BOSCH

Jotta ruoanvalmistus olisi yhtad hauskaa kuin syéminen,

lue ndma kayttdohjeet. Silloin voit kayttaa lietesi kaikkia
teknisia etuja hyvéksesi.

Se sisaltas tarkeita turvallisuustietoja. Opit tuntemaan uuden
lietesi yksittéiset osat. Naytamme sinulle askel askeleelta
kuinka teet saatdja. Se on erittain helppoa.

Taulukoista 16ydat monille kayttokelposille ruokalajeille
séatdarvot ja paistokorkeudet. Kaikki on testattu
koekeittidssamme.

Jos joskus esiintyy hairidita - tasta 10ydat tietoja siitéd, kuinka
itse voit korjata pienet hairiét.

Yksityiskohtainen siséllysluettelo auttaa sinua I6ytamaan
nopasti tarvitsemasi.

Ja nyt hyvaa ruokahalua.
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Mita on otettava huomioon

Kuljetusvahingot

Ymparistdystavallinen

jatehuolto E
|

Turvallisuusohjeet

Kuumat pinnat A

Lue nama kayttdohjeet huolellisesti. Vasta sitten voit
kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein.

Sailyta kayttdohjeet huolellisesti. Jos annat laitteen
edelleen, liitd ohjeet mukaan.

Tarkasta laite purettuasi sen pakkauksesta. Jos
laitteessa on kuljetusvahinkoja, ala liita sita.

Havita pakkaus ymparistoystavallisesti.

Tama laite on merkitty eurooppalaista direktiivia
2002/96/EG koskien kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) vastaavasti.

Direktiivi antaa raamit koko EU:ta koskeville
kaytettyjen laitteiden takaisin ottamiselle ja
uudelleenkaytolle.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan yksityisille
kotitalouksille.
Kéayta laitetta ainoastaan ruoan valmistamiseen.

Ala kosketa kuumia keittoalueita, uunin sisépintoja ja
l[ammityselementtejd. Palovamman vaaral

Pida lapset poissa laitteelta.

Avaa uunin ovi varovasti. Uunista saattaa poistua
kuumaa hdyrya.

Ala sailyté helposti palavia esineité uunissa. Palovaaral

Al3 laita helpostisyttyvid esineité keittotasolle. Myds
alue keittoalueen ymparilla voi lammetéa. Palovaaral

Al4 litista sahkolaitteiden litantdjohtoa kuuman
uuninluukun valiin tai veda sitéd kuumien keittoalueiden
yli. Johdon eristys voi sulaa. Oikosulun vaara!



Ylikuumentunut 6ljy ja A\
rasva

Korjaukset A

Vahinkojen syyt

Vahingot keittotasolla

Vahingot uunissa

Ylikuumentunut 0ljy ja rasva syttyy herkasti palamaan.
Palovaaral

Al& kuumenna rasvaa tai 6ljya iiman valvontaa.

Jos dljy syttyy palamaan, ala sammuta sita vedella.
Peitd astia heti kannella tai lautasella. Sammuta
keittoalue. Anna astian jadhtya keittoalueella.

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Sahkdiskun vaaral

Korjaukset saa suorittaa yksinomaan tarpeellisen
koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Al4 vaihda itse vaurioitunutta litantajohtoa. Sahkaisku!
Liitantajondon vaihdon saa suorittaa yksinomaan
tarpeellisen koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Jos laite on rikki, sammuta sulake sulakerasiassa.
Soita asiakaspalveluun.

Ota huomioon, etta esim. leikkivat lapset eivat kytke
keittoalueita paalle koristesuojien ollessa paikoillaan.

Pida keittoalueet kuivina. Suolavesi tai kosteat kattilan
pohjat vaurioittavat niita.

Poista ylikiehunut ruoka heti. Kayta korkeita kattiloita
runsasnesteisille ruoille. Silloin ne eivat kiehu vyli.

Ala kayta keittoalueita iiman kattilaa. Al3 kayta
kattiloita, joiden pohja on epatasainen. Keittoalueet
eivat anna tarpeeksi lampda. ne hehkuvat punaisina.

Ala peitd keittotasoa lieden suojakalvolla. Siité voi
aiheutua vahinkoja.

Keittoalueiden valinen alue kuumenee, kun
keittoalueet ovat pitempaan paalla. Siihen on tekninen
selitys.

Ala tydnna uunin pohjalle leivinpeltia. Ala peita sité
alumiinifoliolla. Al laita astioita uunin pohjalle.
Siitd muodostuu liikakuumenemista. Kypsymis- ja
paistoajat eivat enda pida paikkaansa ja emali
vaurioituu.



Vahingot jalustalaatikossa

Vahingot viereisten
kalusteiden etuosissa

Ala kaada vetta kuumaan uuniin. Emali vaurioituu.

Ala tayta peltid lian tayteen mehukkaalla
hedelmépiirakalla. Pelliltd valuva hedelmamehu
aiheuttaa tahroja, joita ei enéda voida poistaa. Kayta
mieluummin syvemp&a uunipannua.

Ala aseta mitaan tai istahda avoimen uuninluukun
paalle.

Al4 laita mitéaan kuumia esineit4 jalustalaatikkoon. Ne
voivat vaurioitua.

Anna uunin jadhtya vain luukun ollessa kiinni. Vaikka
uuninluukku on vain vahan raollaan, lahella olevien
kalusteiden etuosat voivat vaurioitua ajan mukaan.

Jos uunin tiiviste on erittéin likainen, uuninluukku ei
mene kaytdssa enédd kunnolla kiinni. Ympaérilla olevat
kalusteiden etuosat vaurioituvat ajan mukaan. Pida
tiiviste puhtaana.



Sijoitus ja liitanta

Sahkaliitanta

Asentajalle

Turvallisuusmaaraykset

Lieden asetus
vaakasuoraan

Seinékiinnitys

Sahkdliitantdjen suorittaminen on sallittu vain
toimiluvalliselle sahkdmiehelle. Asianomaisen
séhkolaitoksen maarayksia on noudatettava.

Jos laite litetdan vaarin, takuuvaatimukset laukeavat
vahinkojen yhteydessé.

Asennuspuolella tytyy olla moninapainen erotuslaite,
jonka kosketusvali on vahintaan 3 mm.
Pistokeliitannassa se ei ole valttamatdnta, jos pistoke
on kayttajan saatavilla.

Pistokkeella varustettu laite tulee liittda ainoastaan
maaraystenmukaisesti asennettuun suojakoskettimen
pistorasiaan.

Séhkoturvallisuus: Liesi on suojaluokan | laite ja sita
saa kayttéa ainoastaan yhdessa maattoliittimen
kanssa.

Laitteen littdmiseen on kaytettava tyypin H 05 VW-F
johtoa tai samanarvoista.

Aseta liesi aina suoraan lattialle.

Liedessé on jalat, joiden korkeutta voidaan saatéaa.
Siten voit nostaa jalustan korkeutta noin 15 mm.

Noudata erityisi&a asennusohjeita.
Jotta liesi ei paése kippaamaan, se on kiinnitettava

oheisella kulmalla seinddn. Noudata seindkiinnityksen
asennusohjeita.



Uusi lietesi

Hoyryn ulolstuloaukko
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Luukun varmistus
Uuniluukku on varustettu varmistuksella, jotta lapset
eivat pystysi laittamaan k&sia kuumaan uuniin.
Varmistus on asennettu uuniluukun ylapuolelle.
Avaa uuninluukku Paina lukkoa ylospain.

Poista luukun varmistus Jos et endé tarvitse luukun varmistusta tai jos se on

likainen:

S’

I

1. Avaa uuninluukku.

2. Kierra ruuvi irti.
3. Sulie uuninluukku.

/




Keittotaso
Hoyryn ulostuloaukko |
Varo! Kuumaa iimaa L
virtaa ulos
Keittoalue 14,5 cm Keittoalue
22 cm

Salamakeittoalue
18cm

Salama-
keittoalue
14,5cm

Salamakeittoalue, jossa on Saavutat suurimmalla séadolla tarvittavan lampdétilan
punainen piste erittdin nopeasti.

Keittoalueen tehovalitsin Saada keittoalueen tehovalitsimilla yksittaisten
keittoalueiden lammitysteho.

Asennot

0 Paalta
tehoalue %2 pienin teho
tehoalue 3 suurin teho

Voit kdantaa keittoalueen tehovalitsinta oikealle tai
vasemmalle.
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Uuni

Toimintovalitsin

0
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Lampétilavalitsin
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Saada toimintovalitsimella uunin 1ammitystapa.
Voit k&dantaa toimintovalitsinta oikealle tai vasemmalle.

Asennot

0 paalta

B8 vyld-/alaldmpd paistamiseen yhdelld tasolla

& alaldmpo jalkipaistamiseen tai —

ruskistamiseen ja umpioimiseen

(] grillaus, pienten médrien grillaukseen
pienet maarat

7 grillaus, useampien pihvien, makkaroiden,

suuret maarat

kalojen ja paahtoleipien
grillaukseen

Kun teet sadatdja, lamppu uunissa kytkeytyy paalle.

Lampdtilavalitsimella sdadat 1ampétilan tai

grillaustehon.

Kaanna lampdtilavalitsinta vain oikealle.

L&mpotila

° Paalta

50-300 Lampdtila-alue °C
Grili & Tehoalue

Pienelld teholla 1

Normaali 2

Téydelld teholla 3

Merkkivalo lampétilavalitsimen ylapuolella palaa, kun
uuni lampenee. Kuumenemistauoilla se sammuu.
Grillauksessa lamppu ei pala.
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Uuni

Varusteet

Varusteet voidaan tyéntda uuniin 5 eri korkeudelle.

Voit vetaa varusteita kaksi kolmasosaa ulos ilman ettéa
ne kippaavat. Siten saat ruoan helpommin ulos
uunista.

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai
erikoislikkeesta. Muista ilmoittaa HEZ-numero.

Ritila
astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillattaville ruoille ja
pakasteruoille.

Emaloitu leivinpelti HEZ 331000
kakuille ja pikkuleiville.

Ty6nna leivinpelti viiste uuninluukkua kohti
rajoittimeen asti uuniin.

Uunipannu HEZ 332000

mehukkaita kakkuija, leivonnaisia, pakasteruokia ja
suuria paisteja varten. Voit kayttaa sitd myos
rasvankeraysastiana, grillatessasi suoraan ritilalla.

Tydnna uunipannu viiste uuninluukkua kohti
rajoittimeen asti uuniin.

Lisavarusteet*

Ritild HEZ334001

astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja
pakasteille.

Asetusritild HEZ324000

grilliruoille. Aseta ritild aina uunipannuun. Valuva
rasva ja lihaneste valuu uunipannuun.

Uunipannu HEZ332010 tarttumattomalla Mehukkaat kakut, leivonnaiset, pakasteruoat ja

pinnalla

suuret paistit irtoavat helpommin uunipannusta.

Grillipelti HEZ325000

Grillaukseen ritildn sijasta tai roiskesuojaksi uuniin.

Emaloitu leivinpelti HEZ331010
tarttumattomalla pinnalla

12

Kakut ja pikkuleivat irtoavat helpommin leivinpellista.



Lisavarusteet*

Pizzapelti HEZ317000

Pizzoille, pakasteille ja suurille kakuille.

Lasipannu HEZ336000

Syvé lasinen leivinpelti, jota voidaan kéyttad
tarjoiluastiana.

Lasinen paistoastia HMZ21GB

Pataruoille ja laatikoille, jotka valmistetaan uunissa.

Metallinen paistoastia HEZ6000

Paistoastia on emaloitu ulkopuolelta ja sisdpinta on
tarttumatonta materiaalia.

XXL-paistoastia HEZ390800

suurille méérille kuten esim. useammille kaloille.
Paistoastian ulkopinta on graniittiemalia ja siind on
uuninkestéva lasikansi.

Lasikantta voidaan kéyttdd myos gratiinivuokana.

Valumisvarma kakkuvuoka HEZ6001

Erittdin mehukkaille kakuille. Erikosleved reuna estdé
ylivalumisen ja uuni pysyy puhtaana.

Kakkuvuoka on sisdpinta on tarttumatonta
materiaalia.

Leipomiskivi HEZ327000

Leipomiskivi sopii erinomaisesti leivan, sampyldiden
ja pizzan valmistukseen, joiden pohjan tulee olla
rapea. Leipomiskivi on aina esilammitettavé
suositeltuun ldmpatilaan.

Ammattimainen pannu ja ritild HEZ333000

suurten méaarien valmistukseen.

Ammattimaisen pannun kansi HEZ333001

tekee ammattimaisesta pannusta ammattimaisen
paistoastian.

Profivedin Plus HEZ333102

suuren maéran valmistukseen. Téydellinen varuste
koostuu syvadsta pannusta, matalasta pannusta,
asetusritiléstd, paélleasetusritildsta ja
teleskooppivetimesta.

Padlleasetetulla ritil&lla voit grillata erinomaisesti.

Ammattimaisen pannun kansi HEZ333101

tekee ammattimaisesta pannusta ammattimaisen
paistoastian.

Suojaritila

Suojaritild kiinnitetddn uuninluukkuun. Se estaé
pienid lapsia koskemasta kuumaan uuninluukkuun.
Suojaritild voidaan tilata numerolla 361 480 tehtaan
asiakaspalvelusta.

*

ostaa erikoisliikkeesté.

Laajan madran tarjouksia liettdsi varten |0ydat esitteistimme tai internetistd. Lisdvarusteita voit
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Ennen ensimmaista kayttoa

Uunin
kuumentaminen

Toimi nain:

Keittoalueiden
lammitys

Varusteiden
esipuhdistus
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Tassa luvussa annetaan ohjeita siitd, mita sinun taytyy
tehda ennen ensimmaista kayttdkertaa.

Kuumenna uuni ja puhdista varusteet. Lue turvaohjeet
luvusta “Mita on otettava huomioon”.

Uutuuden hajun poistamiseksi, kuumenna tyhjaa,
suljettua uunia.

1. Aseta toimintovalitsin kohtaan 2.

2. Aseta lampdtilanvalitsimella 240 °C.

Toimintovalitsin kytkeytyy 60 minuutin kuluttua pois
paalta.

Kuumenna keittoalueita toinen toisensa jalkeen ilman
kattilaa kolme minuuttia suurimmalla tehoalueella. Siten
poistat uutuuden hajun.

Ennen kuin kaytat varusteita, puhdista ne kunnolla
saippuavedelld ja pesuratilla.



Keittotason saato

Toimi nain

Huomautus

Saada keittoalueen tehovalitsimilla keittoalueiden
lammitysteho.

0 = keittoalue paalta
¥ = pienin tehoalue
3 = suurin tehoalue
Lammitys Yo tai 1 aina madran mukaan
Ruoan 3 Kiehautus
valmistus 1 Kypsennys / tarvittaessa
keittotasolla suurempi tai pienempi
Paistaminen 3 Rasvan kuumennus /
ruskitus
2 Paistaminen

Kun saadat yhté keittoaluetta, merkkivalo palaa.

Voit kdantaa keittoalueen tehovalitsinta oikealle tai
vasemmalle.

15



Uunin saato

Uunin saatd tapahtuu helposti toimintovalitsimella ja
lampdtilavalitsimella.

Luvusta Taulukoita ja vihjeita 16ydat monille
ruokalajeille sopivan uunitoiminnon ja lampétilan.

Toimi nain

Esimerkki:
yla- ja alalampo &, 200 °C

1. Saada toivottu uunitoiminto toimintovalitsimella.

TR 2. Saada lampdtila tai griliteho lampdtilavalitsimella.

200

A

Sammuttaminen Kun ruoka on valmista, kytket toimintovalitsimen pois
paalta.
Saadén muuttaminen Voit milloin tahansa muuttaa Iampdétilaa tai grillitehoa.

16



Hoito ja puhdistus

Puhdistusaine

Ala kéyta painepesuria tai hdyrysuihkutinta.

Laite ulkoa

Pesuvesi, kuivaa pehmeadll ratilla.

Emaloitu keittotaso
Keittolevyt

Keittolevyn renkaat

Kuumavesi ja pesuaine. Kuivaa pehmedlld ratilla.

hankausaine, esim. Vim, ATA tai puhdistussieni.

Kuumenna keittolevyjd sen jalkeen nopeasti, jotta ne kuivuvat.
Kosteat jdljet ruostuvat ajan myota. Levitd lopuksi hoitoainetta
paélle.

Pyyhi ylikiehunut ruoka heti pois.

Poista kelta-sinisend hohtavat vérjdéntymiset keittolevyn
[enkaissa “Stahl-Fixilld” tai “Sidol-terdksen hoitoaineella”.
Ald kdytd hankaavia tai naarmuttavia aineita.

Uuni

Kuuma pesuvesi tai etikkavesi.
Pinttynyt lika: Uuninpuhdistusaine, kéytd vain kylméssa uunissa.

Suojus uunin lampussa

Kuuma pesuvesi

Tiiviste

Kuuma pesuvesi

Luukun pinnat

Lasinpuhdistusaine

Luukun varmistus

Kuuma pesuvesi

Jalustalaatikko

Kuuma pesuvesi

Varusteet

Upota kuumaan pesuveteen. Puhdista harjalla tai pesusienella.
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Kevytta
puhdistamista
varten

Uunilampun paallekytkenta

Uuninluukun irrottaminen

Lasipintojen
irrottaminen
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Kevytta puhdistamista varten voit kytked uunilampun
padlle ja ottaa uuninluukun pois.

Aseta toimintovalitsin kohtaan &.

Uuninluukun irrottaminen on helppoa.

1. Avaa uuninluukku kokonaan auki.

2. Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalle ja
oikealle.

3. Laita uuninluukku vinoon.
Tartu molemmin kasin vasemmalle ja oikealle.
Sulje luukkua vahan ja veda se irti.

Asenna uuninluukku puhdistuksen jalkeen
painvastaisessa jarjestyksessa.

Voit irrottaa uuniluukun lasit puhdistusta
helpottaaksesi.

Ota huomioon sisépintoja irrottaessasi, ettd asennat
ne taas paikalleen samassa jarjestyksessa. Seuraa
numeroita, jotka ovat lasipinnoissa.



Irrotus

1. Irrota uuninluukku ja laita se kahva alaspain
pyyhkeen paélle.

2. Ruuvaa uunin oven ylapuolella sijaitseva suoja irti.
Avaa ensin vasemmalla ja oikealla puollella olevat
kiinnitykset. (kuva A)

3. Nosta ylélasia ja veda se ulos.
(kuva B)

Kohta 4. ja 5. aina laitetyypin mukaan

4. Kierra suuret hakaset vasemmalla ja oikealla auki
ja poista ne. (kuva C) Ota keskimmaéinen lasi irti.

5. Poista alalasin pienet hakaset ja ota lasi vinottain
yléspéin irti. (kuva C)

Puhdista lasipinnat lasinpuhdistusaineella ja
pehmealla ratilla.

tai

4. Kierra suuret hakaset vasemmalla ja oikealla auki
ja poista ne. (kuva C) Ota keskimmaéinen lasi irti.

5. Poista alalasin pienet hakaset ja ota lasi vinottain
yléspéin irti. (kuva C)
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Asennus Tarkasta, ettd molemmilla pinnoilla vasemmalla
alhaalla lukee yldsalaisin “Right above” .

1. Tyénna alalasia vinottain taaksepéain siséén.
(kuva D)

2. Laita pienet hakaset vasemmalla ja oikealla
alalasille.

3. Tyénna keskimmaéinen lasi paikalleen. (kuva E)

Kohta 4. ja 5. aina laitetyypin mukaan

E ? 4. Laita pienet hakaset vasemmalla ja oikealla
alalasille. (kuva F)

5. Laita suuret hakaset pienten hakasten paélle,
kohdista ja ruuvaa kiinni. (kuva F)
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Huomautuksia

4. Pisté pienet hakaset taas alalasiin kiinni. (kuva F)

5. Laita suuret hakaset paikalleen ja ruuvaa kiinni.
(kuva F)

6. Tyonna ylélasi paikalleen. Silean pinnan téytyy olla
ulospain.

7. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.

8. Asenna uuninluukku taas paikalleen.

Kayta uunia vasta sitten kun lasipinnat on
asiallisesti asennettu paikoilleen.

Uunin emali kovetetaan erittain korkeissa
lampdtiloissa. Siind voi syntyd vahaisia varimuutoksia.
Se on normaalia ja se ei vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ala késittele sellaisia varjaantymisié kovilla
hankaustyynyilla tai voimakkailla puhdistusaineilla.

Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida. Siksi
ne voivat olla paljaita. Korroosiosuoja on taattu.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos laitteeseen tulee hairid, on kyseessa usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltoon, tarkista
ensin, onko seuraavista ohjeista apua.

Hairié Mahdollinen syy Huomautuksia/toimenpide
Laite ei toimi. Sulake on rikki. Tarkista, onko lieden sulake kunnossa.
Sahkokatkos Tarkista, toimiiko Kkeittion valo.

Korjaukset saa tehda ainoastaan koulutettu
huoltohenkild.

Jos laitettasi korjataan epaasianmukaisesti, se saattaa
johtaa huomattaviin vaaratilanteisiin.

Uunikattoon

asennetun Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen.

uunilampun vaihto Lammdnkestaviéa lamppuja 25 wattia, saat
asiakaspalvelulta tai ammattilikkeista. llmoita aina
laitteesi E-numero ja FD-numero. Kayta yksinomaan
naita lamppuja.

Toimi nain 1

2

(%)}
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Kytke sulakerasiasssa oleva uunin sulake pois
paalta.

Laita keittidpyyhe kylm&an uuniin vahinkojen
valttdmiseksi.

. Ruuvaa uunin sisétilassa oleva lamppusuoja

vastapaivaan irti.

. Vaihda lamppu samantyyppiseen lamppuun.
. Ruuvaa lamppusuoja takaisin paikalleen.
. Poista keittidpyyhe ja kytke sulake paalle.



Lampun suojuksen vaihto

Uunintiivisteen

Vahingoittunut lampun suojus on vaihdettava.
Lampun suojuksen saat asiakaspalvelusta. llmoita
aina laitteesi E-numero ja FD-numero.

vaihto Kun uunintiiviste on viallinen, huoltopalvelun korjaajan
on vaihdettava se uuteen. Viallinen uunintiiviste voi
aiheuttaa suurta energianhaviota. Viereisten
kalusteiden etusivut voivat vahingoittua.
Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero

Jos laitteesi taytyy korjata, huoltopalvelumme on
valmiina auttamaan sinua. L&ahimman
huoltopalvelupisteen osoiteen ja puhelinnumeron
|6ydat puhelinluettelosta. Mainitut
huoltopalvelukeskukset voivat my6s kertoa 18himman
huoltopalvelupisteen.

Ottaessasi yhteytta huoltoon, ilmoita laitteesi
tuotenumero (E-numero) ja valmistusnumero
(FD-numero). Tyyppikilven ja numerot 16ydat
uuninluukun oikealta puolelta. Jottei sinun tarvitse
etsid numeroita pitkdan hairidtapauksen yhteydessa,
voit kirjoittaa laitteesi tiedot tahan.

‘ E-nro FD-nro ‘

‘ Huoltopalvelu a ‘
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Taulukot ja vihjeet

Leivonnaiset

Tasta 16ydat joukon ruokalajeja ja niiden optimaaliset
asetukset. Voit lukea, mika uunitoiminto ja lampdtila
sopii ruoallesi parhaiten, mitéa varusteita sinun tulisi
kayttaa ja mille korkeudelle se tulisi tydntda. Saat
paljon vihjeité astioista ja valmistuksesta ja vahan
hatdapua, jos jotain sattuisi menemaan pieleen.

Uunivuoat Metalliset tummat uunivuoat sopivat parhaiten.
Laita kakkuvuoka ritilélle.

Taulukot Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin. Siten saastat sahkoa. Jos
esilammitat, mainitut paistoajat lyhenevat
5 - 10 minuuttia.

Lampdtila ja paistoaika riiippuvat taikinan maarasté ja
laadusta. Sen tdhden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri séatdarvoille. Yrita ensin pienemmalla
arvolla. Alhainen lampdtila ruskistaa tasaisemmin.
Tarvittaessa voit sdatda seuraavalla kerralla
suuremmalle arvolle.

Lisétietoja 16ydat kohdasta “Leipomisvihjeitd”
taulukkojen liitteena.

Vuokakakut Vuoat ritilalla Paisto-  Uunitoi- Lampétila  Paistoaika,

korkeus  minto °C minuuteissa

Kuivakakku yksinkert ~ Pyoreé-/rengas-/ 2 =] 170-190  50-60

laatikkovuoka

Kuivakakku hieno Pyored-/rengas-/ 2 =] 150-170  60-70

(esim. hiekkakakku) laatikkovuoka

Reunallinen Irtopohjavuoka 1 =] 170-190  25-35

murotaikinapohja
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Vuokakakut Vuoat ritilalla Paisto-  Uunitoi- Lampotila Paistoaika,

korkeus  minto °C minuuteissa
Piirakkapohja Piirakkavuoka 2 8 150-170  20-30
kakkutaikinasta
Kaaretorttu Irtopohjavuoka 2 =] 160-180  30-40
Hedelmé- tai Tumma irtopohjavuoka 1 =] 170-190  70-90
rahkapiir.,
murotaikinaa*
Hedelmékakku, Irtopohja-/pydredvuoka 2 =] 160-180  50-60
leivinjauheella
kohotettu
Pikantit paistokset* Irtopohjavuoka 1 8 180-200  50-60
(esim. ruokapiirakka/
sipulikakku)

*

Anna paistoksen jadhtyd astiassa noin 20 minuuttia.

Kakut pellilla Paisto- Uunitoi- Lampétila°C  Paistoaika,
korkeus minto minuuteissa
Leivinjauhe- tai hiivataikina  Pelti 2 =] 170-190 20-30

kuivalla paéllysteelld
(esim. vuokakakut)

Leivinjauhe- tai hiivataikina  Pelti 3 =] 170-190 40-50
mehukkaalla paallysteella
(hedelmd)
Kédretorttu (esilammitys) Pelti 2 =] 190-210 15-20
Pullapitko 500 g jauhoja Pelti 2 =] 160-180 30-40
Stollen 500 g jauhoja Uunipannu 3 =] 160-180 60-70
Stollen 1 kg jauhoja Uunipannu 3 =] 150-170 90-100
Piirakka, makea Uunipannu 2 =] 180-200 55-65
Pizza Pelti 2 =] 220-240 25-35
Leipa ja sampylat Paisto-  Uunitoi- Lampotila Paistoaika,
korkeus minto °C minuuteissa
Hiivaleipd 1,2 kg jauhoja* Uunipannu 2 8 300 8
(esildmmitys) 200 35-45
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Leipa ja sampylat

Paisto-  Uunitoi- Lampoétila Paistoaika,

korkeus minto °C minuuteissa
Hapanleipd 1,2 kg jauhoja*  Uunipannu 2 8 300 8
(esilammitys) 200 40-50
Sampylét esim. pullat Pelti 3 ] 190-210  15-20

(esildmmitys)

*

K14 koskaan kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.

Pienleivonnaiset

Paisto- Uunitoi- Lampotila®C  Paistoaika,

korkeus minto minuuteissa
Pikkuleivat Pelti 3 8 150-170 10-20
Marengit Pelti 3 8 80-100 90-180
Tuulihatut Pelti 2 8 200-220 30-40
Makroonit Pelti 3 8 100-120 30-40
Voitaikina Pelti 3 8 200-220 20-30
Vihjeita

paistamiseen

Haluat leipoa oman reseptisi
mukaan.

Vertaa vastaavaan leivonnaiseen taulukossa.

Nain varmistat, onko taikinakakku
kypsa.

Pistd noin 10 minuuttia ennen ohjeessa mainitun kypsymisajan
paattymistd puutikku kakun korkeimpaan kohtaan. Jos taikina ei
endé tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kéytd seuraavalla kerralla vdhemmén nestettd tai sdadd uunin
lampdtila 10 astetta alhaisemmaksi. Noudata ruokaohjeen
sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelta ja
jaanyt reunoilta matalammaksi.

Al voitele irtopohjavuoan reunoja. Irrota kakku paistamisen
jalkeen varovasti veitselld.

Kakusta tulee paalta liian tumma.

Tyénné se syvemmalle uuniin, valitse alhaisempi lampétila ja
paista kakkua véhan pitempaéan.

Kakku on liian kuiva.
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Pistele hammastikulla pienié reikid valmiseen kakkuun. Kostuta
se hedelmémehulla tai alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla
10 astetta korkeampi l1&mpdtila ja lyhennd paistoaikaa.



Leipa tai kakku

(esim. juustokakku) ndyttaa
hyvaltd, mutta on sisélti tahmea
(rasvainen, vesijuovainen).

Kéytd seuraavalla kerralla vahan véhemmaén nestettd ja paista
alhaisemmalla I1&mpdtilalla vahén kauemmin. Kakut, joissa on
mehukas paéllyste: Esipaista pohja. Ripottele paélle manteleita
tai korppujauhoja ja levitd pédllyste péélle. Noudata ohjetta ja
paistoaikoja.

Leivonnaiset ruskistuvat
epéatasaisesti.

Valitse véhén alhaisempi 1&mpdtila, silloin ruskistuminen on
tasaisempaa. Reunojen ylimeneva leivinpaperi voi myos
vaikuttaa ilmankiertoon. Leikkaa leivinpaperi pellin kokoa
vastaavaksi.

Hedelmékakku on liian vaalea
alapuolelta. Hedelmamehu valuu
reunojen yli.

Kéytd seuraavalla kerralla syvempéa uunipannua.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa
muodostuu kondenssivetta.

Paistettaessa voi muodostua vesindyryd. Se haihtuu laitteesta
riippuen uuninluukusta tai keittotason hoyryn ulostuloaukosta.
VesihGyry voi jdadé laitteeseen tai vieressa oleviin kalusteisiin ja
valua kondenssivetend alas. Se on fysikaalinen ilmid.

Liha, linnut, kala

Astiat

Ohjeita paistamiseen

Ohjeita grillauksesta

Voit kdyttaa kaikkia lampoakestavia astioita. Suurille
paisteille voit kdyttdd myds uunipannua.

Laita astia aina keskelle ritilaa.

Aseta kuuma lasiastia mieluiten kuivan
keittiopyyhkeen péalle. Jos alusta on mérka tai kylma,
lasi voi sarkya.

Lihan laji ja laatu vaikuttavat paistotulokseen.

Lisaa rasvattomaan lihaan 2 - 3 ruokalusikallista
nestetta, pataruokiin 8 - 10 rkl, aina koon mukaan.

Painoiset lihapalat on syyta kdantéa kun puolet ajasta
on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen olla viela 10 minuuttia
suljetussa uunissa. Talldin lihaneste jakautuu lihaan
paremmin.

Grillaa aina suljetussa uunissa.
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Valitse mahdollisimman samanpaksuisia grillipaloja.
Niidne tulisi olla vahintaan 2-3 cm paksuija. Silloin ne
ruskistuvat tasaisesti ja niisté tulee ihanan
mehukkaita. Suolaa pihvit vasta grillauksen jéalkeen.

Laita grillipalat suoraan ritilélle. Yksittdinen grillipala
onnistuu parhaiten, jos laitat sen keskelle ritilaa.
Tyénna liséksi uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste
valuu siihen ja uuni pysyy puhtaampana.

K&anna grillipalat kun kaksi kolmasosaa mainitusta
ajasta on kulunut.

Grillivastus kytkeytyy aina uudelleen paélle ja paalta.
Se on normaalia. Kuinka usein se tapahtuu, riippuu
saadetysta grillitehosta.

Liha Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uunin. Taulukoissa annetut ajat ovat
ohjearvoja. Ne vaihtelevat elintarvikkeiden laadun ja
lajin mukaan.

Liha Paino Astiat Paisto- Uunitoi- Lampétila  Paistoaika,

korkeus minto °C, grilli minuuteissa

Naudanpatapaisti 1 kg 2 =] 200-220 120

(esim. etuselka) 1,5 kg suljettu 2 =] 190-210 140

2 kg 2 =] 180-200 160

Naudan sisafilee 1 kg 2 =] 210-230 70

1,5kg  avoin 2 =] 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90

Paahtopaisti, 1 kg avoin 2 =] 210-230 60

punertava*

Pihvi, kypsé Ritila*** 5 [ i 20

Pihvi, punertava Ritild™* 5 0 Grrrs 15

Sianliha ilman 1kg 2 =] 210-230 100

kamaraa 1,5 kg avoin 2 =] 200-220 130

(esim. etuselkd) 2 kg 2 =] 190-210 150

Sianliha kamaralla** 1kg 2 =] 210-230 130

(esim. lapa, potka) 1,5kg suljettu 2 =] 200-220 160

2 kg 2 =] 190-210 180

Kassler luineen 1 kg suljettu 2 =] 210-230 70
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Liha Paino Astiat Paisto-  Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika,
korkeus minto °C, grilli minuuteissa

Lihamureke 750 ¢ avoin 2 =] 200-220 70
Nakit n.750 g Ritildg=* 4 ] 3 15
Vasikanpaisti 1 kg avoin 2 =] 190-210 100

2 kg 2 =] 170-190 120
Lampaanliha ilman 1,5kg avoin 2 ] 170-190 120
|uita

* Kadnna paahtopaisti, kun paistoajasta on kulunut puolet. K&ari kypsa paisti alumiinifolioon ja anna
paistin asettua uunissa 10 minuuttia.

**Leikkaa sianlihan nahkaan viiltoja.

alaspain.
** Tydnnd uunipannu korkeudelle 1.
**Esildmmitd grilli noin 3 minuuttia.

Jos lihapala pitdéd kaantad, aseta se aluksi astiaan nahkapuoli

Lintu Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Painotiedot taulukossa koskevat tayttamatonta,
paistovalmista lintua.
Jos grillaat suoraan ritilalla, tydnna uunipannu uuniin
korkeudelle 1.
Kun valmistat ankkaa tai hanhea, pistele reikia siipien
alle, jotta rasva paasee valumaan pois.
Lintupaistista tulee erityisen rapea, jos voitelet sen
paistoajan lopulla voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Lintu Paino Astiat Paisto- Uunitoi- Lampétila  Paistoaika,

korkeus minto °C minuuteissa

Broilerinpuolikkaat jok. 400 g  Ritila 2 8 210-230 50-60

1-4 kpl

Broileri, paloiteltuna  jok. 250 g Ritila 2 =] 210-230 30-40

Broileri, kokon. jok. 1 kg Ritila 2 8 210-230 60-80

1-4 kpl

Ankka 1,7 kg Ritila 2 =] 200-220 90-100
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Lintu Paino Astiat Paisto-  Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika,
korkeus minto °C minuuteissa
Hanhi 3kg Ritila 2 =] 190-210 100-120
Minikalkkuna 3kg Ritila 2 =] 200-220 80-100
2 kalkkunankoipea  jok. 800g  Ritila 2 =] 200-220 100-120
Kala Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Kala Paino Astiat Paisto- Uunitoi- Lampétila  Paistoaika,
korkeus minto °C, grilli minuuteissa
Kala, grillattu a300¢g Ritila* 3 ] 2 20-25
kala, paistettu 1kg 2 =] 190-210 45-50
1,5 kg 2 8 180-200 50-60
Kala viipaleina, esim.  jok. 300 g  Ritil&* 4 ] 2 20-25

pihvit

*

Tyonnd uunipannu korkeudelle 1.

Vihjeita
paistamisesta ja
grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin
painosta.

Valitse ohje, joka on toiseksi alhaisin verrattuna painoon ja
pidennd aikaa.

Kuinka tiedét, etté paisti on
valmista?

Kayta paistomittaria (saatavana erikoisliikkeestd) tai tee
“lusikkakoe”. Paina lusikalla paistia. Jos se tuntuu kiinteéltd, se
on valmis. Jos se antaa periksi, se tarvitsee vield vahan aikaa.

Paisti on lilan tumma ja pinta
paikoittain palanut.

Tarkasta tyontékorkeus ja ldmpotila.

Paisti ndyttaa hyvalta, mutta
kastike on palanut.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisaa
enemmén nestetta.

Paisti nayttaa hyvélta, mutta
kastike on liian vaaleaa ja vetista.

Valitse seuraavalla kerralla isompi paistoastia tai lisda
vahemman nestettd.

Pastia valellessa muodostuu
vesihdyrya.

Se on fysikaalinen iimié ja normaalia. Suurin osa vesihoyrysta
haihtuu ulostuloaukon kautta. Se voi jaada lieteen tai vieressa
oleviin kalusteisiin ja valua kondenssivetend alas.
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Laatikot, gratiinit,
voileivat Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Astiat Paisto- Uunitoi- Lampétila  Kesto
korkeus minto °G, Grilli minuuttia
Makeat laatikot Vuoka 2 8 180-200 40-50

(esim. rahka-hedelmapaistos)

Laatikot kypsisté aineksista ~ Vuoka 3 =] 210-230 30-40
(esim. makaronilaatikko)

Laatikot raaoista aineksista®  Vuoka 2 =] 160-180 50-60

(esim. perunagratiini)

Paahtoleipé 4 Kpl Ritila 5 M| 3 6-7
12 kpl 5 ] 3 4-5

Leivan kuorutus 4 kpl Ritila™ 4 M| 3 7-10
12 kpl 4 ] 3 5-8

*

Paistoksen korkeus ei saa olla yli 2 cm.
**Tyonnd uunipannu aina korkeudelle 1.
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Valmiit
raakapakasteet Noudata valmistajan ohjeita pakkauksessa.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Paisto-  Uunitoi- Lampétila®C  Paistoaika,
korkeus minto minuuteissa

Piirakka Uunipannu 3 =] 200-220 30-40

hedelmétaytteelld*

Ranskanperunat* Uunipannu 3 =] 210-230 25-30

Pizza* Ritila 2 =] 200-220 15-20

Pizza-patonki* Ritila 3 8 200-220 20-25

*

Laita pannulle tai ritilélle leivinpaperia. Tarkasta, ettd leivinpaperi kestdd mainitun [&mpdtilan.

Huomautus Uunipannu voi muuttaa muotoaan pakasteita
paistettaessa. Syyna tdhan ovat suuret
l[ampdtilavaihtelut varusteen pinnalla. Varuste
palautuu entiseen muotoonsa jo paistamisen aikana.

Umpioiminen

Valmistelut Kayta samankokoisia lasipurkkeja. Taulukon tiedot
koskevat yhden litran pydreita lasipurkkeja. Huomio!
Ala kéyta suurempia tai korkeampia lasipurkkeja.
Kansi voi menna rikki.

Lasipurkkien ja kumirenkaiden taytyy olla puhtaita ja
kunnossa.

Umpioi vain virheettémia hedelmié ja vihanneksia.
Pese ne kunnolla.

Laita hedelmét tai vihannekset lasipurkkeihin.
Pyyhi purkin reunat, niin ettd ne ovat puhtaat.
Laita joka purkkiin kostea kumirengas ja kansi.
Sulje purkit hakasilla.

Laita korkeintaan kuusi lasipurkkia uuniin.
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Taulukot

Toimi nain

Hedelmien umpioiminen

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Huoneen
[ampdtila, lasipurkkien maara, purkkien sisallén maara
ja lampo voivat vaikuttaa aikoihin.

1. Tyénné uunipannu korkeudelle 2.

2. Laita purkit pannulle, niin ettd ne eivét kosketa
toisiaan.

3. Kaada puoli litraa kuumaa vetté (n. 80 °C)
uunipannuun.

4. Sulie uununluukku.
5. Aseta toimintovalitsin kohtaan alalampé .
6. Aseta lampédtilavalitsin kohtaan 170-180 °C.

Heti kun lasipurkeissa kuplii, eli kun kuplia muodostuu
perakkain - noin 40 - 50 minuutin kuluttua - sammuta
l[ampdtilavalitsin. Toimintovalitsin jaa paélle.

Ota purkit uunista 25 - 35 minuutin jalkilammaon
jalkeen. Pitempi jadhtyminen uunissa voi aiheutaa
itamista ja umpioitujen hedelmien hapattuminen
edistyy. Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Hedelmét litran lasipurkeissa kuplimisesta jalkilampo

Omenat, herukat, mansikat pois paalta n. 25 minuuttia
Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset pois paalta n. 30 minuuttia
Omenahillo, paérynat, luumut pois paalta n. 35 minuuttia

Vihannesten umpioiminen

Heti kun purkeissa muodostuu kuplia, aseta
l[ampdtilavalitsin takaisin kohtaan 120 - 140 °C.
Ajankohdan, milloin voit sammuttaa
l[ampdtilavalitsimen, ndat taulukosta. Anna
vihannesten olla uunissa viela 30-35 minuuttia.
Toimintovalitsin ja& siksi aikaa paalle.

Vihannekset kylmalla liemell4 litran
lasipurkeissa

kuplimisesta jalkilampo
120-140 °C

Kurkut - n. 35 minuuttia
Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia
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Vihannekset kylmélla liemella litran kuplimisesta jélkilampé

lasipurkeissa 120-140 °C

Pavut, kyssékaali, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia
Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia
Purkkien poisottaminen Al aseta purkkeja kylmalle tai kostealle alustalle. Ne

voivat menna rikki.

Sahkonsaastovih-
jeita
uunissa Esilammita uunia vain siind tapauksessa, jos

ruokaohjeessa tai kayttdohjeiden taulukossa on niin
mainittu.

Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin lamp&a vastaan.

Useampia kakkuja paistat parhaiten perakkain. Uuni
on vield lammin. Se lyhent&a toisen kakun
paistoaikaa. Voit laittaa myds kaksi pitkdnomaista
vuokaa vierekkain uuniin.

Jos kypsymisaika on pitk&, voit sammuttaa uunin
10 minuuttia ennen kypsymisajan paattymista ja
hyddyntaa jalkilampda valmiiksi paistamiseen.

keittotasolla Suosittelemme paksu- ja tasapohjaisia kattiloita ja
pannuja. Epéatasaiset pohjat pidentavat
kypsymisaikaa.

Valitse aina ruoallesi oikean kokoinen kattila. Suuri,
vahantaytetty kattilaa vie paljon sahkoa.

Laita kattilan paélle aina sopivan kokoinen kansi.

Kun kattilan pohja ja keittoalue ovat yhta suuria, se
takaa parhaamman lammonsiirron. Ota kattiloita
ostaessasi huomioon, etté valmistajat ilmoittavat usein
kattilan ylareunan halkaisijan. Se on yleensa suurempi
kuin kattilan pohjan halkaisija.

Kytke oikeaan aikaan pienemmalle tehoalueelle.
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Kéayta jalkilampda hyvéksesi. Jos kypsymisaika on
pitk&, voit kytkea keittoalueen paalta jo
5 - 10 minuuttia ennen kypsymisajan loppumista.

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mita ruokia se koskee?

Alan ammattilaiset keskustelevat nykyaan
akryyliamidin vaarallisuudesta elintarvikkeissa.
Tamanhetkisten tutkimustulosten pohjalta olemme
kerdnneet seuraavat tiedot sinulle.

Akryyliamidia muodostuu ennen kaikkia korkeilla
[ampdtiloilla valmistettavissa vilja- ja perunaval-
misteissa, kuten esim. perunalastut, ranskalaiset
perunat, paahtoleipa, sémpylat, leipd, muortaikina-
leivonnaiset (keksit, piparit).

Vihjeité ruokien véhdakryyliamidiseen valmistukseen

Yleistd

Leipominen

Pikkuleivat
Ranskalaiset perunat uunissa

Paistaminen pannulla

Pida kypsymisajat mahdollisimman lyhyina.

Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.

Suuret, paksut elintarvikkeet siséltvdt vahemmén akryyliamidia.
Kayta paistamiseen ja friteeraukseen mahdollisimman tuoreita
perunoita. Niissé ei saa olla vihreita tai itaneitd kohtia. Ald séilyta
perunoita alle 8 °C.

ylé-/alaldmmaollda maks. 200 °C, 3D-kuumailmalla maks.180 °C.
Muna tai munankeltuainen vahent&a akryyliamidin
muodostumista.

yla-/alaldmmolld maks. 190 °C, 3D-kuumailmalla maks. 170 °C.

Levitd ne tasaisesti, ei paallekkéin pellille. Paista vahintaan
400 g peltid kohtia, jottei ranskalaiset perunat kuivu.

Valmista paistettuja perunoita keitetyistd perunoista. Kayta
margariinid 6ljyn sijasta raakoihin perunoihin.

Pannun pintaldmpdtiina tarkastamiseen voidaan kayttdd apuna
pintaldmpomittaria (esim. tilausnro. 0900.0519 valmistajalta
Testo). Kuumenna paistinpannu suurimmalla tehoalueella. Jos
pannu saavuttanut 150 °C, kytke takaisin halutulle
kypsennysteholle.
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Vihjeité ruokien véhaakryyliamidiseen valmistukseen

Friteeraaminen

Rasva ei saa yli 175 °C kuumaa. Tarkasta lampdtila

rasvaldmpomittarilla.

Suhde rasvan ja ruoan valilla tulisi olla 1:10 - maks. 1:15,

esim. 100 g ranskalaisia perunoita 1,5 litraan 0ljya.

Huuhtele tuoreita perunoita ennen friteerausta hetki vedelld.

Testatut ruoat

Normien DIN 44547 ja EN 60350 mukaan

Leipominen Taulukossa olevat arvot patevéat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Varusteet ja ohjeet Paisto-  Uunitoi- Lampdtila°C Paistoaika

korkeus minto minuuteissa
Pursotinpikkuleivat Emalipelti 2 =] 150-170 20-30
Pikkuleivat 20 kpl Emalipelti 3 8 160-180 20-30
Téytekakkupohja Irtopohjavuoka 2 =] 160-180 30-40
Pannupulla Emalipelti 3 =] 170-190 40-50
Omenapiirakka Uunipannu + 1 =] 200-220 70-80

2 valkopeltistd

irtopohjavuokaa

@20 cm*

*

Aseta leivonnaiset vastakkain uunipannu.

Grillaus Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Ruokalaji Varusteet ~ Paisto-  Uunitoi-  Grilliteho Kesto
korkeus minto minuuttia
Paahtoleivdn paahtaminen Ritila 5 [ 1-2
(10 min. esilammitys)
Hampurilainen 12 kpl* Ritila 4 [ 25-30

*

Kaanna kun 2/3 ajasta on kulunut. Tydnnd uunipannu aina korkeudelle 1.
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