BOSCH

Jotta ruoanvalmistus olisi yhtd hauskaa kuinsyéminen,

lue nama kayttdohjeet. Nain voit kayttaa lietesi kaikkia teknisia
hienouksia.

Saat tarkeita tietoja turvallisuudesta. Opit tuntemaan lietesi
yksittaiset osat. Naytdmme vaihe vaiheelta, kuinka teet
saatoja. Se on erittéin helppoa.

Taulukoista 16ydat monia kayttdkelpoisia ruokia
séatdarvoineen ja kypsennyskorkeuksineen. Kaikki on
testattu koekeittiossdmme.

Jos hairidita esiintyy — tasta 16ydat tietoja, kuinka voit itse
korjata pienet hairiot.

Yksityiskohtainen siséllysluettelo auttaa Sinua 16ytamaan
nopeasti etsimasi.

Ja nyt hyvaa ruokahalua.
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A Turvallisuusohjeet

Ennen asennusta

Kuljetusvauriot

Sahkaliitanta

Turvallisuusohjeita

Uunin kuuma sisétila

Lue ndma kayttdohjeet huolellisesti. Sailyta kayttd- ja
asennusohjeet huolella. Jos annat laitteen eteenpadin,
anna ohjeet laitteen mukana.

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

Laitteen saa liittaa vain valtuutettu asentaja. Takuu ei
kata virheellisesta litdnnasta johtuvia vaurioita.

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

Aikuiset ja lapset eivat saa kayttaa laitetta ilman
valvontaa,

jos heilla ei ole siihen fyysisié tai henkisia
edellytyksia tai

tai heilla ei ole tarvittavaa tietoa ja kokemusta.

Ala anna lasten leikki laitteella.

Palovamman vaaral

Al kosketa uunin kuumia sisapintoja ja
kuumennuselementteja. Avaa laitteen luukku
varovasti. Ulos saattaa paasta kuumaa hoyrya.
Pida pikkulapset poissa laitteen luota.

Palovaaral

Ala sailyté helposti palavia esineitd uunissa.

Al avaa laitteen luukkua, jos laitteesta tulee savua.
Kytke laite pois paalta. Irrota verkkopistoke tai kytke
sulakerasiassa oleva sulake pois paalta.



Kuumat varusteet ja astiat

Epéaasianmukaiset
korjaukset

Oikosulun vaaral

Varo, etta sahkdlaitteiden litantéjohto ei puristu
kuuman laitteen luukun valiin. Johdon eristys voi
sulaa.

Palovamman vaaral
Ala kaada koskaan vettd kuumaan uuniin. Siita
muodostuu kuumaa vesihéyrya.

Palovamman vaaral

Al valmista ruokia, joissa on runsaasti vékevaa
alkoholia. Alkoholihdyryt voivat syttyd uunissa. Kayta
vain pienia maaria vakevaa alkoholia ja avaa laitteen
luukku varovasti.

Palovamman vaaral
Ala ota kuumia varusteita tai astioita uunista ilman
patalappuja.

Séhkoiskun vaaral

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Korjaukset saa tehda vain huoltopalvelumme
koulutettu asentaja.

Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke
sulakerasiassa oleva sulake pois paalta. Soita
huoltopalveluun.



Vahinkojen syyt

Varuste, folio, leivinpaperi
tai astia uunin pohjalla

Vettd kuumassa uunissa

Kosteat elintarvikkeet

Hedelméamehu

Jaahtyminen uuninluukku
avoimena

Erittain likainen uunin
tiiviste

Uuninluukku istuimena ja
sailytystilana

Laitteen kuljetus

Ala aseta varusteita uunin pohjalle. Al levitéd minkaan
tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle.

Al aseta uunin pohjalle astiaa, kun lampétilaksi on
asetettu yli 50 °C.

Seurauksena on kosketuspinnan ylikuumeneminen.
Leipomis- ja paistoajat eivat enda pida paikkaansa ja
emali vaurioituu.

Ala kaada koskaan vetta kuumaan uuniin. Siita
muodostuu vesindyrya. Lammaonvaihtelu voi aiheuttaa
emalivaurioita.

Al4 séilyta kosteita elintarvikkeita pitkdan suljetussa
uunissa. Emali vaurioituu.

Ala tayta leivinpeltid lian tayteen, kun kypsennat hyvin
mehukasta hedelmépiirakkaa. Pellilta valuva
hedelméamehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa
poistettua.

Jos mahdollista, kdyta syvempéaa uunipannua.

Anna uunin jaahtya vain uuni suljettuna. Vaikka avaat
uuninluukun vain raolleen, viereiset kalusteet voivat
ajan mydta vahingoittua.

Jos uunin tiiviste on erittéin likainen, uuninluukku ei
mene kaytdssa enad kunnolla kiinni. Viereiset
kalusteet voivat vahingoittua. Pida uunin tiiviste
puhtaana.

Al nojaa tai istuudu avoimen uuninluukun péaalle. Ala
aseta astioita tai varusteita uuninluukun paalle.

Ala kanna tai kannattele laitetta luukun kahvasta.
Kahva ei kesta laitteen painoa ja se saattaa murtua.



Uusi uunisi

Tassa tutustut uuteen uuniisi. Selostamme Sinulle
ohjauspaneelin ja yksittaiset kdyttdelementit. Saat
tietoja uunista ja varusteista.

Ohjauspaneeli

Tassa naet yleiskuvan ohjauspaneelista. Naytossa
eivat kaikki symbolit ndy koskaan samanaikaisesti.
Yksityiskohdat saattavat poiketa laitemalleittain.
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Toimintovalitsin

Pydreét valitsimet

Valitsimet

I
Valitsimet ja
naytto
Lampdtilanvalitsin

Pyoéreat valitsimet ovat sisdanpainettavia. Lukitse ja
vapauta valitsin painamalla sita nolla-asennossa.

VYksittdisten valitsinten alla on tunnistimet. Ala paina
voimakkaasti. Kosketa vain kevyesti kyseista
symbolia.




Valitsimet ja nayttd
Valitsimilla asetat erilaiset lisdtoiminnot.
Naytossa nakyvat asetetut arvot.

Valitsin Kéytto

»$%  Pikakuumennus Uunin erittéin nopea kuumentaminen.

®  Aikatoiminnot Halyttimen £, toiminta-ajan <5, paéttymisajan (& ja
kellonajan (® valinta.

C= Lapsilukko Ohjauspaneelin lukitus ja lukituksen avaaminen.

= Miinus Saéatoarvojen laskeminen.

+ Plus Saatoarvojen nostaminen.

Naytdssa nakyvan aikatoiminnon tunnistat
suluista [ ] kyseisen symbolin ympérilla.
Poikkeus: Kun kyseessé on kellonaika,
symboli ® palaa vain, kun muutat aikaa.

Toimintovalitsin
Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnon.
Asetus Kaytto
o Nolla-asento Uuni on kytketty pois péalta.
3D-kiertoilma* Kakuille ja leivonnaisille yhdesta kolmeen tasolla.
Tuuletin jakaa takaseindlld olevan rengasldmmityselementin
[Ammon tasaisesti uunitilassa.
B VYia-/alaldmps Kakuille, paistoksille ja vahérasvaisille paisteille, esimerkiksi
nauta tai riista, yhdelld tasolla.
Lampo tulee tasaisesti ylhaéltd ja alhaalta.
X&) Kiertoilmagrillaus Lihan, linnun ja kokonaisen kalan paistaminen.
Grillivastus ja tuuletin kytkeytyvét vuorotellen péélle ja pois
paaltd. Tuuletin kierr&ttdd kuumaa ilmaa ruokien ympérille.
(] Grilli, suuri pinta Pihvien, makkaroiden, paahtoleipien ja kalanpalojen

grillaaminen.
Koko grillivastus kuumenee.



Asetus

Kaytto

£ Alalampd

Umpioiminen ja jélkipaistaminen tai -ruskistaminen.
Lampo tulee alhaalta.

Uunilamppu

Uunilampun kytkeminen péélle.

*

Lampdtilanvalitsin

Asetus

Uunitoiminto, jonka avulla méariteltiin energialuokka standardin EN50304 mukaan.

Kun teet sdatdja, uunilamppu syttyy.

Lampdtilanvalitsimella sdadat lampdétilan tai
grillaustehon.

Merkitys

® Nolla-asento

Uuni ei kuumene.

50-270  Lampotila-alue

L&mpotila uunissa °C.

LI Grillitehot

Grillin tehot, suuri pinta [7].
| =Teho 1, pieni teho
II' =Teho 2, keskiteho
Il = Teho 3, tdysi teho

Uunitila

Uunilamppu

Jaahdytyspuhallin

Kun uuni kuumenee, ndytdssa palaa symboli (8].
Se sammuu kuumennustaukojen ajaksi.

Uunitilassa on uunilamppu.
Jaahdytyspuhallin suojaa uunia ylikuumenemiselta.

Uunitilassa oleva lamppu palaa, kun uuni on kaytdssa.
Toimintovalitsimen asennolla [ voit kytkeé lampun
paalle ilman uunin kuumentamista.

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan péalle
ja pois paalta. Lammin ilma poistuu luukun kautta
Huomio! Al4 peitd tuuletusaukkoja. Muutoin uuni
ylikuumenee.

Jaahdytinpuhallin kdy tietyn aikaa viela kayton jalkeen,
jotta uuni jadhtyy nopeammin.



Varusteet

Varusteet voidaan asettaa uuniin viiteen eri
korkeuteen.

Korkeudella 2 ja 3 olevilla ulosvedettéavilla kiskoilla voit
vetad varusteen pitkélle ulos ilman, ettd se kallistuu.

Varusteet voivat kuumentuessaan muuttaa
muotoaan. Jaahtyessaan varuste palaa alkuperaiseen
muotoonsa, eika tdma vaikuta varusteen toimintaan.

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, erikoisliikkeista
tai Internetin kautta. llimoita talléin HEZ-numero.

Ritila
Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille.
Tyénnd ritild uuniin taivutettu puoli ~—- alaspéin.

Emaloitu leivinpelti
Kakuille ja pikkuleiville.
Tyonna leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille
paisteille. Voit kaytt4d sitd myos rasvankerdysastiana
grillatessasi suoraan ritilalld.

Ty6nnd uunipannu vino reuna uuninluukkuun pain uuniin.
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Lisdvarusteet

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai
erikoisliikkeista.

Esitteistdmme tai Internetista 16ydat runsaan
valikoiman uuniisi saatavana olevia varusteita.
Lisavarusteiden saatavuus ja online-
tilausmahdollisuudet vaihtelevat maittain.
Lisétietoja [dydat myyntiasiakirjoista.

Ritild HEZ 334000

astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille.

Emaloitu leivinpelti HEZ 331000

Kakuille ja pikkuleiville.

Uunipannu HEZ 332000

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille
paisteille. Voit kayttad sitd myos rasvankerdysastiana
grillatessasi suoraan ritildlla.

Paistiritild HEZ 324000

Paisteja varten. Laita ritild aina uunipannuun. Paistista tihkuva
rasva ja lihaneste valuvat pannuun.

Grillipelti HEZ 325000

Grillaamiseen ritildn sijaan tai roiskesuojaksi uunin
likaantumisen estémiseksi. Kéyté grillipelti& vain uunipannussa.
Grillaaminen grillipellilld: k&yt4 vain kannatinkorkeudella 1, 2
ja 3.

Grillipelti roiskesuojana: tydnnd uunipannu ja grillipelti ritilén
alle.

Lasinen uunipannu HEZ 336000

Syvé lasinen leivinpelti. Sopii erittdin hyvin myos
tarjoiluastiaksi.

Emaloitu leivinpelti, jossa tarttumaton

pinnoite HEZ 331010

Kakut ja pikkuleivat irtoavat leivinpellistd helpommin.
Tyonnd leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.

Uunipannu, jossa tarttumaton
pinnoite HEZ 332010

Kakut ja pikkuleivat irtoavat leivinpellistd helpommin.
Tyonnd leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.

Pizzapelti HEZ 317000

Ihanteellinen pizzalle, pakastetuotteille tai suurille pydreille
kakuille. Voit kéyttda pizzapeltid uunipannun sijaan. Aseta pelti
ritilélle ja noudata taulukossa olevia ohjeita.

Paistokivi HEZ 327000

Paistokivi sopii erinomaisesti itse leivotun leivdn, sampyloiden
ja pizzan paistamiseen, kun pohjasta halutaan rapea.
Paistokivi pitdd aina esilammittdd suositeltuun 1&mpatilaan.

Profi-uunipannu ja sisdritila
HEZ 333000

Sopii erityisesti suurten ruokaméadrien valmistamiseen.

Kansi Profi-uunipannulle
HEZ 333001

Kansi tekee Profi-uunipannusta Profi-paistovuoan.

Lasinen paistovuoka HEZ 915001

Lasinen paistovuoka sopii uunissa valmistettaviin haudutettuihin
ruokiin ja laatikoihin.
Sopii erityisen hyvin paistoautomatiikkaa varten.
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Metallinen paistovuoka HEZ 6000

Paistovuoka on suunniteltu keraamisen keittotason
paistoaluetta varten. Sopii erityisesti keittosensoritoiminnolle,
mutta myds paistoautomatiikalle.

Paistovuoan ulkopinta on emaloitu ja sisdpinta on
tarttumatonta materiaalia.

Universal-paistovuoka HEZ 390800

Erityisen suuria tai lukuisia annoksia varten. Paistovuoan
ulkopinta on graniittiemalia ja siind on uuninkestéva lasikansi.
Lasikantta voidaan kéyttda gratiinivuokana.

[tsepuhdistuva katto ja sivuseinét
HEZ 329020

Saatavana jélkivarusteena kattoon ja sivuseiniin, jolloin uuni
puhdistuu itsestddn kéyton aikana.

Hoitotuotteet ja tarvikkeet

Voit hankkia kodinkoneitasi varten sopivia hoito- ja
puhdistusaineita tai muita varusteita huoltopalvelusta,
alan erikoisliikkeista tai erdissa maissa Internetin
kautta e-Shopista. lImoita talléin kyseinen
tuotenumero.

Teraspintojen hoitoliinat

Véhentéa lian kertymistd. Liinojen sisdltdma erikoistljy hoitaa

Tuotenumero 311134 terdslaitteiden pinnat optimaalisesti.

Uunin ja grillin puhdistusgeeli Uunitilan puhdistukseen. Geeli on hajutonta.

Tuotenumero 463582

Mikrokuituliina, jossa kennorakenne  Sopii erityisesti herkkien pintojen kuten lasin, keraamisen
Tuotenumero 460770 lasin, terdksen tai alumiinin puhdistukseen. Mikrokuituliina

poistaa yhdelld kertaa vetisen ja rasvaisen lian.

Luukun lukitsin
Tuotenumero 612594

Varmistaa, ettd lapset eivat saa avattua uuninluukkua. Lukitsin
ruuvataan paikalleen eri tavoin laitteen luukusta riippuen.
Noudata luukun lukitsimen mukana olevaa ohjetta.

Luukun lukitsin
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Laitteesi mukana on luukun lukitsin. Se kiinnitetaan
uuniin. Noudata asennusohjetta.

Avaa lukitsin painamalla sitd yléspain. Lukitsin
ruuvataan paikalleen eri tavoin laitteen luukusta
riippuen. Noudata luukun lukitsimen mukana olevaa
ohjetta. Varmista uuninluukkua sulkiessasi, etta
luukku lukittuu.



Ennen ensimmaista kayttoa

Kellonajan asetus

Uunin
kuumentaminen

Varusteiden
puhdistus

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka Sinun
on tehtava ennen kuin valmistat ensimmaéisen
kerran ruokaa uunissasi.

Lue ensin luku Turvallisuusohjeet.

Kun laite on litetty sdhk&verkkoon, naytdssé nakyy
symboli ® ja nelja nollaa. Aseta kellonaika.

1. Paina valitsinta .
Nayttddn ilmestyy kellonaika 12:00.
2. Aseta kellonaika valitsimella + tai —.

Asetettu kellonaika otetaan kayttdédn muutaman
sekunnin kuluttua.

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa,
suljettua uunia. Siihen sopii parhaiten yksi tunti
yl&-/alalammolla (=] 240 °C:ssa.

Varmista, ettd uuniin ei ole jadnyt pakkausmateriaalia.

1. S&ada toimintovalitsimella yla-/alalampd 2.
2. Saada lampdtilavalitsimella lampétila 240 °C.

Kytke tunnin kuluttua uuni pois p&altéa. Kierra tata
varten toimintovalitsin nolla-asentoon.

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttéa
huolellisesti kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
pehmeélld talousliinalla.
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Uunin saataminen

Voit tehda uuniisi erilaisia s&atdja. Tassa opastamme
Sinua sdatdmaan haluamasi uunitoiminnon ja
lampatilan tai grillitehon.

Voit sdatda uunin kuumenemisen kestoajan ja
paattymisajan ruokaasi varten. Katso sita varten
ohjeet luvusta Aikatoimintojen sédétaminen.

|
Uunitoiminto ja
lampdotila Esimerkkikuva: Yla-/alalampé 190 °C.

1. S&ada uunitoiminto toimintovalitsimella.

150

Uuni alkaa kuumentua.

Uunin kytkeminen pois Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon.
paalta
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Saatdjen muuttaminen Voit milloin tahansa muuttaa uunitoiminnon ja
l[ampadtilan tai grillitehon kyseisella valitsimella.

Pikalammitys
Pikalammityksella uuni saavuttaa halutun lampdétilan
erittain nopeasti.

Kéayta pikalammitysta, kun olet asettanut lampdtilaksi
yli 100 °C. Sopivia ovat uunitoiminnot:

3D-kiertoilma
Y|&-/alalampd B
Pizzateho

Jotta kypsymistulos on tasainen, laita ruoka uuniin
vasta kun pikaldmmitys on paattynyt.

1. Saada uunitoiminto ja lampaétila.
2. Paina valitsinta » .

Naytossa palaa symboli »$%. Uuni alkaa kuumentua.

Pikalammitys on Kuulet &animerkin. Symboli »§% naytdssa sammuu.
paattynyt Laita ruoka uuniin.
Pikalammityksen Paina valitsinta » . Symboli »§% naytdssa sammuu.

keskeyttdminen
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Aikatoimintojen saataminen

Halytin

Halyttimen aika on kulunut
loppuun

Halyttimen ajan
muuttaminen

Halyttimen ajan
poistaminen

Aika-asetusten haku
nayttéon
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Uunissasi on erilaisia aikatoimintoja. Valitsimella ®
haet nayttdon valikon ja siirryt toiminnosta toiseen.
Kaikki aikasymbolit palavat niin kauan kuin voit tehda
asetuksia. Sulkumerkit [] osoittavat Sinulle, mitéa
aikatoimintoa kasittelet.

Jo sdadetyn aikatoiminnon voit muuttaa suoraan
valitsimella + tai =, kun aikasymboli on suluissa.

Voit kdyttaa halytintd minuuttikellona. Se kay uunista
erilldan. Halyttimella on oma aanimerkki. Siten kuulet,
onko hélyttimeen asetettu aika vai kypsennysaika
kulunut loppuun.

1. Paina valitsinta ® yhden kerran.
Naytdssa palavat aikasymbolit, sulkumerkit ovat
symbolin [] ymparill&.

2. Saada halyttimen aika valitsimella + tai —.
Ehdotusarvo valitsin + = 10 minuuttia
Ehdotusarvo valitsin = = 5 minuuttia

Saadetty aika otetaan kayttdon muutaman sekunnin
kuluttua. Halytin k&ynnistyy. Naytdssé palaa
symboli £ ja halyttimen aika kuluu nytdssé. Muut
aikasymbolit sammuvat.

Kuulet aanimerkin. Naytdssa nakyy 00:00. Kytke
hélytin pois p&élta valitsimella (.

Muuta halyttimen aika valitsimella + tai —. Muutos
otetaan kayttdon muutaman sekunnin kuluttua.

Séada valitsimella — halyttimen ajaksi 00:00. Muutos
tulee voimaan muutaman sekunnin kuluttua. Halytin
on kytketty pois péalta.

Jos olet tehnyt useampia aika-asetuksia, kyseiset
symbolit palavat naytdssa. Halyttimen aika nakyy
naytdssa. Symboli £) on suluissa ja hélyttimen aika
kuluu naytossa.



Kestoaika

Halyttimen ), kestoajan b, paattymisajan (& tai
kellonajan ® voit hakea nayttoon painamalla
valitsinta (® niin monta kertaa, etté sulkumerkit ovat
kyseisen symbolin ymparilld. Kyseinen arvo nakyy
naytdssa muutaman sekunnin ajan.

Voit sdataa ruokasi kypsennysajan uunissa. Uuni
kytkeytyy automaattisesti pois paalta, kun aika on
kulunut. Siten Sinun ei tarvitse keskeyttdd muita toita
kytkeaksesi uunin pois paalta. Kypsennysaika ei ylity
vahingossa.

Esimerkkikuva: Kestoaika 45 minuuttia.

1. Aseta uunitoiminto toimintovalitsimella.
2. Aseta lampatila tai grilliteho 1ampdétilanvalitsimella.

3. Paina valitsinta ® kaksi kertaa.
Naytdssa nakyy 00:00. Aikasymbolit palavat,
sulkumerkit ovat symbolin -5 ympérilla.
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4. Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —.
Ehdotusarvo valitsin + = 30 minuuttia
Ehdotusarvo valitsin = = 10 minuuttia

» %

© 0 Rt o

GG+

Uuni kytkeytyy muutaman sekunnin kuluttua paalle.
Kestoaika kuluu néytdssa ja symboli [-D] palaa. Muut
aikasymbolit sammuvat.

Kestoaika on kulunut Kuulet aanimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta.
loppuun Naytossa nakyy 00:00.
Paina valitsinta (®. Voit sdatd& uuden kestoajan
valitsimella + tai —.
Tai paina valitsinta (® kaksi kertaa ja kierréa
toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta.

Kestoajan muuttaminen Muuta kestoaika valitsimella + tai —. Muutos otetaan
kayttddn muutaman sekunnin kuluttua.
Jos hélytin on asetettu, paina ensin valitsinta .

Kestoaika-asetuksen Saada kestoaika valitsimella — takaisin kohtaan 00:00.
poistaminen Muutos otetaan kayttdon muutaman sekunnin
kuluttua. Kestoaika-asetus on poistettu.
Jos hélytin on asetettu, paina ensin valitsinta .

Aika-asetusten haku Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset
nayttoon symbolit palavat néytdssa. Etusijalla olevan
aikatoiminnon symboli on suluissa.

Halyttimen ), kestoajan b, paattymisajan & tai
kellonajan ® voit hakea nayttoon painamalla
valitsinta (® niin monta kertaa, etté sulkumerkit ovat
kyseisen symbolin ymparilld. Kyseinen arvo nakyy
naytdssa muutaman sekunnin ajan.
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Paattymisaika

Voit siirtda aikaa, jolloin haluat ruokasi olevan valmista.
Uuni k&ynnistyy automaattisesti ja on valmis haluttuna
ajankohtana.

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

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

Esimerkkikuva: Kello on 10:30, kestoaika on

45 minuuttia ja uunin pitaa olla valmis kello 12:30.
1. Aseta toimintovalitsin.

2. Aseta lampdtila.

3. Paina valitsinta (® kaksi kertaa.

4. Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —.

5

. Paina valitsinta (©.
Sulkumerkit ovat symbolin (& ymparilla. Naytossa
nakyy kellonaika, jolloin ruoka on valmista.

6. Siirrd paattymisaika mydhemmaksi valitsimella +
tai —.
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Kestoaika on kulunut
loppuun

Paattymisajan
muuttaminen

Paattymisaika-asetuksen
poistaminen

Aika-asetusten haku
nayttéon

Kellonaika

20

Uuni ottaa saadot kayttdon muutaman sekunnin
kuluttua ja kytkeytyy valmiustilaan. Naytossa nakyy
kellonaika, jolloin ruoka on valmista, ja symboli (& on
suluissa. Symbolit L) ja GO sammuvat.

Kun uuni kytkeytyy péalle, toiminta-aika kuluu
naytdssa ja symboli -5 on suluissa. Symboli (&
sammuul.

Kuulet aanimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta.
Naytdssa nakyy 00:00.

Paina valitsinta (®. Voit sdatd& uuden kestoajan
valitsimella + tai —.

Tai paina valitsinta (® kaksi kertaa ja kierréa
toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta.

Muuta paattymisaika valitsimella + tai =. Muutos
otetaan kaytt6on muutaman sekunnin kuluttua.

Jos halytin on asetettu, paina ensin valitsinta (® kaksi
kertaa.

Ald muuta paéttymisaikaa, jos kestoaika kuluu jo
parhaillaan. Kypsymistulos ei olisi silloin enda oikea.

Muuta valitsimella — paattymisajan tilalle
tamanhetkinen kellonaika. Muutos otetaan kayttdéon
muutaman sekunnin kuluttua. Uuni k&ynnistyy.

Jos halytin on asetettu, paina ensin valitsinta (® kaksi
kertaa.

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset
symbolit palavat naytdssa. Etusijalla olevan
aikatoiminnon symboli on suluissa.

Halyttimen ), kestoajan b, paattymisajan (& tai
kellonajan ® voit hakea nayttoon painamalla
valitsinta (® niin monta kertaa, etté sulkumerkit ovat
kyseisen symbolin ympérilld. Kyseinen arvo nakyy
naytdssad muutaman sekunnin ajan.

Kun laite on liitetty ensimmaisen kerran
séhkdverkkoon tai on sattunut sdhkdkatkos, naytdssa
palaa symboli ® ja nelja nollaa. Aseta kellonaika.



Kellonajan muuttaminen

Kellonajan poistaminen
naytdsta

1. Paina valitsinta ®.
Nayttddn ilmestyy kellonaika 12:00.

2. Aseta kellonaika valitsimella + tai —.

Asetettu kellonaika otetaan kayttdédn muutaman
sekunnin kuluttua.

Mikdan muu aikatoiminto ei saa olla asetettuna.

1. Paina valitsinta ® nelja kertaa.
Naytossa palavat aikasymbolit, sulkumerkit ovat
symbolin ® ympaérilla.

2. Muuta kellonaika valitsimella + tai —.

Asetettu kellonaika otetaan kayttdédn muutaman
sekunnin kuluttua.

Voit poistaa kellonajan naytdsta. Katso sita varten
ohjeet luvusta Perusasetusten muuttaminen.

Lapsilukko

Lapsilukon kytkeminen
paalle

Lapsilukon kytkeminen
pois paalta

Lapsilukko estaa lapsia kytkemdasta uunin vahingossa
padlle.

Uuni ei reagoi mihinkéan saatdihin. Halytin ja
kellonaika voidaan séataa myos silloin, kun lapsilukko
on kytketty paélle.

Kun uunitoiminto ja lampétila tai grilliteno on asetettu,
lapsilukko keskeyttédd kuumenemisen.

Kestoaika tai paattymisaika ei saa olla asetettuna.
Paina valitsinta c= noin neljdn sekunnin ajan.

Nayttédn tulee symboli .
Lapsilukko on kytketty paalle.

Paina valitsinta c= noin neljdn sekunnin ajan.

Symboli c= sammuu naytosta.
Lapsilukko on kytketty pois paalta.

21



Perusasetusten muutos

Uunissasi on erilaisia perusasetuksia. Voit muuttaa
naita saatoja omien tarpeidesi mukaan.

Perusasetus Valinta 1 Valinta 2 Valinta 3
c1 Kellonajan néyttd aina* vain valitsimella ® -
c2 Adnimerkin kesto toiminta-ajan ~ n.10's n. 2 min* n. 5 min
tai hélyttimen ajan p&attymisen
jalkeen
¢3 Odotusaika, ennen kuin asetus  n.2s n.5s* n.10s

otetaan kayttoon

* Tehdasasetus

22

Mikdan muu aikatoiminto ei saa olla asetettuna.

1. Paina valitsinta © noin 4 sekunnin ajan.
Nayttodn ilmestyy kellonajan naytén
tamanhetkinen perusasetus, esimerkiksi
c¢1 1 merkiksi valinnasta 1.

2. Muuta perusasetus valitsimella + tai —.

3. Vahvista valitsimella ®.

Nayttéon ilmestyy seuraava perusasetus. Voit
kaydéa kaikki tasot lapi valitsimella ® ja tehda
muutokset valitsimella + tai —.

4. Paina lopuksi valitsinta ® noin 4 sekunnin ajan.
Kaikki perusasetukset on otettu kayttéon.

Voit muuttaa perusasetuksia milloin tahansa.



Hoito ja puhdistus

Huomautuksia

Puhdistusaine

Alue

Uunisi pysyy kauan kauniina ja ehjana, kun hoidat ja
puhdistat uunia huolellisesti. Seuraavassa saat ohjeet
uunisi oikeasta hoidosta ja puhdistuksesta.

Laiteen etupuolella esiintyy pieni& varieroja eri
materiaalien kuten lasin, muovin tai metallin takia.

Luukun lasissa olevat, valumajalkia muistuttavat varjot
ovat heijastumia uunilampun valosta.

Emali kovetetaan erittain korkeissa lampdtiloissa. Siina
voi syntyd vahaisia varimuutoksia. Se on normaalia,
eika se vaikuta mitenkaan toimintaan.

Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida. Siksi
ne voivat olla paljaita. Tama ei heikenna
korroosiosuojaa.

Jotta eri pinnat eivat vahingoitu vaarista
puhdistusaineista, noudata taulukon ohjeita.
Ald kayta

voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia,
painepesuria tai hdyrysuihkua.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.

Puhdistusaine

Uunin etuosa

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla liinalla.
Ald kayta lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.
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Alue Puhdistusaine

Ruostumaton terds Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeélld liinalla. Poista
kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat vélittdmasti.
Tahrojen alle voi muodostua korroosioita.
Huoltopalvelusta tai erikoisliikkeistd on saatavana erityisi&
ruostumattoman terdksen hoitoaineita, jotka soveltuvat
lampimille pinnoille. Sivele pinnalle hyvin ohut kerros
hoitoainetta pehmedll liinalla.

Luukun lasit Lasinpesuaine:
Puhdista pehmealla liinalla.
Al4 kéytd puhdistuslastaa.

Uunilampun lasisuojus Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

Tiiviste Kuuma astianpesuaineliuos:

Ald irrotal Puhdista talousliinalla. Ald hankaa.

Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Teleskooppikannattimet Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla tai harjalla.
Al liota tai pese astianpesukoneessa.

Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Uunitilan itsepuhdistuvien Uunitilan takaseina on pinnoitettu itsepuhdistuvalla

pintojen puhdistus emalilla. TAma kerros absorboi ja poistaa leipomisesta
ja paistamisesta tulevat roiskeet uunin ollessa
kaytdssa. Mita korkeampi lampdtila ja mité pidempi
uunin kayttdaika, sitd parempi tulos.

Jos likaa on nékyvissa vield useamman kayttékerran
jalkeen, puhdista takaseina kuumalla astianpesu-
aineliuoksella ja pehmealla sienella.

Ajan mittaan voi muodostua varjaytymia, joita ei saa
enaa poistettua. Tama ei vaurioita emalia.

Tarkeita ohjeita

Ala kéyta hankaavia puhdistusaineita. Naarmutat ja
vaurioitat muutoin pinnoitetta.
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Uunitilan pohjan, katon ja
sivuseinien puhdistus

Ristikoidenirrotus
jaasennus

Ristikoiden irrotus

Al kasittele takaseinda uuninpuhdistusaineella.
Jos uuninpuhdistusainetta joutuu vahingossa
pinnoitteelle, poista se heti pehmedlld sienelld ja
runsaalla vedella.

Kéyta talousliinaa ja kuumaa astianpesuaineliuosta
tai etikkavetta.

Kayta pinttyneeseen likaan terasvillaa tai uunin-
puhdistusainetta. Kayta vain kylmaan uuniin.

Ala kasittele itsepuhdistuvia pintoja terésvillalla tai
uuninpuhdistusaineella.

Voit ottaa ristikot pois paikoiltaan puhdistusta varten.
Uunin pitéaa olla jaahtynyt.

1. Nosta ristikoita edesta yldspain

2. jairrota ripustuksesta (kuva A).

3. Veda sen jalkeen koko ristikkoa eteenpain ja ota se
pois (kuva B).

Puhdista ristikot astianpesuaineella ja
astianpesusienelld. Poista kiinni tarttunut lika harjalla.
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Ristikoiden asennus

Grillivastuksen
kaantaminen alas

26

A

1. Aseta ristikko ensin takimmaiseen holkkiin, tydnna
sité hiukan taaksepdin (kuva A)

2. jaripusta se sitten etumaiseen holkkiin (kuva B).

5]
N
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Ristikko sopii vain oikealle tai vasemmalle. Kaartuman
pitda olla alaspain.

Voit k&dantaa grillivastuksen alas puhdistusta varten.
Palovamman vaara! Uunin taytyy olla kylma.

1. Veda kdannettavan grillin kiinnityskaari eteenpain
ja paina ylospéin, kunnes se lukittuu kuuluvasti
paikalleen. (kuva A)

2. Pida samalla grillivastuksesta kiinni ja k&danna se
alas. (kuva B)

_

=

K&anna grillivastus taas ylés puhdistuksen jalkeen.
Paina kiinnityskaari alas ja lukitse grillivastus
paikalleen.



Uuninluukunirrotus
jaasennus

Luukun irrotus

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

Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvipu
on kaannetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu
paikalleen. Sita ei voi ottaa pois paikaltaan.

Kun sulkuvivut on kdannetty auki uuninluukun
irrottamista varten saranat on lukittu. Ne eivat paase
napsahtamaan kiinni (kuva B).

Loukkaantumisvaara! Kun saranoiden lukitus on
avattu, ne napsahtavat kovalla voimalla kiinni.
Varmista, ettd sulkuvivut on kdannetty aina kokonaan
kiinni, tai uuninluukkua irrotettaessa kokonaan auki.

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. K&anna sulkuvivut vasemmalla ja oikealla auki
(kuva A).

3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka (kuva B).
Tartu luukkuun molemmin k&sin vasemmalta ja
oikealta. Sulje vield vahan ja veda se irti.
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Luukun asennus

28

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen
painvastaisessa jarjestyksessa.

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

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

N—

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

A Loukkaantumisvaara! Jos uuninluukku putoaa
tahattomasti pois paikaltaan tai sarana napsahtaa
kiinni, ala koske saranaan.

Soita huoltopalveluun.



Luukun lasien
irrotus ja asennus

Irrotus

Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen
helpottamiseksi.

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

2. Ruuvaa uuninluukun ylareunassa oleva suojus irti.
Ruuvaa tata varten vasemmalla ja oikealla olevat
ruuvit auki (kuva A).

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

7

4. Ruuvaa oikealla ja vasemmalla oleva pidike auki.
Nosta lasia ja veda pidikkeet irti lasista (kuva C).
Ota lasi pois paikaltaan.

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.

Ala kéyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita
tai puhdistuslastaa. Lasi voi vahingoittua.
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Asennus

30

Varmista asentaessasi, ettd vasemmalla alhaalla lukee
ylésalaisin "right above”.
1. Tydnna lasi viistosti taaksepéin paikalleen (kuva A).

2. Aseta pidike oikealla ja vasemmalla lasille, kohdista
suoraan paikalleen ja ruuvaa kiinni (kuva B).

N €
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3. Tyonna ylin lasi viistosti taaksepéin paikalleen.
Sile&n pinnan pitaa olla ulospain.

4. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.

5. Laita uuninluukku paikalleen.

Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein
paikoillaan.



Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos hairidita esiintyy, kyseessa on usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltoon, yrita
poistaa héirio itse taulukon avulla.

Hairiétaulukko
Jos ruoka ei joskus onnistu parhaalla mahdollisella
tavalla, tutustu lukuun Testattu koekeittibssamme.
Sielta |dydat monia vihjeita ja ohjeita
ruoanvalmistukseen.
Hairié Mahdollinen syy Aputoimenpide/ohjeet
Uuni ei toimi. Sulake on palanut. Tarkasta sulakerasiasta, onko sulake
kunnossa.
Séhkokatkos. Tarkasta, palaako keittion lamppu tai
toimivatko muut laitteet keittiossa.
Naytossa palaa  ja nollia. Séahkokatkos. Aseta kellonaika uudelleen.

Uuni ei kuumene.

Koskettimissa on polyd.  Kierrd valitsimia useita kertoja
edestakaisin.

Virheilmoitukset

Virheilmoitus

Jos nayttéon ilimestyy virheilmoitus, jossa on £, paina
valitsinta (®. Viesti poistuu naytosta. Asetettu
aikatoiminto poistetaan.

Jos virheilmoitus ei poistu, soita huoltopalveluun.

Seuraavan virheilmoituksen ilmetessa voit ehké itse
korjata asian.

Mahdollinen syy Aputoimenpide/ohjeet

EO11

Valitsinta on painettu Paina yksitellen kaikkia valitsimia.
liian kauan tai se on Tarkasta, onko joku valitsin
peitetty. jumittunut, peitetty tai likainen.
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Uunin katossa

olevan uunilampun

vaihto

Lasisuojus

32

A

Séhkoiskun vaaral

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Korjaukset saa tehda vain huoltopalvelumme
koulutettu asentaja.

Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen.
Lammonkestavia varalamppuja, 40 W, saat
huoltopalvelusta tai alan likkeista.
Kayta vain naita lamppuija.
1. Sahkoiskun vaaral

Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

2. Laita keittiopyyhe kylm&an uuniin vahinkojen
valttdmiseksi.

3. Kierrd lampun suojus vastapéivaan irti.

4. Vaihda lamppu samaan lampputyyppiin.
5. Ruuvaa lampun suojus taas paikalleen.
6. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paalle.

Vahingoittunut lampun suojus on vaihdettava.
Sopivia lampun suojuksia on saatavana
asiakaspalvelusta. limoita laitteen E-numero ja
FD-numero.



Huoltopalvelu

Tuotenumero ja
valmistusnumero

Jos laitteesi taytyy korjata, kdanny huoltopalvelumme
puoleen. Lahimman huoltopalvelun puhelinnumeron
ja osoitteen 16ydat puhelinluettelosta. Myds
mainituista huoltopalvelukeskuksista saat tiedon
[Ahimméasta huoltopalvelusta.

Kun otat yhteytta huoltoon, iimoita laitteesi
tuotenumero (E-numero) ja valmistusnumero
(FD-numero).

Tyyppikilpi numeroineen 18ytyy oikealta, uuninluukun
sivulta.

Jotta I6ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron
téhan.

E-nro FD-nro ‘

‘ Huoltopalvelu a ‘
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Energia- ja ymparistonsuojeluohjeet

Energiansaasto6

Ymparistoysta-
vallinen
havittaminen

34
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Tassd annamme ohjeita energiansaastosta
leipomisen ja paistamisen yhteydessa ja kerromme
laitteen asianmukaisesta havittamisesta.

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

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

Avaa uuninluukku mahdollisimman harvoin
kypsennyksen, leipomisen tai paistamisen aikana.

Paista useampia kakkuja mieluiten perakkain. Uuni on
vield 1ammin. Se lyhent&a toisen kakun paistoaikaa.
Voit laittaa uuniin myds kaksi pitkdnomaista vuokaa
rinnakkain.

Jos kypsymisaika on pitka, voit kytkea uunin
10 minuuttia ennen kypsymisajan paattymista pois
paalta ja kayttaa jalkilammon loppukypsentamiseen.

Havita pakkaus ymparistoystavallisesti.

Tama laite on merkitty kaytettyja séhko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevan eurooppalaisen
direktiivin 2002/96/EG mukaisesti.

Direktiivi maéarittelee EU-maita koskevat séaddkset
kaytdsta poistettujen laitteiden palautusoikeudesta ja
kierratyksesta.



Testattu koekeittiossamme

Huomautuksia

Leivonnaiset

Paistaminen yhdella tasolla

Paistaminen useammalla
tasolla

Tasta l6ydat valikoiman ruokia ja niiden parhaat
mahdolliset sd&dot. Opastamme Sinua valitsemaan
ruokaasi parhaiten sopivan uunitoiminnon ja
l[ampdtilan. Annamme ohjeet sopivista varusteista ja
kannatinkorkeuksista. Saat myds astioita ja
valmistusta koskevia vihjeita.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaén ja tyhjaan uuniin. Esilammita vain, kun
taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

Poista uunista ennen kayttda kaikki varusteet, joita et
tarvitse.

Laita leivinpaperi varusteelle vasta esilammityksen
jalkeen.

Taulukoiden ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat
elintarvikkeiden laadusta ja ominaisuuksista.

Kéayta laitteen mukana toimitettuja varusteita.
Varusteita on saatavana lisdvarusteena
erikoisliikkeesta tai huoltopalvelusta.

Kayta aina patalappua, kun otat kuuman varusteen tai
astian uunista.

Kun paistat kakun yhdella tasolla yla-/alalammolia (=,
kakku onnistuu parhaiten.

Kun paistat kiertoilmalla [&):

Vuokakakut, kannatinkorkeus 2

Kakku pellilld, kannatinkorkeus 3.

Kéayta 3D-kiertoimaa [@).
Paistaminen kahdella tasolla:
Uunipannu kannatinkorkeudella 3
Leivinpelti kannatinkorkeudella 1.
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Uunivuoat

Taulukot

36

Paistaminen kolmella tasolla:
Leivinpelti kannatinkorkeudella 5
Uunipannu kannatinkorkeudella 3
Leivinpelti kannatinkorkeudella 1.

Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse
valttamatta olla samanaikaisesti valmiita.

Taulukoista I6ydat lukuisia ehdotuksia ruokiasi varten.

Kun paistat samanaikaisesti kolme pitkdnomaista
vuokaa, aseta ne ritilille kuvan osoittamalla tavalla.

Tummat metallivuoat ovat parhaita. Jos kaytat
vaaleaa, ohutta metallista paistovuokaa tai lasivuokaa,
paistoaika pitenee ja kakku ei ruskistu yhté tasaisesti.
Jos haluat kayttaa silikonivuokaa, noudata valmistajan
ohjeita ja resepteja. Silikonivuoat ovat usein
pienempia kuin tavanomaiset vuoat. Taikinamaarét ja
reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

Taulukoista I6ydat optimaaliset uunitoiminnot erilaisille
kakuille ja leivonnaisille.

Lampodtila ja paistoaika riippuvat taikinan maarasta

ja laadusta. Sen tédhden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri sdatdarvoille. Kokeile ensin alempaa
arvoa. Matala lampétila ruskistaa tasaisemmin. Sdada
seuraavalla keralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Paistoajat lyhenevat 5 - 10 minuuttia, kun esilammitat
uunin.

Lisétietoja 16ydat leipomisvihjeista taulukoiden jéalkeen.



Vuokakakut Astia Korkeus Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika
minto °C minuutteina

Murokakku, yksinkertainen — Rengas-/ pitkdno- 2 160-180 50-60
mainen vuoka
3 pitkdnomaista 3+1 140-160 60-80
vuokaa

Murokakku, hieno Rengas-/pitkdnoma 2 = 150-170 65-75
inen vuoka

Piirakkapohja murotaiki- Torttuvuoka 3 = 160-180 20-30

nasta

Hedelmékakku, murotaiki-  Irtopohja-/ torvi- 2 = 160-180 50-60

nasta vuoka

Sokerikakkupohja, 2 munaa  Torttuvuoka 2 = 160-180 20-30

esilammitys

Sokerikakku, 6 munaa Tumma irtopohja- 2 = 160-180 40-50

esilammitys vuoka

Reunallinen murotaikina- Tumma irtopohja- 1 = 170-190 25-35

pohja vuoka

Hedelma- tai rahkatorttu Tumma irtopohja- 1 = 170-190 70-90

murotaikinapohjalla® vuoka

Schweizer Wahe Pizzapelti 1 = 220-240 35-45

-leivonnainen

Rengasvuokakakku Rengaskakkuvuoka 2 = 150-170 60-70

Pizza, ohut pohja, Pizzapelti 1 = 250-270 10-15

véhan taytettd, esilimmitys

Pikantit kakut* Tumma irtopohja- 1 = 180-200 45-55
vuoka

* Anna kakun jadhtyé pois paélta kytketyssd, suljetussa uunissa n. 20 minuuttia.

Kakut pellilla Varusteet Paisto-  Uunitoi- Lampétila Paistoaika

korkeus minto °C minuutteina

Murotaikina kuivalla Leivinpelti 2 = 170-190 20-30

taytteelld Uunipannu + 341 150-170 3545
leivinpelti
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Kakut pellilla Varusteet Paisto-  Uunitoi- Lampétila Paistoaika
korkeus minto  °C minuutteina

Murotaikina mehukkaalla Leivinpelti 2 = 180-200 25-35

taytieelld (hedelma) Uunipannu + 341 140-160  40-50
leivinpelti

Hiivataikina kuivalla Leivinpelti 3 = 170-190 25-35

taytteelld Uunipannu + 341 150-170 3545
leivinpelti

Hiivataikina mehukkaalla Leivinpelti 3 = 160-180 40-50

taytteelld (hedelmat) Uunipannu + 341 150-170  50-60
leivinpelti

Murotaikina kuivalla Leivinpelti 2 = 170-190 20-30

taytteelld

Murotaikina mehukkaalla Uunipannu 2 = 170-190 60-70

taytteelld (hedelmét)

Schweizer Wahe Uunipannu 1 = 210-230 40-50

-leivonnainen

Kédretorttu Leivinpelti 2 = 170-190 15-20

esilammitys

Pullapitko 500 g jauhoja Leivinpelti 2 = 170-190 25-35

Stollen-joulupulla 500 g Leivinpelti 3 = 160-180 60-70

jauhoja

Stollen-joulupulla 1 kg Leivinpelti 3 = 140-160 90-100

jauhoja

Struudeli, makea Uunipannu 2 = 190-210 55-65

Pizza Leivinpelti 2 = 210-230 25-35
Uunipannu + 3+1 180-200 40-50
leivinpelti

Téytetty piirakka Uunipannu 2 = 250-270 10-12

esilammitys
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Pienleivonnaiset  Varusteet Paisto-  Uunitoi- Lampétila Paistoaika
korkeus minto °C minuutteina
Pikkuleivat leivinpelti 3 140-160 15-25
Uunipannu + leivinpelti 341 130-150 25-35
P 14345 130-150  30-40
Makronit leivinpelti 2 = 100-120 30-40
Uunipannu + leivinpelti 341 100-120 35-45
P 14345 100120 40-50
Marengit leivinpelti 3 80-100 100-150
Muffinit Ritild ja muffinipelti 2 = 170-190 20-25
2 ritilad ja muffinipellit 3+1 160-180 25-30
Lehtitaikinaleivon-  leivinpelti 2 = 210-230 30-40
naiset
Lehtitaikinaleivon-  leivinpelti 3 180-200 20-30
naiset Uunipannu + leivinpelti 341 180-200 25-35
P 14345 170190 3646
Hiivataikinaleivon-  leivinpelti 2 = 180-200 20-30
naiset Uunipannu + leivinpelt 3+1 160-180 25-35

Leipa ja sampylat

Jos ohjeessa ei ole muut mainittu, esilammita uuni
leipda paistaessasi.

Ala kaada koskaan vettd kuumaan uuniin.

Kun paistat kahdella tasolla, tydnn& uunipannu aina
leivinpellin paélle.

Leipa ja sampylat Varusteet Paisto-  Uunitoi- Lampdtila Paistoaika
korkeus minto °C minuutteina
Hiivaleipd, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 = 270 5
200 30-40
Hapanleipa Uunipannu 2 = 270 8
1,2 kg jauhoja 200 35-45
Rieskaleipd Uunipannu 2 = 270 10-15
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Leipa ja sampylat Varusteet Paisto-  Uunitoi- Lampotila Paistoaika
korkeus minto °C minuutteina

Sémpylat Leivinpelti 3 = 200-220 20-30
ei esildmmitystéd
Hiivataikinasdmpylat, Leivinpelti 3 = 180-200 15-20
makeat :

Uunipannu +

iehvinpelt 3+1 160-180 20-30
Leipomisvihjeita

Haluat leipoa oman reseptisi
mukaan.

Ota ohjeeksi taulukossa oleva samantapainen leivonnainen.

Néain varmistat, onko murokakku
kypsa.

Pistd kakkua korkeimmasta kohdasta puutikulla noin
10 minuuttia ennen ohjeessa mainitun paistoajan paattymista.
Jos taikina ei enda tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kéytd seuraavalla kerralla vdhemmén nestettd tai sdadd uunin
lampdtila 10 astetta matalammaksi. Noudata ohjeen
sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelta ja jaanyt
reunoilta matalammaksi.

Al4 voitele irtokakkuvuoan reunaa. Irrota kakku paistamisen
jalkeen varovasti veitselld.

Kakku on pdélté liian tumma.

Laita kakku alemmalle kannatinkorkeudelle, valitse matalampi
lampdtila ja paista kakkua vahan pidemman aikaa.

Kakku on liian kuiva.

Pistele valmiiseen kakkuun hammastikulla pienid reikid. Kostuta
se hedelmdmehulla tai alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla
10 astetta korkeampi ldmpdtila ja lyhennd paistoaikaa.

Leipd tai kakku (esim. juustokakku)
ndyttad hyvaltd, mutta on sisalta
tahmea (rasvainen, juovainen).

Kéytd seuraavalla kerralla vahan véhemmaén nestettd ja paista
matalammalla l@mpdtilalla vahan kauemmin. Esipaista ensin
pohja kakuissa, joissa on kostea tdyte. Ripottele péalle
manteleita tai korppujauhoja ja levitd péallyste p&élle. Noudata
ohjetta ja paistoaikoja.

Leivonnaiset ruskistuvat
epatasaisesti.

Valitse hieman alhaisempi l&mpdtila, silloin leivonnainen paistuu
tasaisemmin. Paista herkét leivonnaiset yld- ja alaldmmolla =
yhdell tasolla. Myés reunojen yli ulottuva leivinpaperi voi
vaikeuttaa iimankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin
sopivaksi.

Hedelmékakku on alapuolelta liian
vaalea.
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Laita kakku seuraavalla keralla yhtd tasoa alemmaksi.



Hedelmdmehu valuu reunojen yli.

Kéytd seuraavalla keralla syvempaa uunipannua.

Hiivataikinasta valmistetut
pienleivonnaiset limautuvat
paistettaessa toisiinsa.

Leivonnaisten pitdisi olla n. 2 cm:n etdisyydelld toisistaan. Siten
leivonnaisilla on riittavasti tilaa kohota kauniisti ja ruskistua joka
puolelta.

Olet paistanut useammalla tasolla.
Ylemmaélla pellilld ovat leivonnaiset
ovat tummempia kuin alemmalla.

Kéytd aina Kiertoilmaa [@), kun paistat useammalla tasolla.
Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse
Vélttdmattd olla samanaikaisesti valmiita.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa
muodostuu kondenssivetta.

Paistamisen yhteydessd voi muodostua vesihdyryd. Se poistuu
luukun kautta. Vesihdyry voi tiivistyd ohjauspaneeliin tai
viereisiin kalusteisiin ja tippua kondenssivetend. limi6 on
fysikaalinen.

Liha, lintu, kala

Ohjeita astioista

Voit kdyttad kaikkia lammdnkestavia astioita. Suurille
paisteille sopii myds uunipannu.

Parhaiten sopivat lasiastiat. Kannen pitéda sopia
paistovuokaan ja sulkeutua kunnolla.

Jos kaytat emaloituja paistovuokia, lisda hieman
enemman nestetta.

Ruostumattomasta teréksesta valmistetussa
paistovuoassa ruskistuminen ei ole niin voimakasta
ja liha saattaa kypsya hitaammin. Pidenn&
kypsymisaikoja.

Laita astia aina ritilan keskelle.

avoin
suljettu

Kanneton astia =
Kannellinen astia =

Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on
marka tai kylm4, lasiastia voi sérkya.

1



Ohjeita paistamisesta

Ohjeita grillauksesta

Liha
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Lis&a vaharasvaisen lihan joukkoon vahan nestetta.
Astian pohjalla pitda olla nestetta noin %2 cm. Laita
patapaistin joukkoon runsaammin nestetta. Astian
pohjalla pita4 olla nestetta noin 1-2 cm.

Nesteen maara riippuu lihan tyypisté ja astian
materiaalista. Jos valmistat lihaa emaloidussa
paistovuoassa, tarvitset vahan enemman nestetta
kuin lasiseen uunivuokaan.

Teréksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin.
Liha kypsyy hitaammin ja ruskistuu vdhemman.
Kayta korkeampaa lampétilaa ja/tai pidempéaa
kypsymisaikaa.

Grillaa aina suljetussa uunissa.

Esilammité grillauksen yhteydessa n. 3 minuuttia
ennen kuin laitat grillattavat uuniin.

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

Al3 laita leivinpeltia tai uunipannua uuniin korkeudelle
4 tai 5. Varuste muuttaa muotoaan kovassa
kuumuudessa ja voi vaurioittaa uunitilaa, kun otat sen
pois uunista.

Kéyta mahdollisimman tasapaksuja grillipaloja. Silloin
ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee mehukkaita.
Suolaa pihvit vasta grillauksen jélkeen.

Kaanna grillipalat, kun %4 ajasta on kulunut.

Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paélle ja pois paalta.
Se on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu saadetysta
grillaustehosta.

Kaanna linanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya viela
10 minuuttia pois paalta kytketyssa, suljetussa
uunissa. Siten lihaneste jakautuu paremmin.

Kaari paahtopaisti kypsennyksen jéalkeen alufolioon
ja anna sen vetaytya uunissa 10 minuuttia.



Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan
ristikk&in viiltoja ja laita paisti astiaan ensin

kamarapuoli alaspain.

Liha Paino Varusteetja Paisto- Uunitoi- Lampétila  Kypsen-
astiat korkeus minto °C, nysaika
grilliteho  minuutteina

Naudanliha
Naudan patapaisti 1,0 kg Suljettu 2 = 210-230 100

1,5 kg 2 = 200-220 120

2,0 kg 2 = 190-210 140
Naudanfilee, medium 1,0 kg Avoin 2 = 210-230 60

1,5 kg 2 = 200-220 80
Paahtopaisti, medium 1,0 kg Avoin 1 220-240 60
Pihvit, 3 cm paksut, Ritild + 5+1 i 3 15
medium uunipannu
Vasikanliha
Vasikanpaisti 1,0 kg Avoin 2 = 190-210 110

1,5 kg 2 = 180-200 130

2,0 kg 2 = 170-190 150
Vasikanpotka 1,5 kg Avoin 2 = 210-230 140
Porsaanliha
Paisti, ilman kamaraa 1,0 kg Avoin 1 190-210 120
(esim. etuselka) 15kg 1 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170
Paisti kamaralla 1,0 kg Avoin 1 190-210 130
(esim. lapa) 15kg 1 180-200 160

2,0 kg 1 170-190 190
Porsaanfilee 5004 Ritila + 3+1 220-230 30

uunipannu

Porsaanpaisti, 1,0 kg Avoin = 200-220 120
véharasvainen 15k 5 5 190-210 140

2,0 kg = 180-200 160
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Liha Paino Varusteetja Paisto- Uunitoi- L&mpétila  Kypsen-
astiat korkeus minto °C, nysaika
grilliteho minuutteina
Kassler luulla 1,0 kg Suljettu 2 = 200-220 70
Pihvit, 2 cm paksut Ritila + 5+1 i 3 20
uunipannu
Porsaan medaljongit, Ritild + 5+1 [ 3 10
3 cm paksut uunipannu
Lampaanliha
Lampaansatula, 1,5 kg Avoin 2 190-210 60
luulla
Lampaanreisi luuton, 1,5 kg Avoin 1 150-170 120
medium
Riista
Kauriinsatula luulla 1,5 kg Avoin 2 = 200-220 50
Kauriinreisi luuton 1,5 kg Suljettu 2 = 210-230 100
Villisianpaisti 1,5 kg Suljettu 2 = 180-200 140
Hirvipaisti 1,5 kg Suljettu 2 = 180-200 130
Kaniini 2 kg Suljettu 2 = 220-240 60
Lihamureke 500 g:sta  Avoin 1 180-200 80
lihaa
Makkarat Ritild + 441 [ 3 15
uunipannu
Lintu Taulukon painotiedot koskevat tayttamatonta,
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paistovalmista lintua.

Jos grillaat suoraan ritilalla, tydnna uunipannu
korkeudelle 1. Lihaneste valuu siihen ja uuni pysyy
puhtaampana.

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

Laita kokonainen lintu ritilélle ensin rintapuoli alaspéin.
Kaanna, kun %3 annetusta ajasta on kulunut.



Kaanna paistinpalat, kuten kalkkunan kaarepaisti tai
kalkkunanrinta, kun puolet annetusta ajasta on

kulunut.

K&anna linnunosat, kun %3 annetusta ajasta on

kulunut.

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

appelsiinimehulla.

Lintu Paino Varusteetja Paisto- Uunitoi- Lampdtila Kypsen-
astiat korkeus minto °C, nysaika
grilliteho  minuutteina
Broileri, kokonainen 1,2 kg Ritila 2 230-250 60-70
Kana, kokonainen 1,6 kg Ritila 2 200-220 80-90
Broileri, puolikas 500 g/kpl  Ritila 2 220-240 40-50
Broilerinpalat 150 g/kpl  Ritild 3 210-230 30-40
Broilerinpalat 300 g/kpl  Ritila 3 220-240 35-45
Broilerin rinta 200 g/kpl  Ritila 2 O 3 30-40
Ankka, kokonainen 2,0 kg Ritila 2 190-210 100-110
Ankanrinta 300 g/kpl  Ritila 3 240-260 30-40
Hanki, kokonainen 35-4kg Ritila 2 170-190 120-140
Hanhenreidet 400 g/kpl  Ritila 3 220-240 50-60
Minikalkkuna, 3,0 kg Ritila 2 180-200 80-100
kokonainen
Kalkkunan 1,5 kg Avoin 1 190-210 110-130
kaérepaisti
Kalkkunanrinta 1,0 kg Suljettu 2 = 180-200 80-90
Kalkkunanreisi 1,0 kg Ritila 2 180-200 90-100
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Kala

Kun grillaat suoraan ritilalla, tydénna liséksi uunipannu
korkeudelle 1. Neste valuu uunipannuun ja uuni pysyy
puhtaampana.

Kaanna kalanpalat, kun grillausajasta on kulunut 4.

Kokonaista kalaa ei tarvitse kdantaa. Laita kokonainen
kala uuniin vatsalleen, selkdevat yléspain. Sopivasti
leikattu peruna tai pieni uuninkestava vuoka kalan
vatsassa auttaa pitdmaan kalan pystyssa.

Lisda kalafileeseen muutama ruokalusikallinen
nestettd haudutusta varten.

Kala Paino Varusteja  Korkeus Uunitoi- Lampétila  Kesto
astia minto °C, minuutteina
grilliteho

Kala, kokonainen n. 300 g/kpl Ritila 2 ] 2 20-25
1,0 kg Ritila 2 210-230 45-55
1,5 kg Ritila 2 180-200 60-70
2,0 kg Suljettu 2 = 180-200 70-80

Kalapihvi, Ritild 3 i 2 20-25

3 cm paksu

Kalafilee Suljettu 2 = 210-230 20-30

Vihjeita

paistamisestaja
grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin
painosta.

Valitse lahinnd seuraavaa alempaa painoa vastaavat tiedot ja
pidennd aikaa.

Kuinka voit varmistaa, onko paisti
valmis.

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 liian tumma ja pinta
paikoitellen palanut.

Tarkasta kannatinkorkeus ja ldmpotila.

Paisti ndyttdd hyvélta, mutta
kastike on palanut.
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Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisaa
enemmén nestetta.



Paisti ndyttad hyvélta, mutta

kastike on liian vaaleaa ja vetisté.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja kdyta
vahemman nestetta.

Paistia valeltaessa muodostuu
vesihoyrya.

Kyseesséd on normaali fysikaalinen ilmié. Suuri osa vesihoyrysti
poistuu hoyrynpoiston kautta. Se voi tiivistya viilledmpaan
katkaisinpaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua
kondenssivetend.

Paistokset, gratiinit,

paahtoleivat

Kun grillaat suoraan ritilalla, tydnna liséksi uunipannu
korkeudelle 1. Uuni pysyy puhtaampana.

Aseta astia aina ritilalle.

Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja
paistoksen korkeudesta. Taulukon arvot ovat
ohjearvoja.

Paistokset Varuste ja astia Korkeus Uunitoi- Lampdotila Paistoaika
minto °C minuutteina
Paistos, makea Uunivuoka 2 = 180-200 50-60
Soufflé Uunivuoka 2 = 170-190 35-45
Annosvuoka 2 ] 190-210 25-30
Makaronilaatikko Uunivuoka 2 ] 200-220 40-50
Lasagne Uunivuoka 2 = 180-200 40-50
Perunagratiini, 1 uunivuoka 2 160-180 60-80
raa’at ainekset, :
korkeus enint. 4 cm 2 uunivuokaa 1+3 150-170 60-80
Paahtoleivan kuorrutta- Ritila 4 [ 3 5-8

minen, 12 kpl
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Valmistuotteet

Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

Jos laitat varusteen péalle leivinpaperia, varmista, etta
leivinpaperi soveltuu ndihin 1ampétiloihin. Leikkaa

paperista ruoan kokoinen pala.

Kypsymistulos riippuu hyvin paljon elintarvikkeesta.
Tuote voi olla jo ennalta esimerkiksi ruskistunut tai

muutoin epatasainen.

Ruokalaji Varusteet Korkeus Uunitoi- Lampétila  Paistoaika
minto °C, minuutteina
grilliteho

Pizza, pakastettu

Pizza ohut pohja Uunipannu 2 = 190-210 15-25
Uunipannu + ritild ~ 3+1 180-200 20-30

Pizza paksu pohja Uunipannu 2 = 180-200 20-30
Uunipannu + ritild ~ 3+1 170-190 25-35

Pizza-patonki Uunipannu 3 = 180-200 20-30

Minipizza Uunipannu 3 = 190-210 10-20

Pizza, viiled, esilammitys Uunipannu 3 = 190-210 10-15

Perunatuotteet, pakastetut

Ranskalaiset perunat Uunipannu 3 = 190-210 20-30
}é?\ﬂ;p;quu T3 @ 180200 3040

Kroketit Uunipannu 3 = 200-220 20-25

Rasti, taytetyt perunataskut Uunipannu 3 = 210-230 15-25

Leivonnaiset, pakastetut

Sémpylat, patonki Uunipannu 3 = 170-190 10-20

Rinkilat (raa’at) Uunipannu 3 = 210-230 15-25

Leivonnaiset, esipaistetut

Esipaistetut sampylét tai Uunipannu 3 = 190-210  10-20

patonki Uunipannu + ritild 31 160-180  20-25
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Ruokalaji Varusteet Korkeus Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika
minto °C, minuutteina
grilliteho
Paistotuotteet, pakastetut
Kalapuikot Uunipannu 2 = 220-240 10-20
Broilerin sticksit, nugetit Uunipannu 3 = 200-220 15-25
Struudeli, pakastettu Uunipannu 3 = 200-220 35-40

Muita ohjeita

Jogurtti

Hiivataikinan kohottaminen

Voit asettaa laitteen lampdtilan vélille 50-270 °C. Nain
onnistuu 50 °C:ssa valmistettu kermainen jogurtti yhtéa
hyvin kuin kuohkea hiivataikina.

Kiehauta maito (3,5% rasvaa), jadhdyta 50 °C:een.
Sekoita joukkoon 150 g jogurttia. Kaada kuppeihin
tai pieniin lasitdlkkeihin ja laita peitettyina ritilalle.
Esilammita 5 minuuttia lampdtilassa 50 °C. Valmista
sitten ohjeen mukaan.

Valmista hiivataikina tavanomaiseen tapaan.

Laita kuumankestavaan keramiikka-astiaan ja peita.
Esilammita uunia 5 minuuttia. Kytke laite pois paalta ja
laita taikina kohoamaan pois paalta kytkettyyn uuniin.

Valmistus
Ruokalaji Astia Paisto- Uunitoi- L&mpdotila °C Kesto
korkeus minto
Jogurtti Laita kupit tai 1 50 6-81t
lasitolkit ritilalle
Hiivataikinan Kuumankestdvd  Laita uunin Esilammita 50 °C, 5 min
kohottaminen astia pohjalle kytke laite pois paalta,
laita taikina uuniin 20-30 min
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Sulatus
Ota pakastetut elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne
sopivassa astiassa ritilélle.

Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

Sulamisaika riippuu elintarvikkeiden lajista ja
maarasta.

Laita lintu lautaselle rintapuoli alaspéin.

Pakaste Varuste  Korkeus Uunitoi- Lampétila °C
minto

Esimerkiksi kermatortut, voikreemitortut, Ritila 1 l[ampotilavalitsinta ei

suklaa- tai sokerikuorrutetut tortut, hedelmét, kytketéd paélle

broileri, makkara ja liha, leipé ja sampylét,
kakut ja muut leivonnaiset

Kuivatus
Kayta vain laadukkaita hedelmia ja vihanneksia ja
pese ne huolellisesti.
Valuta ja kuivaa ne.
Ty6nn& uunipannu kannatinkorkeudelle 3, ritila
kannatinkorkeudelle 1.
Laita uunipannulle ja ritilélle leivinpaperia tai
voipaperia.
Kaanna hyvin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia
monta kertaa. Irrota kuivat palat paperista heti
kuivumisen jalkeen.
Ruokalaji Korkeus Uunitoi- Lampétila Kesto,
minto °C tunteina
600 g omenarenkaita 1+3 80 n.b5
800 g padrynalohkoja 1+3 80 n. 8
1,5 kg luumuja 1+3 80 n. 8-10
200 g mausteyrttejd, iiman varsia 143 80 n. 1%
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Umpioiminen

Alkuvalmistelut

Toimi nain

Hedelmien umpioiminen

Lasipurkkien ja kumirenkaiden taytyy olla puhtaita ja
kunnossa. Valitse mahdollisimman samankokoisia
lasipurkkeja. Taulukkojen ohjeet koskevat yhden litran
pyoreita lasipurkkeja.

Huomio! Al& kéyta suurempia tai korkeampia
lasipurkkeja. Kansi voi haljeta.

Kéyta vain virheettémid hedelmia ja vihanneksia.
Pese ne huolellisesti.

Laita hedelmét tai vihannekset lasipurkkeihin. Pyyhi
tarvittaessa viela lasipurkkien reunat. Niiden pitaa olla
puhtaat. Laita jokaiseen purkkiin kostea kumirengas
ja kansi. Sulje purkit hakasilla.

Laita enintdan kuusi lasipurkkia uuniin.

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Niihin voi

vaikuttaa huoneen lampdtila, lasipurkkien maara,

purkkien sisallén maara ja 1dmpd. Varmista, etta

lasipurkit kuplivat kunnolla, ennen kuin kytket uunin

pois paalta.

1. Ty6nna uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit
pannulle siten, ettd ne eivat kosketa toisiaan.

2. Kaada 2 litraa kuumaa vetté (n. 80 °C)
uunipannulle.

3. Sulie uuninluukku.
4. Aseta toimintovalitsin alalammoalle [=.
5. Aseta lampétilavalitsin vélille 170-180 °C.

Noin 40 - 50 minuutin kuluttua lasipurkit alkavat
kuplia. Kytke uuni pois paalta.

Ota lasipurkit uunista 25 - 35 minuutin jalkilammaon
jalkeen. Jos ne jaahtyvat uunissa pidemman aikaa,
purkkeihin voi muodostua itiita ja umpioidut
hedelmat happanevat. Kytke uuni pois paalta.
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Hedelmét litran lasipurkeissa Kuplimisesta Jalkilampo

Omenat, Herukat, Mansikat Kytke pois paalta n. 25 minuuttia
Kirsikat, Aprikoosit, Persikat, Karviaiset Kytke pois paalta n. 30 minuuttia
Omenahillo, P&aryndt,Luumut Kytke pois paalta n. 35 minuuttia
Vihannesten umpioiminen Kun lasipurkeissa alkaa muodostua kuplia, laske

lampdtila noin lampdtilaan 120 - 140 °C,
vihanneksista riippuen n. 35 - 70 minuuttia. Kytke
sitten uuni pois paalta ja kayta jalkilampoa.

Vihannekset kylméssa liemessa litran Kuplimisesta Jalkilampo
lasipurkeissa

Kurkut - n. 35 minuuttia
Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia
Pavut, Kyssakaali, Punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia
Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia

Lasipurkkien poistaminen Al4 laita kuumia lasipurkkeja kylmélle tai kostealle
uunista alustalle. Ne voivat haljeta.
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mitka ruoat ovat kyseessa?

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa

korkeassa lampétilassa vilja- ja perunatuotteita kuten
perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleipad,
sampyléita, leipad ja sokerileipomotuotteita (kekseja,

piparkakkuja, pikkuleipid).

Vihjeité ruoan véhaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleista

Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.
Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.
Suuret, paksut elintarvikkeet siséltavét vahemman
akryyliamidia.

Paistaminen

Pikkuleivat

Ranskalaiset perunat uunissa

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

Yl&-/alalammolld korkeintaan 190 °C, 3D-kiertoilmalla tai
kiertoilmalla korkeintaan 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

Paistaminen

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia
varten erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Normin EN/IEC 60350 mukaan.

Kun paistat kahdella tasolla, tydnn& uunipannu aina
leivinpellin ylapuolelle.

Kun paistat kolmella tasolla, tydnna uunipannu
keskelle.

Pursotinpikkuleivat: Samanaikaisesti uuniin laitettujen
pellillisten ei tarvitse valttdmatta olla samanaikaisesti
valmiita.

Kannellinen omenapiirakka kahdella tasolla:
aseta tummat irtopohjavuoat péallekkain.
Kannellinen omenapiirakka yhdella tasolla:
aseta tummat irtopohjavuoat limittain vierekkain.

Valkopeltiset irtopohjavuoat:

paista yla- ja alalammolla £ yndellé tasolla. Kayta
ritilan sijaan uunipannua ja aseta irtopohjavuoat
pannulle.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Paisto- Uunitoi- Lampodtila  Kesto
korkeus minto °C minuutteina

Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 = 160-180 20-30
Leivinpelti 3 160-180 20-30
Uunipannu + 3+1 150-170 30-40
leivinpelti
Uunipannu + 1+3+5 140-160 40-50
2 leivinpelti&

Pikkuleivat Leivinpelti 3 = 160-180 20-30

esilammitys Uunipannu + 3+1 150-170  30-40
leivinpelti
Uunipannu + 1+3+5 140-160 35-45
2 leivinpelti&

Pikkuleivat Leivinpelti 3 160-180 20-30

54



Ruokalaji Varusteet ja astiat Paisto-  Uunitoi- Lampotila  Kesto
korkeus minto  °C minuutteina
Kakkupohja Irtopohjavuoka ritil&lla 2 = 170-190 30-40
esilammitys
Kakkupohja Irtopohjavuoka ritil&lla 2 160-180 30-40
Pannupulla Uunipannu 3 = 160-180 40-50
Uunipannu 3 160-180 40-50
Uunipannu + 3+1 150-170 50-60
leivinpelti
Kannellinen Ritild + 1 = 190-210 70-80
omenapiirakka 2 irtopohjavuokaa
020 cm
2 ritilaa + 1+3 190-210 65-75

2 irtopohjavuokaa
020 cm

Grillaus Kun asetat elintarvikkeita suoraan ritildlle, tydnna
liséksi uunipannu korkeudelle 1. Neste valuu
uunipannuun ja uuni pysyy puhtaampana.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Paisto-  Uunitoi- Grilliteho Kesto

korkeus minto minuutteina

Paahtoleivan Ritila 5 [ 3 -2

ruskistaminen

esilammitys

10 minuuttia

Beefburger, 12 kpl* Ritilda + Uunipannu 4+1 [ 3 25-30

ei esilammitysté

* K&énna, kun ajasta on kulunut /.
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Huomautuksia
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