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Jotta ruoanvalmistus olisi yhtad hauskaa kuin syéminen,

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

Se sisdltas 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 siité, 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

Ennen asennusta

Kuljetusvahingot

Sahkaliitanta

Turvallisuusohjeet
Lapset A
Kuuma uuni A

Lue nama kayttoohjeet huolellisesti 1api. Vasta sitten
osaat kayttaa liettdsi turvallisesti ja oikein.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet huolellisesti. Jos
annat laitteen edelleen, muista littdd ohjeet mukaan.

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

Lieden littdminen on sallittu ainoastaan
toimiluvalliselle sahkdasentajalle. Vaarasta litannasta
johtuvia vaurioita ei takuu korvaa.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille.
Kéayta laitetta ainoastaan ruokien valmistukseen.

Aikuiset ja lapset eivat saa kayttaa laitetta ilman

valvontaa

— jos he eivat ole fyysisesti tai henkisesti siihen
kykenevia

— jos heilla ei ole tarvittavaa tietoa ja kokemusta
kayttaa laitetta oikein ja turvallisesti.

Ala anna lasten leikki laitteella.

Lapset saavat valmistaa ruokia vasta, kun he ovat
oppineet kayttdmaan laitetta. Heidan taytyy osata
kayttaa laitetta oikein. Heiddn on ymmarrettava vaarat,
joihin kayttdohjeessa viitataan. Lapsia on valvottava
laitteen kaytossa, jotta he eivat leiki laitteella.

Avaa uuninluukku varovasti. Uunista saattaa poistua
kuumaa hoyrya.

Al kosketa uunin kuumia sisapintoja ja
l[ammityselementtejd. Palovamman vaaral

Pida lapset poissa laitteen luota.

Ala sailyté helposti palavia esineité uunissa. Palovaaral



Korjaukset

Al4 litista sahkolaitteiden litdntdjohtoa kuuman
uuninluukun valiin. Johdon eristys voi sulaa.
Oikosulun vaaral

Ole varovainen ruokalajien kanssa, joiden
valmistuksessa kaytetaan vakevaa alkoholia
(esimerkiksi konjakki, rommi).

Alkoholi héyrystyy korkeassa lampétilassa.
Epéedullisissa olosuhteissa alkoholihdyryt voivat
syttyd uunissa palamaan. Palovamman vaaral
Kéayta vain pienid maaria vakevaa alkoholia ja avaa
uuninluukku varovasti.

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Sahkdiskun vaaral

Niiden suorittaminen on sallittu vain
huoltopalvelumme koulutetulle teknikolle.

Jos laite on rikki, kytke sulake sulakekotelosta péalta.
Soita huoltopalveluun.



Vahinkojen syyt

Leivinpelti, alumiinifolio tai
astia uunin pohjalla

Vetta uunissa

Hedelméamehu

AJééhtyminen uuninluukun
ollessa auki

Erittain likainen uunin
tiiviste

Uuninluukku istumapintana

Lieden kuljetus

Ala tydnna uunin pohjalle leivinpeltia. Ala peita sité
alumiinifoliolla.

Al4 laita astioita uunin pohjalle.

Siitd muodostuu liikakuumenemista. Kypsymis- ja
paistoajat eivat enda pida paikkaansa ja emali
vahingoittuu.

Ala kaada vetta kuumaan uuniin. Emali voi
vahingoittua.

Ala tayta peltiad reunoja mydten erittéin mehukkaita
hedelmékakkuja leipoessasi. Hedelmamehu, jota
tippuu leivinpellilta, tekee tahroja, joita ei enda voida
poistaa.

Kéyta mieluummin syvempaa uunipannua.

Anna uunin jaéhtya sen ollessa kiinni. Varo, etteim
itdan ja& uuninluukun véliin puristuksiin.Vaikka avaat
uuninluukkua vain pienen raon leveydelta, lahella
olevat kalusteiden etupinnat voivat vahingoittua ajan
myGta.

Jos uunin tiiviste on erittéin likainen, uuninluukku ei
sulkeudu kunnolla kaytdssa. Lahella olevat
kalusteiden etupinnat voivat vahingoittua. Pid& uunin
tiiviste puhtaana.

Ala koskaan istuudu avoimelle uuninluukulle.

Al kanna liettd tai pid4 siitd kiinni luukun kahvasta.
Luukun kahva ei kannata lieden painoa ja se voi lahte&
irti.



Uusi uunisi

Tassa opit tuntemaan uuden laitteesi. Kerromme
sinulle ohjauspaneelista ja sen kytkimista ja naytoista.
Saat tietoja uunitoiminnoista ja ohessaolevista
varusteista.

Ohjauspaneeli
Erikoistoiminnot laitetyypista riippuen.

L) 6] il
o o
/\\ [} ) ]
& AN i @ 6
Nayttdalue ja 4 keittoalueen
kayttopainikkeet tehovalitsinta
Toimintovalitsin Lampatilavalitsin




Toimintovalitsin
Saada toimintovalitsimella uunin uunitoiminto.

Asennot
0 B Yia- ja alalamps
3 D-kiertoilma*
Kiertoilma tehokas / pizzateho
(] Alalampd
Kiertoilmagrillaus
M| Grillaus, pienet maarat
5 Grillaus, suuret méarét
Sulattaminen
o Pikaldmmitys
*Lammitystapa, jonka avulla maariteltiin
energiatehokkuusluokka EN50304 mukaan.
Kun sdadat toimintovalitsimella toimintoja, uunin
lamppu syttyy.
Lampétilavalitsin
Valitse lampétilavalitsimella lampdétila tai grillausteho.
Lampétila
50-270 L&mpotila-alue °C
Grilli ()
1 Grilli pienelld teholla
2 Grilli keskiteholla
3 Grilli taydelld teholla

Lampotilan symboli palaa naytdssé, kun uuni
lampenee. Ldmpenemistauoilla se sammuu.
Grillatessa symboli ei pala.

Grillaustehot Grillatessa, pienet (] tai suuret méaarat 5] séada
grilliteho lampdtilavalitsimella.



Kayttépainikkeet ja
nayttéalue

Halyttimen painike £

Silla saadat halyttimen.

Liesikellon painike ©

Sillé saadat kellonajan,
uunin kypsymisajan -1 ja
paattymisajan —.

Miinus painike -

Silld muutat saétéarvoja alaspéin.

Lapsisuojakytkin O-m

Silld kytket lapsilukon pédlle ja
paalta.

Plus painike +

Silld muutat sdétéarvoja ylospain.

Nayttdalueella ndet sédadetyt arvot.

Keittoalueen

tehovalitsin 4 keittoalueen tehovalitsimella asetat keittoalueiden
l[Ammitystehon.
Asennot
Tehoalue 1 pienin teho

Tehoalue 9 suurin teho

A Memory-toiminto (jos keittotasosi on
varustettu memorylla). Jos keittotasossasi on
Memory-toiminto, asento A vastaa
tehoaluetta 9)

merkitty viivalla.

§ ] Voit valita kaikille tehoalueille valiasennon. Se on

Keittoaluetta sédadettdessa merkkivalo palaa.

Alaslaskettavat

valitsimet Valitsimet voidaan laskea alas. Valitsimet voidaan
lukita ja vapauttaa painamalla ne sisaan.

Voit kdantaa toimintovalitsinta ja keittoalueen
tehovalitsinta oikealle tai vasemmalle,
lampdtilavalitsinta vain oikealle.



Uunitoiminnot
Uunissasi on erilaisia uunitoimintoja. Uunissa on
erilaisia toimintoja paistamiseen.

Yla- ja alalampd

Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja alhaalta leivonnaisille
ja paisteille.

Vuoassa paistettavat kuivakakut ja laatikot onnistuvat
télla parhaiten. Yla- ja alaldmpd sopii myos

m vahérasvaisille naudan-, vasikan- ja riistapaistipaloille.
3D-kiertoilma
- - Takaseindlla oleva puhallin jakaa rengaslammitys-
2 ERECR elementin lammon tasaisesti uunissa.

IR B2 = 3D-kiertoilmalla voit paistaa kakkujaja pizzoja kahdella
tasolla. Pikkuleipia ja voitaikinaleivonnaisia voidaan
paistaa kolmella tasolla samanaikaisesti. Tarvittavat
uuninlampatilat ovat alhaisempia kuin yla- ja
alalammossa. Ylimaaraisia pelteja on saatavana
erikoisliikkeesta.

3D-kiertoilma sopii parhaiten kuivaamiseen.

h
h
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Kiertoilma tehokas / pizzateho

Alalampd ja rengaslammityselementti ovat kaytossa.
Tama uunitoiminto sopii erityisen hyvin pakastetuot-
teille. Pakastepizza, ranskanperunat tai makea
piirakka onnistuvat ihanteellisesti iiman esildmmitysta.
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Alalamp6

Alalammalla voit jalkipaistaa tai -ruskistaa ruokia. Se
sopii myds parhaiten umpioimiseen.

Kiertoilmagrillaus

Grillivastus ja puhallin kdynnistyvat ja sammuvat
vuoronperdan. Kuumenemistauon aikana puhallin
kierrattéa grillivastuksen lammittdmad iimaa ruoan
ymparilld. Siten lihanpalat tulevat jokapuolelta rapean
ruskeiksi.

Grillaus, pienet maarat

Grillivastuksen keskimmainen osa kytkeytyy paalle.
Uunitoiminto sopii pienille méaéarille. Nain séastyy
energiaa. Aseta grillattava ruoka keskelle ritilaa.

Grillaus, suuret maarat

Koko grillivastus kuumenee. Tall4 tavoin voidaan
grillata suurempia maaria pihveja, makkaroita, kalaa
tai kuorruttaa lampimia voileipia.
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Sulattaminen

Uunin takaseinassa oleva puhallin kierrattaa ilmaa
uunissa pakasteruokien ymparilla. Pakastetut
lihanpalat, lintu, leipa ja kakut sulavat tasaisesti.

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 HEZ 334000

astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillattaville ruaille ja
pakasteruoille.
Tybnna ritila sisdan pyoristys alaspéin ~—.

Emaloitu leivinpelti HEZ 331000
kakuille ja pikkuleiville.

Tybnna 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.
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Lisdvarusteet

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai
erikoislikkeesta.

Lisavarusteiden saatavuus on kansainvalisesti
erilaista. Katso myyntipapereista.

Grillipelti HEZ 325000

Grillaukseen ritilan tai roiskesuojan sijasta, jottei uuni
likaannu niin voimakkaasti. Kayta grillipeltia
ainoastaan uunipannussa.

Grillaus grillipellilla: Kayta samoja kannatinkorkeuksia
kuin ritilélle.

Grillipelti roiskesuojana: Tyénna uunipannu ja grillipelti
ritilan alle.

Emaloitu leivinpelti HEZ 331010, jossa on
tarttumaton pinta

Kakut ja pikkuleivat irtoavat helposti leivinpellista.

Ty6nna leivinpelti viiste uuninluukkua kohti
rajoittimeen asti uuniin.

Uunipannu HEZ 332010, jossa on tarttumaton
pinta

Mehukkaat kakut, leivonnaiset, pakasteruoat ja suuret
paistit irtoavat helposti uunipannusta.

Tydnna uunipannu viiste uuninluukkua kohti
rajoittimeen asti uuniin.

Lasipannu HEZ 336000

Syvé lasinen leivinpelti, jota voidaan kayttéa myos
tarjoiluastiana.

Ritila HEZ 324000

grilliruoille. Laita ritila aina uunipannuun. Tippuva rasva
ja lihaneste kerataan talteen.

Pizzapelti HEZ 317000

ihanteellinen esim. pizzalle, pakastetuotteille ja suurille
pyoreille kakuille. Voit kayttda pizzapeltia uunipannun
sijasta. Laita pelti ritilélle. Tarkasta ohjeet taulukoista.
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Lasinen paistoastia HMZ21GB

haudutettaville ruoille ja laatikoille, jotka valmistetaan
uunissa. Se sopii erityisen hyvin paistoautomatiikkaan.

Metallinen paistoastia HEZ 6000

on sovitettu lasikeraamisen keittotason paistoalueelle.
Paistoastia on tunnistinautomatiikkaan varten, se sopii
kuitenkin myds paistoautomatiikkaan.

Paistoastia on ulkopuolelta emaloitu ja sisépinta on
tarttumaton.

Paistokivi HEZ 327000

Paistokivi sopii erinomaisesti itsetehdyn leivan,
sampyldiden ja pizzan valmistamiseen, joiden
pohjasta halutaan rapea.

Paistokivi taytyy aina esilammittaa suositellulle
lampdtilalle.

Profipannu HEZ 333000

suurten méaarien valmistukseen.

Profipannun HEZ 333001 kansi

tekee profipannusta profipaistoastian.

Itsepuhdistuva katto ja sivuseinat (EcoClean)
HEZ 329020

Lietesi voidaan jalkivarusta talla. Uuni puhdistuu
itsestaan kaytdn aikana.



Luukunvarmistus

Jaahdytyspuhallin

3-kerroksinen teleskooppiulosveto HEZ 338300

Ulosvetokiskoilla korkeudella 2, 3 ja 4 voit vetaa
varusteita enemman ulos ilman etté ne kippaavat.

3-kerroksinen teleskooppiulosveto HEZ 338305

Ulosvetokiskoilla korkeudella 2, 3 ja 4 voit vetaa
varusteita enemman ulos ilman etté ne kippaavat.

2-kerroksinen teleskooppiulosveto HEZ 338200

Ulosvetokiskoilla korkeudella 2 ja 3 voit vetada
varusteita enemman ulos ilman etté ne kippaavat.

Laitteesi ohessa on luukunvarmistus. Se kiinnitetaan
uuniin. Noudata asennusohjeita.

Avaamiseksi paina luukunvarmistusta sivulle tai
ylépain, laitetyypista riippuen. Varmista, etta luukku
lukkiutuu suljettaessa.

Uunissa on jaadhdytyspuhallin. Se kytkeytyy
tarvittaessa pédlle ja paalta. Lammin iima haihtuu
ovesta.
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Ennen ensimmaista kayttoa

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

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

Tarkasta ensin, vilkkuuko lieden naytéssa symboli®
ja kolme nollaa.

Jos naytdssa vilkkuu Saada kellonaika.
symboli © ja kolme nollaa o o
1. Paina liesikellon painikkeesta (B.

12:00 nékyy ja kellon symboli ® vilkkuu.
2. Aseta kellonaika painikkeella + tai painikkeella -.

Muutaman sekunnin jalkeen kellonaika astuu
voimaan. Liesi on nyt kayttdvalmis.

Uunin

kuumentaminen Uutuuden hajun poistamiseksi, kuumenna tyhjaa,
suljettua uunia.

Toimi nain: 1. Aseta toimintovalitsin kohtaan &.

2. Aseta lampétilanvalitsimella 240 °C.

Toimintovalitsin kytkeytyy 60 minuutin kuluttua pois
paalta.

Varusteiden

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

Keittotasosi mukana on sen kayttdohjeet. Sielta 16ydat
ohjeita turvallisuudesta, tietoa sédddsta ja hoidosta.

Uunin saato

Uunin kytkeminen késin
pois paalta

Uunin kytkeytyy
automaattisesti pois paalta

Uuni kytkeytyy
automaattisesti paalle ja
paalta

Taulukot ja vihjeita

Toimi nain

Esimerkki: yla- ja alalampo B,
190°C

Sinulla on mahdollisuus tehda erilaisia saatdja
uunillasi.
Kun ruoka on valmista, kytket uunin pois paalta.

Voit poistua keittiosta pidemmaksi aikaa.

Voit laittaa ruoan uuniin esim. aamulla. ja saataa siten,
ettd se on keskipaivalla valmista.

Luvusta Taulukot ja vihjeité 16ydat monille ruokalajeille
sopivan saadon.

1. S&ada toivottu uunitoiminto toimintovalitsimella.

17



Sammuttaminen

Saadon muuttaminen

Uunin kytkeyty-
minen automaat-
tisesti pois paalta

Esimerkki: kesto 45 minuuttia

18

2. Saada lampdtila tai grilliteho lampdotilavalitsimella.

Kun ruoka on valmista, kytket toimintovalitsimen pois
paalta.

Voit milloin tahansa muuttaa lampétilaa tai grillitehoa.

Tee asetukset kohtien 1 ja 2 mukaan. Syéta nyt
ruokasi kypsymisaika (kesto).

3. Paina liesikellon painikkeesta (©.
Kypsymisajan symboli I-1 vilkkuu.

4. Saada kypsymisaika painikkeella + tai
painikkeella -.
Painike + ehdotusarvo = 30 minuuttia.
Painike - ehdotusarvo = 10 minuuttia.

Uuni kaynnistyy muutaman sekunnin kuluttua.
Symboli I palaa naytossa.



Kypsymisaika on mennyt
umpeen

Asetuksen muuttaminen

Asetuksen keskeytys

Saada kypsymisaika, kun
kellonaika on piilossa

Uunin taytyy kyt-
keytya automaat-
tisesti paalle ja pois
paalta

Esimerkki: Kello on 10:45.
Ruoan valmistuminen kestaa
45 minuuttia ja sen taytyy olla
valmista klo 12:45.

Kuulet &8nimerkin. Uuni kytkeytyy pois paalta.
Paina liesikellon painikkeesta (© kaksi kertaa ja
sammuta toimintovalitsin.

Paina liesikellon painikkeesta ®. Muuta kypsymi-
saikaa painikkeella + tai painikkeella -.

Paina liesikellon painikkeesta (©. Paina painikkeesta -
kunnes nayttd on nollan kohdalla. Sammuta toiminto-
valitsin.

Paina liesikellon painikkeesta (® kaksi kertaa ja aseta
kohdan 4 mukaan.

Ota huomioon, etta helposti pilaantuvat elintarvikkeet
eivat saa seisoa uunissa liian kauan.

Tee asetukset kohtien 1-4 mukaisesti. Uuni
kaynnistyy.

5. Paina liesikellon painikkeesta (® niin monta kertaa
kunnes symboli =1 vilkkuu.
Naytdsta ndet, milloin ruoka on valmista.

6. Siirra paattymisaikaa myohaisemmaksi
painikkeella +.

Muutaman sekunnin kuluttua asetus astuu voimaan.
Naytossa nakyy paattymisaika, milloin uuni
kaynnistyy.
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Kypsymisaika on mennyt
umpeen

Kuulet &8nimerkin. Uuni kytkeytyy pois paalta.
Paina painikkeesta (© kaksi kertaa ja sammuta
toimintovalitsin.

Huomautus Niin kauan kuin symboli vilkkuu, voit tehdd muutoksia.
Kun symboli palaa, sdatdé on vastaanotettu.
Odotusaikaa mihin asti sd4t6 vastaanotetaan, voidaan
muuttaa. Katso sitd varten ohjeet luvusta
perusasetukset.

Pikalammitys
Talla Iammitat uunin erittédin nopeasti.

Toimi nain

Pikaldammitys on paattynyt

20

1. Aseta toimintovalitsin pikalamitykselle [Z].
2. S&ada haluttu lampdtila 1ampdtilanvalitsimella.

Uuni kaynnistyy muutaman sekunnin kuluttua.
Néaytossa palaa symboli 8.

Symboli § sammuu.

Laita ruoka uuniin ja sdada uuni.



Kellonaika

Toimi nain
Esimerkki: klo 13:00

Muuttaminen esim.
keséajasta talviaikaan

Kellonaika pois naytdsta

Ensilitannan tai sahkokatkon jalkeen naytdssa villkkuu
symboli® ja kolme nollaa. Saada kellonaika.
Toimintovalitsimen taytyy olla pois paalta.

1. Paina liesikellon painikkeesta (B.
Naytdssé nékyy klo 12.00 ja symboli(® vilkkuu.

2. Aseta kellonaika painikkeella + tai —.

Muutaman sekunnin kuluttua kellonaika on voimassa.

Paina liesikellon painikkeesta (© kaksi kertaa ja tee
muutos painikkeella + tai —.

Voit piilottaa kellonajan pois ndytdsta. Se ndkyy vain
asetuksia tehtdessa.

Sita varten sinun on muutettava perusasetusta. Katso
luvusta Perusasetukset.
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Halytin

Toimi nain

Esimerkki: 20 minuuttia

Aika on mennyt umpeen
Halyttimen ajan
muuttaminen

Asetuksen poistaminen

22

Voit kdyttaa halytintd minuuttikellona. Se kay uunista
erillaan.

Halyttimella on erityinen aanimerkki. Siten kuulet,
onko halyttimen vai uunin aika kulunut umpeen.
Halytin voidaan saataa, vaikka lapsilukko on paalla.

1. Paina halyttimen painikkeesta 4.
Symboli £ vilkkuu.

2. Aseta hélyttimen aika painikkeella + tai —.
Painike + ehdotusarvo = 10 minuuttia.
Painike — ehdotusarvo = 5 minuuttia.

Halytin kdynnistyy muutaman minuutin kuluttua.
Symboli 2 palaa naytdssa. Ajan kuluminen nakyy
naytolla.

Kuulet &animerkin. Paina halyttimen painikkeesta L.
Halyttimen naytté sammuu.

Paina hélyttimen painikkeesta 2. Muuta aikaa
painikkeella + tai —.

Paina hélyttimen painikkeesta 2. Paina painikkeesta —
kunnes naytdssa nakyy nolla.



Halytin ja kypsymisaika
kuluvat yhtaaikaa

Molemmat symbolit palavat.Halyttimen ajan
kuluminen nékyy naytalla.

Jéljelldolevan kypsymisajan -1, paattymisajan =l
tai kellonajan ® kysyminen: Paina liesikellon
painikkeesta (® niin monta kertaa kunnes kyseinen
symboli palaa.

Kysytty arvo ndkyy muutaman sekunnin ajan
naytossa.

Perusasetukset

Uunissasi on erilaisia perusasetuksia. Kellonajan,
merkkidanen keston ja asetuksen vastaanottoajan
perusasetusta voidaan muuttaa.

Perusasetus Toiminto Muutos

Kellonaika ® Kellonajan ndytto Kellonaika

! = kellonaika & = kellonaika

etualalla pois naytostd

Merkkidanen Kanimerkki Merkkidanen

kesto 2 Kypsymisajan kesto

2 =n.2min. kulumisen tai {=n.10 sek.
hélyttimen ajan 3 =n.5min.
jalkeen

Vastaanottoaika I=>1 Odotusaika Vastaanottoaika

c = normaali sdatovaiheiden valilla ! = Iyhyt
mihin asti satd 3 = pitkd
vastaanotetaan
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Perusasetusten
muuttaminen Mitadn toimintaa ei saa olla sdédetty.

Esimerkki: Kellonaika pois
naytosta

1. Paina liesikellon painikkeesta (© ja painikkeesta +
samanaikaisesti kunnes naytdssa nakyy /. Tama
on perusasetus kellonaika etualalla.

2. Muuta perusasetusta painikkeella + tai —.

3. Vahvista se liesikellon painikkeella (.

Naytdssa nakyy & merkkidanen keston perusasetusta
varten.

Muuta perusasetusta kohdan 2 mukaan ja vahvista se
liesikellon painikkeella B. Nyt voit vield muuttaa
vastaanottoaikaa. Paina lopuksi liesikellon

painikkeesta .
Et halua muuttaa kaikkia Jos et halua muuttaa perusasetusta, paina liesikellon
perusasetuksia painikkeesta (©. Seuraava perusasetus tulee néakyviin.
Saadoén muuttaminen Voit muuttaa asetuksiasi milloin tahansa.
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Lapsilukko

Uunitoimintojen
lukitseminen

Uunitoimintojen lukituksen
purkaminen

Huomautuksia

Lapsilukko estaa lapsia kytkemasta uunia vahingossa
padlle.

Paina avain painikkeesta 0-m kunnes naytdssa nakyy
symbolio-m. Se kestda n. 4 sekuntia.

Paina avain painikkeesta 0-m kunnes symboli o-m
sammuul.

Halytin ja kellonaika voidaan saataa myos lukitussa
tilassa.

Séhkokatkon jalkeen s&adetty lapsilukko on pois
paalta.

Hoito ja puhdistus

Laitteen ulkopuoli

Huomautus

Laite teraspinnalla

Ala kéyta painepesuria tai hdyrysuihkutinta.

Pyyhi laite vedelld ja pesuaineella. Kuivaa se
pehmeélla ratilla.

Voimakkaat ja hankaavat aineet eivét ole sopivia. Jos
sellaista ainetta joutuu laitteen pinnalle, pyyhi se heti
pois vedella.

Pienet varin eroavaisuudet laitteen etupuolella ilmenee
eri materiaaleista kuten lasi, muovi tai metalli.

Vareilevat varjot luukun lasissa ovat uuninvalon
heijastuksia.

Poista kalkki-, rasva-, térkkelys- ja valkuaistahrat aina
heti. Sellaisten tahrojen alle saattaa muodostua
korroosiota.
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Laite alumiinipinnalla

Uuni

Uunilampun
paallekytkeminen

Uuninluukun
irrottaminen

\
f

Kéyta puhdistukseen vetta ja jotain pesuainetta.
Kuivaa pinnat pehmeélla réatilla.

Kéayta mietoa ikkunan puhdistusainetta. Pyyhi pintaa
pitkin pehmealld ikkunapyyhkeelld tai nukattomalla
mikrokuituliinalla vaakasuoraan ja painamatta.

Voimakkaat puhdistusaineet, naarmuttavat sienet ja
karkeat puhdistusliinat eivat sovi.

Ald kayta hankaavia pesusienia. Kayta
uuninpuhdistusainetta ainoastaan uunin
emalipinnoille.

Puhdistuksen helpottamiseksi

voit kytkea uunilampun paalle,

irrottaa uuninluukun

ja kédantaa grillivastuksen uunin paéllyksessa alas.

Aseta toimintovalitsin kohtaan &.

Varo uuninluukkua irtivedettéessé, ettet tartu
saranoihin. Loukkaantumisvaaral

1. Avaa uuninluukku kokonaan auki.

2. Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalle ja
oikealle.

3. Aseta uuninluukku vinottain.
Tartu molemmin kasin vasemmalta ja oikealta
puolelta.
Sulje vield vahan ja veda se irti.

Asenna uuninluukku paikalleen puhdistuksen jalkeen
painvastaisessa jarjestyksessa.



Grillivastuksen
alaskaantaminen

P =S
%ng\

Itsepuhdistuvat pinnat
uunissa

Uunin katon puhdistuksen helpottamiseksi voit
kaantaa grillivastuksen alas.

Huomio, uunin taytyy olla kylma. Palovamman vaaral

Veda kiinniketta eteenpain ja paina ylospain kunnes
kuulet sen lukkiutuvan.
Pida grillivastuksesta kiinni ja kdanné se alas.

Puhdistuksen jéalkeen:

K&anna grillivastus taas ylos. Paina kiinniketta
alaspéin ja anna grillivastuksen lukkiutua.

Uunin takaseinan pinta on korkeahuokoista
keramiikkaa. Tama kerros absorboi ja poistaa
leipomisesta ja paistamisesta tulevat roiskeet uunin
ollessa kaytossa. Mitd korkeampi lampétila ja uunin
kayttdaika, sitd parempi tulos.

Jos lika on silmin n&htévissa uunin useamman kaytén
jalkeen, toimi nain:

Puhdista ensin uunin emalipinnat. Aseta sitten
3D-kuumailma @ tai yla- ja alalammot 3.

Kuumenna tyhjaa uunia n. 2 tuntia maksimilammoalla.
Keramiikkapinta regeneroituu.

Ruskeat ja valkoiset jaénteet voi poistaa vedella ja
pehmeélla sienella.

Pinnoitukset kevyt varjagdntyminen ei vaikuta
itsepuhdistukseen.
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Uunin pohjan, katon ja
sivuseinien puhdistus

Uuninlampun suojuksen
puhdistus

28

Tarkeita ohjeita

Ala kéyta hankaavia puhdistusaineita. Ne
naarmuttavat tai rikkovat huokoisen pinnan.

Ala puhdista takasein&é uuninpuhdistusaineella.
Jos uuninpuhdistusainetta p&asee vahingossa
takaseindlle, poista se heti sienelld ja runsaalla
vedella.

Kayta kuumaa pesuvetta tai etikkavetta.

Kéayta pinttyneeseen likaan mieluiten uuninpuhdistu-
sainetta. Kayta uuninpuhdistusainetta vain kylméassa
uunissa.

Ala késittele sillé itsepuhdistuvaa takaseiné.

Huomautus:

Emali kovettuu erittain korkeissa lampatiloissa. Siina
voi syntya vahaisid varimuutoksia. Se on normaalia ja
se ei vaikuta mitenkaan toimintaan. Al kasittele
varjaytymia kovilla hankaustyynyilld tai voimakkailla
puhdistusaineilla.

Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida. Ne
voivat olla siité syysta karheita. Korroosiosuoja on
taattu.

Lampun suojuksen puhdistukseen sopii parhaiten
pesuaine.



Lasipintojen
puhdistus Voit irrottaa uuninluukun lasipintojen puhdistuksen
helpottamiseksi.

Irrotus 1. Irrota uuninluukku ja laita se kahva alaspain
pyyhkeen paalle.

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

B 3. Veda paallimmaéainen lasi irti. (kuva B)

ne pois. Ruuvaa pitimia vasemmalle ja oikealle auki
ja ota ne pois (kuva C) Ota lasi pois.
Puhdista lasipinnat lasinpuhdistusaineella ja
pehmeélla ratilla.

C ‘ ? 4. Ruuvaa pitimia vasemmalle ja oikealle auki ja ota
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Asennus Tarkasta, ettd vasemmalla alhaalla lukee yldsalaisin
“Right above”.

1. Tyb6nna lasia vinottain taaksepain. (kuva D)

2. Laita pitimet paikalleen ja ruuvaa ne kiinni. (kuva E)

3. Tyonné ylin lasipinta taas paikalleen. Tarkasta, etta
tasainen pinta on ulospain.

4. Laita suoja paikalleen ja ruuvaa se kiinni.
5. Asenna uuninluukku paikalleen.

Kayta uunia vasta sitten kun lasipinnat on
asiallisesti asennettu paikoilleen.
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Ristikon
puhdistaminen

Tiiviste

Varusteet

Keittotaso

Ristikot voidaan irrottaa puhdistusta varten.

Ristikon irrottaminen:
1. Nosta ristikkoa eteen ylos

2. jaotaseirti.

3. Veda taman jalkeen koko ristikko eteen
ja ota se pois paikaltaan.

Puhdista ristikko pesuaineella ja pesusienelld tai
harjalla.
Ristikon ripustaminen paikalleen:

Aseta ristikko ensin takimmaiseen holkkiin,
tydnna sité jonkin verran taaksepain
ja ripusta se sitten etumaiseen holkkiin.

Ristikko sopii oikealle ja vasemmalle. Uran (a) taytyy
aina olla alaspain.

Puhdista uunin tiiviste pesuaineella. Al kayta
voimakkaita tai naarmuttavia puhdistusaineita.

Liota varusteita heti kaytdn jalkeen pesuaineessa.
Ruoantahteet on sen jalkeen helppo poistaa harjalla
tai pesusienella.

Hoito-ohjeita |6ydat keittotason kayttdohjeista.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos laitteeseen tulee hairid, on kyseessa usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltoon, ota
seuraavat ohjeet huomioon:

Hairié Mahdollinen syy Huomautuksia/toimenpide
Laite ei toimi. Sulake on rikki. Tarkista, onko sulake kunnossa.
Liesikellon néyttd vilkkuu. Séhkokatkos S&ada kellonaika uudelleen.

Korjaukset saa tehda ainoastaan koulutettu
huoltohenkild.

Jos laitettasi korjataan epaasianmukaisesti, se saattaa
johtaa huomattaviin vaaratilanteisiin.

Uunilampun vaihto
Kun uunilamppu on palanut, niin se taytyy vaihtaa.
Lampdtilankestavia varalamppuja, 40 wattia, on
saatavana huoltopalvelusta tai erikoislikkeesté.
Kayta vain naita lamppuija.

Toimi nain 1. Kytke lieden sulake pois paaltéa sulakekaapissa

2. Laita keittiopyyhe kylm&an uuniin vahinkojen
valttdmiseksi.

3. Kierrd lampun suojus irti kiertamalla vasemmalle.
4. Vaihda vastaava uunilamppu tilalle.
5. Kierra lampun suojus paikalleen.

6. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paélle.

Lampun suojuksen vaihto Kun uuninlampun suojus on rikki, se on vaihdettava.
Lampun suojuksia on saatavana asiakaspalvelusta.
lImoita aina laitteesi E-numero ja FD-numero.
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Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero

Jos laitteesi taytyy korjata, huoltopalvelumme on
valmiina auttamaan sinua. L&himman
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 ‘

Pakkaus ja vanha laite

Ymparistdystavallinen
jatehuolto

2

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus
ymparistoystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin
2002/96/EG.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sdanndkset koko.
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Taulukot ja vihjeet

Leivonnaiset

Paistaminen yhdella tasolla

Uunivuoat

Taulukot

34

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.

Kun paistat kakkuja yhdella tasolla, kayta
yla-/alalampoa B. Silla kakut onnistuvat parhaiten.

Tummat metalliset vuoat ovat parhaita. Vaaleissa
ohutseindisissa metallivuoissa tai lasivuoissa
paistoajat pitenevat ja kakut eivat ruskistu yhta
tasaisesti.

Laita kakkuvuoat aina ritilélle.

Jos paistat 3 pitkdnomaista vuokaa kerralla, laita ne
ritilalle kuvan osoittamalla tavalla.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylm&an uuniin. Nain sdastyy energiaa.

Jos esilammitat uunia, paistoajat lyhentyvat

5 - 10 minuuttia.

Taulukoista 16ydat sopivimman uunitoiminnon eri
kakuille ja leivonnaisille.

Lampdtila ja paistoaika riippuvat taikinan maarasté ja
laadusta. Sen t&hden taulukoissa on annettu vaihtelu-
valit eri sdatdarvoille. Kokeile ensin alhaista arvoa.
Alhainen lampdtila ruskistaa tasaisemmin. Aseta lam-
potila seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeammalle.



Lisétietoja l6ytyy kohdasta “Vihjeita paistamiseen”
taulukoiden ohessa.

Vuokakakut Vuoat ritilalla Paisto-  Uunitoi- Lampétila Paistoaika,
korkeus minto  °C minuuteissa
Yksinkertaiset kuivakakut — Pyored-/rengas-/ 2 =] 170-190  50-60
pitkdnomainen vuoka
3 pitkdnomaista vuokaa 143 150-170  70-100
Hieno kuivakakku Pyored-/rengas-/ 2 =] 150-170  60-70
(esim. hiekkakakku) pitkdnomainen vuoka
3 pitkdnomaista vuokaa 143 140-160  70-100
Reunallinen Irtopohjavuoka 1 =] 170-190  25-35
murotaikinapohja
Torttupohija, Torttuvuoka 2 =] 150-170  20-30
leivinjauheella kohotettu
Mantelikakku Irtopohjavuoka 2 =] 160-180  30-40
Hedelmé&- tai rahkatorttu, Tumma irtopohjavuoka 1 =] 170-190  70-90
murotaikinaa™*
Hedelméakakku, Irtopohja-/pybredvuoka 2 ] 160-180  50-60
leivinjauheella kohotettu
Pikantit paistokset™ Irtopohjavuoka 1 8 180-200  50-60
(esim. ruokapiirakka/
sipulikakku)

* Huomioi pitkdnomaisen vuoan asento. Ylimadraisid peltejd on saatavana lisdvarusteina

erikoisliikkeesta.

**Anna paistoksen jddhtyd astiassa noin 20 minuuttia.

Kakut pellilla Paisto- Uunitoi- Lampétila°C  Paistoaika,
korkeus minto minuuteissa

Leivinjauhe- tai hiivataikina 1 peli 2 =] 170-190 20-30

kuivalla paéllysteelld 2 peltia 2+4 150-170 35-45

(esim. vuokakakut)

Leivinjauhe- tai hiivataikina 1 peli 3 =] 170-190 40-50

mehukkaalla péallysteelld 2 peltia 2+4 150-170 50-60

(hedelmd)

Kaaretorttu (esilammitys) Pelti 3 =] 170-190 15-20

Pullapitko 500 g jauhoja Pelti 2 8 170-190 30-40
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Kakut pellilla Paisto-  Uunitoi- Lampétila°C  Paistoaika,
korkeus minto minuuteissa
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 1 pelti 2 =] 220-240 25-35
2 peltia 2+4 180-200 40-50
Leipa ja sampylat Paisto-  Uunitoi- Lampotila Paistoaika,
korkeus minto °C minuuteissa
Hiivaleipd 1,2 kg jauhoja* Uunipannu 2 =] 270 8
(esildmmitys) 200 35-45
Hapanleipd 1,2 kg jauhoja*  Uunipannu 2 =] 270 8
(esildmmitys) 200 40-50
Sémpylat esim. pullat 1 pelti 3 =] 180-200  15-20
(esildmmitys) 2 peltia 2+4 160-180  20-30
* A4 koskaan kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.
Pienleivonnaiset Paisto- Uunitoi- Lampétila°C  Paistoaika,
korkeus minto minuuteissa
Pikkuleivat 1 pelti 3 8 150-170 10-20
2 peltia 2+4 130-150 25-35
2 peltid + uunipannu* 2+3+5 130-150 30-40
Marengit Pelti 3 80-100 100-150
Tuulihatut Pelti 2 =] 200-220 30-40
Makroonit 1 pelti 3 =] 100-120 30-40
2 peltia 2+4 100-120 35-45
2 peltid + uunipannu* 2+3+5 100-120 40-50
Voitaikina 1 pelti 3 190-210 20-30
2 peltia 2+4 190-210 30-40
2 peltid + uunipannu* 2+3+5 190-210 35-45

* Tyonnd uunipannu alle. Ne voidaan ottaa aikaisemmin pois.

36



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.

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 1&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 alhaisempi [ampdtila, niin leivonnaiset ruskistuvat
tasaisemmin. Paista herkkia leivonnaisia yld- ja alaldmmollia &
yhdell tasolla. MyGs reunojen ylimenevé leivinpaperi voi
vaikuttaa ilman kiertoon. Leikkaa leivinpaperi aina pellin
kokoiseksi.

Hedelmékakku on liian vaalea
alapuolelta. Hedelmien neste
valuu yli.

Kéytd seuraavalla kerralla syvempéa uunipannua.

Olet kéayttanyt useampaa tasoa.
Ylemmélla pellill4 olevat
leivonnaiset ovat tummempia
kuin alhaalla olevat.

Kaytd aina 3D-kiertoilmaa [®) useammalla tasolla paistamiseen.
Yht&aikaa uuniin tydnnettyjen peltien ei tarvitse olla
samanaikaisesti valmiita.
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Mehukkaita kakkuja paistettaessa
syntyy lauhdevetta.

Paistettaessa voi syntyd vesihdyryd. Se haihtuu ovenkahvan
kautta. Vesihdyry voi kerddntyd ohjauspaneeliin tai vieressa
olevan kalusteen pinnalle ja tippua lauhdevetend alas. Se on
fyysinen ilmio.

Liha, linnut, kala

Astiat

Ohjeita paistamiseen

Ohjeita grillauksesta
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Voit kayttaa kaikkia lampoakestavia astioita. Suurille
paisteille voit kdyttdd myds uunipannua.

Laita astia aina keskelle ritilaa.

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

Lihan laji ja laatu vaikuttavat paistotulokseen.

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

Painoiset lihapalat on syyta kdantéd 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.

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 jalkeen.

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.

Kaanna grillipalat kun kaksi kolmasosaa mainitusta
ajasta on kulunut.

Grillivastus kytkeytyy aina uudelleen paélle ja paalta.
Se on normaalia. Kuinka usein se tapahtuu, riippuu
sadadetysta 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- Lampdétila  Paistoaika,
korkeus minto °C, grilli minuuteissa
Naudanpatapaisti 1 kg 2 =] 200-220 80
(esim. etuselka) 1,5kg  suljettu 2 =] 190-210 100
2 kg 2 8 180-200 120
Naudan siséfilee 1kg 2 8 210-230 70
1,5kg  avoin 2 =] 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90
Paahtopaisti, 1 kg avoin 1 210-230 40
punertava*
Pihvi, kypsé Ritild™* 5 ] 3 20
Pihvi, punertava Ritila*** 5 ] 3 15
Sianliha ilman 1kg 1 190-210 100
kamaraa 1,5 kg avoin 1 180-200 140
(esim. etuselkd) 2 kg 1 170-190 160
Sianliha kamaralla*™* 1 kg 1 180-200 120
(esim. lapa, potka) 1,5 kg avoin 1 170-190 150
2 kg 1 160-180 180
Kassler luineen 1 kg suljettu 2 =] 210-230 70
Lihamureke 750 ¢ avoin 1 170-190 70
Nakit n.750 g Ritila** 4 ] 3 15
Vasikanpaisti 1 kg avoin 2 =] 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
Lampaanliha ilman 1,5kg avoin 1 150-170 120

luita

*

paistin asettua uunissa 10 minuuttia.

**Leikkaa sianlihan nahkaan viiltoja. Jos lihapala pitdd kdant44, aseta se aluksi astiaan nahkapuoli

alaspain.

** Tydnnd uunipannu korkeudelle 1.

Ké&anna paahtopaisti, kun paistoajasta on kulunut puolet. K&ari kypsé paisti alumiinifolioon ja anna
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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.

K&anna lintupaisti, kun grillausajasta on kulunut kaksi
kolmasosaa.

Lintupaistista tulee erityisen rapea, jos voitelet sen
paistoajan lopulla voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Lintu Paino Astiat  Paisto- Uunitoi- L&mpétila  Paistoaika,
korkeus minto  °C minuuteissa
Broilerinpuolikkaat jok. 400g Ritild 2 200-220 40-50
1-4 kpl
Broileri, paloiteltuna jok. 250 g  Ritila 2 200-220 30-40
Broileri, kokon. 1-4 kpl  jok. 1 kg Ritila 2 190-210 50-80
Ankka 1,7 kg Ritila 2 170-190 90-100
Hanhi 3kg Ritila 2 150-170 110-130
Minikalkkuna 3kg Ritila 2 170-190 80-100
2 kalkkunankoipea jok. 800 g Ritila 2 180-200 90-110
Kala Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Kala Paino Astiat Paisto- Uunitoi- Lampdétila Paistoaika,
korkeus minto °C, grilli minuuteissa
Kala, grillattu a300g 3 ] 2 20-25
1kg Ritild* 2 180-200  45-50
1,5 kg 2 170-190  50-60
Kala viipaleina, esim. pihvit ~ jok. 300 g  Ritild* 4 ] Tehoalue 3 20-25

*

Tyonnd uunipannu korkeudelle 1.
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Vihjeita
paistamisestaja
grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin
painosta.

Valitse méaard, joka vastaa seuraavaksi alinta painoa ja pitenné
aikaa.

Haluat tietdd, onko paisti kypsa.

Kayta paistomittaria (saatavana erikoisliikkeistd) tai tee
“lusikkakoe*. Paina lusikalla paistia.Jos paisti tuntuu kiinteélts,
se on valmis. Jos paisti antaa perdan, anna sen kypsyé vield
jonkin aikaa.

Paisti on lilan tumma ja pinta
osittain palanut.

Tarkasta paistokorkeus ja lampdtila.

Paisti nayttaa hyvélta, mutta
paistoliemi on palanut pohjaan.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisaa
enemmén nestetta.

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

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja lisdéd
vahemman nestetta.

Paistia valeltaessa syntyy Kayta kiertoilmagrillausta yl&- ja alaldmmon sijasta. Se ei

vesihdyrya. kuumenna paistoliemeé yhtd voimakkaasti ja siten syntyy
vdhemman vesihoyrya.

Laatikot, gratiinit,

paahtoleivat

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Astiat Paisto- Uunitoi- Lampétila Kypsymisaika
korkeus minto °C, grilli-  minuuttia
teho

Laatikko, makea Laatikkovuoka 2 =] 180-200  40-50

(esim. rahka-hedelmapaistos)

Laatikot kypsisté aineksista Laatikkovuoka, 3 =] 210-230  30-40

(esim. makaronilaatikko) uunipannu 3 =] 210-230  20-30
Laatikot raaoista aineksista*™ Laatikkovuoka 2 150-170  50-60

(esim. perunagratiini) 2 laatikko- 2+4 160-180  60-80

vuokaa™*

1



Ruokalaji Astiat Paisto-  Uunitoi- Lampoétila Kypsymisaika

korkeus minto °C, grilli-  minuuttia
teho
Paahtoleivdn paahtaminen4 kpl  Ritila 5 M| 3 6-7
12 kpl 5 ] 3 4-5
Paahtoleivin kourrutus 4 kpl  Ritila*** 4 M| 3 7-10
12 kpl 4 ] 3 5-8

*

Paistoksen korkeus ei saa olla yli 2 cm.
**Laita alin vuoka emaloidulle leivinpellille ja ylin vuoka ritilélle.
** Tydnnd uunipannu korkeudelle 1.

Valmiit
raakapakasteet Noudata valmistajan ohjeita pakkauksessa.
Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Ruokalaji Sopiva on Paisto- Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika,
korkeus minto  °C minuuteissa
Pizza* Pizza ohutpohjainen 2 190-210 15-25
Pizza paksupohjainen 2 170-190 20-30
Pizza-patonki 2 170-190 20-30
Minipizza 3 180-200 10-20
Perunavalmisteet* Ranskanperunat 2 190-210 20-30
Herttuattaren perunat 2 190-210 20-30
Rosti 2 190-210 20-30
Téytetyt perunataskut 2 190-210 15-25
Leivonnaiset Sémpylat 3 190-210 10-20
Suolarinkilat 3 200-220 10-20
Paistokset* Kalapuikot 2 180-200 5-15
Broileritikut 2 180-200 10-20
Vihannespurilainen 2 180-200 15-25
Piirakka* Omenapiirakka 3 190-210 30-40

*

Laita pannulle tai ritilélle leivinpaperia. Tarkasta, ettd leivinpaperi kestdd mainitun [dmpdtilan.
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Sulattaminen

Ota elintarvikkeet pois pakkauksesta ja laita sopivassa

astiassa ritildlle.
Noudata valmistajan ohjeita pakkauksessa.

Sulamisaika riippuu elintarvikkeiden lajista ja

maarasta.
Ruokalaji Varusteet Paisto-  Uunitoi- Lampétila °C
korkeus  minto
Pakasteet” Ritila 2 L&mpoatilavalitsin
esim. kermakakut, voikreemikakut, suklaa- on pois paalta

tai sokerikuorrutetut kakut, hedelmat,
broileri, makkarat ja liha, leipd, sampylét,
kakut ja muut leivonnaiset

* Peitd pakasteet mikroaaltokelmulla. Laita broileri rintapuoli alaspdin lautaselle.

Kuivaaminen
Kayta vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia ja
pese ne perusteellisesti.
Anna niiden valua kunnolla ja kuivaa ne.
Laita uunipannulle ja ritilalle leivin- tai
pergamenttipaperia.
Ruokalaji Paisto-  Uunitoi- Lampétila °C Kypsymisaika,
korkeus minto tuntia
600 g omenarenkaita 2+4 80 n.b5
800 g pédryndviipaleita 2+4 80 n. 8
1,5 kg luumuja 2+4 80 n. 8-10
200 g keittidyrttejd puhdistettuna 2+4 80 n. 1%
Huomautus Kaanna erittdin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia

useamman kerran. Irrota kuivatut elintarvikkeet heti
kuivauksen jalkeen paperista.

43



Umpioiminen

Valmistelu

Toimi nain

Hedelmien umpioiminen
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Lasipurkkien ja kumirenkaiden taytyy olla puhtaita ja
ehjia. Valitse mahdollisimman samankokoisia
lasipurkkeja. Taulukon tiedot vastaavat yhden litran
pyoreita lasipurkkeja.

Huomio! Al& kéyta suurempia tai korkeampia
lasipurkkeja. Kannet voivat séarailla.

Kéayta vain virheettomia hedelmia ja vihanneksia. Pese
ne kunnolla.

Tayta hedelmia tai vihanneksia lasipurkkeihin. Pyyhi
purkkien reunat tarvittaessa vield kerran. Niiden taytyy
olla puhtaita. Laita jokaiseen lasipurkkiin kostea kumi-
rengas ja kansi. Sulje lasipurkit sulkimilla.

Laita korkeintaan kuusi lasipurkkia uuniin.

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Niihin voi
vaikuttaa huoneen lampdtila, lasipurkkien maara,
purkkien sisalldn maaré ja lampd. Ennen kuin sammu-
tat, varmista, etta lasipurkkien sisaltd kuplii kunnolla.

1. Tydnna uunipannu korkeudelle 2. Laita lasipurkit
pannulle, niin etta ne eivat kosketa toisiaan.

2. Kaada uunipannulle ¥z litraa kuumaa vetta
(n. 80 °C).

3. Sulie uuninluukku.

4. Aseta toimintovalitsin kohtaan &.

5. Aseta lampétilavalitsin 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

lampatilavalitsin takaisin kohtaan 120 - 140 °C.
Ajankohdan, milloin voit sammuttaa
lampatilavalitsimen, naat taulukosta. Anna
vihannesten olla uunissa viela 30-35 minuuttia.
Toimintovalitsin jaa siksi aikaa paalle.

Vihannekset kylmalla liemell4 litran kuplimisesta jélkilampé
lasipurkeissa 120-140 °C

Kurkut - n. 35 minuuttia
Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia
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.

Vihjeita
sahkonsaastosta Esilammita uunia vain, jos ohjeessa tai kdyttdohjeen
taulukossa on niin mainittu.

Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
vuokia. Ne ottavat erityisen hyvin [amp6a vastaan.

Useampia kakkuja paistat parhaiten toistensa jalkeen.
Uuni on vield l[ammin. Se lyhentaa toisen kakun
paistoaikaa. Voit myos laittaa kaksi pitkanomista
vuokaa vierekkain uuniin.

Pidemman kypsymisajan yhteydessa voit sammuttaa
uunin 10 minuuttia ennen paattymisajan loppumista ja
kayttaa jalkilampda loppukypsennykseen.
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mitka ruuat ovat kyseessa?

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa
korkeassa lampétilassa vilja- ja perunatuotteita kuten
perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleipad,
sampyloita, leipaa ja sokerileipomotuotteita

(kekseja, piparkakkuja, pikkuleipia).

Vihjeité ruoan véhaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleista

Leipominen

Pikkuleivat

Ranskalaiset perunat uunissa

Pida kypsymisajat mahdollisimman lyhyina.
Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.
Suuret, paksut elintarvikkeet siséltvdt vahemmén akryyliamidia.

Yla-/alalammolla max. 200 °C, 3D-kiertoilmalla tai kiertoilmalla
max. 180 °C.

Yl&-/alaldammollda max. 190 °C, 3D-kiertoilmalla tai kiertoilmalla
max. 170 °C.

Muna tai munankeltuainen vahent&a akryyliamidin
muodostumista.

Levitd ne tasaisesti, ei paallekkéin pellille. Paista vahintaan
400 g peltid kohtia, jotta ranskalaiset perunat eivét kuivu.
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Testatut ruoat

Normien DIN 44547 ja EN 60350 mukaan.

Paistaminen Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Varusteet ja ohjeet Paisto- Uunitoi- Lampdétila  Paistoaika
korkeus minto  °C minuuteissa

Pursotinleivonnaiset 1 peli 2 =] 150-170 20-30

2 peltia 2+4 140-160 30-40

2 peltid + uunipannu* 2+3+5 140-160 40-50
Pikkuleivat Pelti 3 8 160-180 20-30
20 kpl
Pikkuleivat 20 kpl 2 peltia 2+4 150-170 25-35
pellillinen 2 peltid + uunipannu* 2+3+5 150-170 30-40
(esilammitys)
Téytekakkupohja irtopohjavuoka 2 =] 160-180 30-40
Pannupulla 1 pelti 3 =] 170-190 40-50

2 peltia 2+4 150-170 50-60
Omenapiirakka 2 ritildd™ + 2 valkopeltistd ~ 2+4 190-210 70-80

irtopohjavuokaa @ 20 cm***

Uunipannu + 2 valkopeltistd 1 =] 200-220 70-80

*kk

irtopohjavuokaa @ 20 cm

*

Ty6nnd uunipannu alle. Ne voidaan ottaa aikaisemmin pois.
**Ylimadraisia pelteja on saatavana lisdvarusteina erikoisliikkeesta.
** |aita kakut vastakkain varusteen padlle.

Grillaus Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Varusteet Paisto-  Uunitoi- Grilliteho  kypsymisaika
korkeus minto minuuttia

Paahtoleivdn paahtaminen  Ritila 5 [ 3 1-2

(10 min. esilammitys)

Hampurilainen, 12 kpl* Ritila 4 [ 3 25-30

*

K&anna kun 2/3 ajasta on kulunut. Tyénnd uunipannu korkeudelle 1.
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Huomautuksia
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