rﬂ}i Egnsi) 160-170| - | 2°| 130-160° |80-90
gf‘;z's;lt:‘) Tkg 150-160| v | 25| 50-60 |63-68
Kassler, n. 1 kg’ [(=)?| 95-105%| - | 2° | 140-160 |63-66
Jauhelihamureke, n. 1 kg 170-180| Vv | 2° 60-70" | 80-85
letell) = | 190200 v | 25| 70-80’ |80-85
Aamiaispekoni’ )| 300* | - | 4 3-5 -
Grillimakkara' )| 220* | - | 3| 8-15° -

(] toimintatapa, § lampétila, §£+ Booster, {15 kannatintaso, @ aika, ,#\ sisalampétila,
Paistoautomatiikka, (=] Yla-/alaldmpé, Kiertoilma Plus, Eco-Kiertoilma,
() Grilli laaja, V' paalld, - pois

1
2

3

9
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Kéyta ritilda ja yleispeltia.
Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

Esilammité uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-
nettdvan tuotteen uuniin.

Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 60 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdd samalla n. 0,5 |
nestetta.

Lisda n. 0,5 | nestetta, kun puolet ajasta on kulunut.

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 100 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdad samallan. 0,5 |
nestetta.

K&éanna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.

Jos kaytat erillistd paistolampoémittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin ndyttdman
sisdlampdtilan perusteella.




Paistotaulukot

Lammas, riista

Tuote [y o s O A\°
(varuste) UJ [°C b LS [min] [°C]
Lampaanviulu luineen, n. 1,5 kg =] 170-180| - | 2* [100-120°| 64-82

(yleispannu ja kansi)
Lampaansatula iiman luita (yleispelti) [ =]'| 180-190%| v | 2* | 10-20 |53-80

Lampaansatula ilman luita (ritil4 ja 1 3| _ | ot . _
Vleispelti =)' 95-105 2' | 40-60 |54-66
Saksanhirviseldke iiman luita (yleis- 1 2 4 . .
pelti) (=)' 160-170°| - | 2* | 70-90 |60-81
Kauriin selake ilman luita (yleispelt) |(=])'|140-150%| - | 2* | 25-35 |60-81

Villisian kinkku ilman luita, n. 1 kg @1

— - 4 _ 5 .
(yleispannu ja kansi) 170-180 2" 1100-120"| 80-90

(] toimintatapa, § 1ampétila, §53 Booster, f_J5 kannatintaso, @ aika, #\ sisdlampétila,
(=] Yla-/alalampo, v padlld, - pois

1 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.
2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

3 Esilammita uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-
nettévan tuotteen uuniin.

4 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

5 Kayté ensin kantta. Poista kansi, kun 50 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdd samalla n. 0,5 |
nestetta.

6 Jos kaytat erillisté paistolampomittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin néyttdman si-
salampdtilan perusteella.

87



Paistotaulukot

Linnut, kala

pelti)

Tuote 'S o s O 4y
(varuste) L [°C b [min] | [°C]
Linnut, 0,8-1,5 kg (yleispelti) 170-180| vV | 2% | 55-65 |85-90
Broileri, n. 1,2 kg (ritila yleispellin 1 _ 3 4 .
paalls) &)1 180-190 2 55-65" | 85-90
Lintu, n. 2 kg (yleispannu) 180-190 | v | 2% |100-120°| 85-90
(=) | 190200 | v | 2° | 110-130°| 85-90
Lintu, n. 4 kg (yleispannu) 160-170 | v | 2° | 180-200°| 90-95
(=) | 180-190 | v | 2° | 180-200°| 90-95
Kala, 200-300 g (esim. purotaimen) ol _ 3 8 N
(yleispelti (=) |210-220 2% | 15-25 |75-80
E:llﬁ), 1-1,5 kg (esim. taimen) (yleis- ) 2102202 - | 23| 30-40 |75-80
Kalafilee foliossa, 200-300 g (yleis- 200-210 | - | 23| 2530 |75-80

(] toimintatapa, § lampétila, §+ Booster, {15 kannatintaso, @ aika, ,#\ sisalampétila,
Paistoautomatiikka, Kiertoilmagrilli, (=) Yla-/alalampd, Eco-Kiertoilma, V' paal-

14, = pois

1 Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

3 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

4 Kaanna tuotteet mahdollisuuksien mukaan grillauksen puolivélissa.

5 Lis&a valmistuksen alussa n. 0,25 | nestetta.

6 Lisda 30 minuutin kuluttua n. 0,5 | nestetta.

7 Jos kaytat erillista paistolampomittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttdman si-

sélampdtilan perusteella.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaisia kokeiluruokia

= 6

Kokeiluruoka (varuste) ] [oﬂ(-: i +HF§1FC: [rgi)n]
Small Cakes (1 leivinpelti®) 150 - 1 2 | 25-35

=)| 160! - | 2] 3] 20-30
Small Cakes (2 leivinpeltia') 150* - [1+37| 143 | 25-35
Pikkuleivat (1 leivinpelti®) 140 - 1 2 35-45

=) 160" - | 2| 3| 20-30
Pikkuleivat (2 leivinpeltia’) 140 - [1+37| 1+3| 40-50°
Amerikkalainen Apple Pie (ritila’, irto- 160 - 1 2 | 80-100
pohjavuoka®, @ 20 cm) =)| 180 - | 1| 1| 8090
Sienikakkupohia (ritila’, irtopohjavuo- 180 = 1 2 | 25-35
kaZ, & 26 cm) =P 150-170*| - | 1 | 2 | 25-45
Lampimat voileivat (ritila") )| 300 - | -1 3 5-8
Hampu.rllalsy.mhwt .(1r|t|Ia1 ka.nnatmta- = 300° _ _ 4 | 15059
solla 4 ja yleispelti’ kannatintasolla 1)

(] toimintatapa, § 1ampétila, §:3 Booster, f_}3 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika,
Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampé, (] Grilli laaja, V' p&élld, - pois

1 Kayta vain Mielen alkuperéisia varusteita ja varaosia.

2 Kayta himme&a, tummaa irtopohjavuokaa.
Aseta irtopohjavuoka keskelle ritilaa.

3 Yleensd kannattaa valita paistotaulukossa ilmoitettu alin lampétila ja kokeilla ruokien kypsyytta
lyhimman ilmoitetun paistoajan jalkeen.

4 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin.
5 Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin.

6 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

7 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettévissa) alimmalle kan-
natintasolle. Vaikka sinulla olisi useampi pari FlexiClip-teleskooppikiskoja, kdyté vain yhta pa-
ria.

8 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.

9 Kaanna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukainen energiatehokkuusluokka

Energiatehokkuusluokka ilmoitetaan normin EN 60350-1 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka: A+

Noudata seuraavia ohjeita mittauksia suorittaessasi:

- Suorita mittaukset toimintatavalla Eco-Kiertoima Q).

- Valitse asetus Yalaistus | "P44lld” 15 s ajan (ks. kappale Asetukset — Valaistus).

- Mittausten aikana uunitilassa ovat vain mittaukseen tarvittavat varusteet.
Poista uunista muut mahdolliset lisdvarusteet, kuten FlexiClip-teleskooppikiskot
ja katalyyttisellda emalilla pinnoitetut osat, kuten sivuseinat tai kattolevy.

- Energiatehokkuusluokan mittauksen aikana uunin luukun on ehdottomasti oltava
tiiviisti kiinni.
Mittalaitteet voivat vaikuttaa luukun tiivisteiden toimintaan. Tama puolestaan hei-
kent&& mittaustulosta.
Taté vaikutusta voidaan vahentaa painamalla luukkua kiinni. Joskus myds sopi-
vat tekniset apuvélineet saattavat olla tarpeen. Taté haittaa ei esiinny uunin nor-
maalissa kaytdssa.

Kotitalouksien uuneja koskeva tuoteseloste
EU:n delegoitujen asetusten 65/2014 ja 66/2014 mukaan

MIELE

Mallitunniste/-merkki H 7160 BP, H 7260 BP
Energiatehokkuusindeksi/Uunitila (EEl,,) 81,7
Energiatehokkuusluokka/Uunitila

A+++ (tehokkain) D (véhiten tehokas) A+

Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila yla-/alalampétoimin- (1,10 kWh
nolla

Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila kiertoilmatoiminnolla |0,71 kWh

Uunitilojen lukuméara 1
Lampdlahteet/uunitila electric
Uunitilan tilavuus 761
Laitteen paino 47,0 kg
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