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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tama kayttdohje huolellisesti. Vasta
sitten voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja
oikein. Sailyta kaytto- ja asennusohje
myohempaa kayttda tai seuraavaa kayttajaa
varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

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

llman pistoketta olevan laitteen saa liittaa
vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta litannasta johtuvia vaurioita.
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Lisatietoja tuotteista, varusteista, varaosista ja palveluista 1dydat
Internetista: www.bosch-home.fi ja Online-Shopista:
www.bosch-eshop.com

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen
ymparistoon. Kayta laitetta vain ruokien ja
juomien valmistukseen. Pida laitetta kayton
aikana silmalla. Kayta laitetta vain
suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi
enintdan 2000 metrin korkeudella
merenpinnasta.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkilot, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit
tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai
joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
osaaminen, jos heitad valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo tai heitéa
on opastettu laitteen turvallisessa kaytdossa
ja he ovat ymmartaneet laitteen vaarat.



Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi
jos he ovat tayttaneet 8 vuotta ja heidan
toimiaan valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantdjohdon lahelta.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
Katso varusteita koskeva kuvaus
kayttoohjekirjassa.

Palovaara!

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

Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
kuumennuselementteja ja syttya
palamaan. Ala laita irrallista leivinpaperia
varusteen paalle, kun esilammitat uunin.
Laita leivinpaperin paalle aina painoksi
astia tai uunivuoka. Levita leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

Palovamman vaara!

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

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

Alkoholihgyryt voivat syttyd kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kéayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

Palovamman vaara!

Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytdssa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen |ahelta.

Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun
avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

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

Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Sahkoiskun vaara!

Epdasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkolaitteiden liitantajohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien
kanssa.

Laitteeseen p&aseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hdyrysuihkua.

Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen litannoissa sahkovirtaa.
Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun.
Ala kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Palovamman vaara!

Laitteen ulkopinta kuumenee

puhdistustoiminnon aikana hyvin kuumaksi.
Ala kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen
jaahtya. Pida lapset poissa laitteen |ahelta.

Vaurioiden syyt

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: al& aseta
varusteita uunin pohjalle. Alé levitd mink&an tyyppista foliota
tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala aseta uunin pohjalle
astiaa, kun lampatilaksi on asetettu yli 50 °C. Seurauksena
on kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat
eivat enaa pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

Vettd kuumassa uunitilassa: ala kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihdyrya.
Ladmmodnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Kosteat elintarvikkeet: 4la séilytd kosteita elintarvikkeita
pitkdan suljetussa uunissa. Emali vaurioituu.

Hedelmamenu: &la tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelmapiirakkaa. Pellilta valuva
hedelmé&mehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos
mahdollista, kdytd syvempaa uunipannua.

Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: anna uunitilan jaéhtya
luukku suljettuna. Vaikka avaat laitteen luukun vain raolleen,
viereiset kalusteet voivat ajan myéta vahingoittua.



m Hyvin likainen luukun tiiviste: Jos luukun tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytdssa enda kunnolla.
Viereiset kalusteet voivat vahingoittua.Pida luukun tiiviste aina
puhtaana.

m Laitteen luukku istuimena ja sailytystilana: Al_é nojaa tai
istuudu laitteen luukun péaalle tai riipu siitd. Ala aseta astioita
tai varusteita laitteen luukun péalle.

Uusi uunisi

Esittelemme sinulle uuden uunisi. Tasséa luvussa kuvataan
ohjauspaneelin eri toiminnot ja yksittdiset ominaisuudet. Lisaksi
annamme tietoa uunin lisdvarusteista ja osista.

Ohjauspaneeli

Esittelemme teille ohjauspaneelin yleiskuvan. Kaikki merkit eivat
voi ndkya naytdssa yhta aikaa. Ominaisuudet vaihtelevat
laitteen mallin mukaan.

m Varusteen tydntaminen paikalleen: varuste voi laitteen
mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia, kun laitteen luukku
suljetaan. Tybnna varuste uunitilaan aina vasteeseen saakka.

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

Kaytto
1 Toimintokytkin
2 Hallintapainikkeet ja nayttod

Lampotilasaadin

Sisaanpainettavat saatimet

Joissakin uuneissa saatimet voidaan painaa sisaan. Saadin
voidaan ottaa kayttédn tai painaa sisédén sen ollessa nolla-
asennossa.

Painikkeet

Painikkeiden alapuolella on antureita. Ala paina painikkeita
voimaa kayttden. Paina vain vastaavaa merkkia.

Toimintokytkin

Toimintokytkimella valitaan uunitoiminto.

Asento Toiminto

o Nolla-asento Uuni on kytketty pois p&éalta.

3

Asento Toiminto

Pakasteruokien nopea valmistus
ilman esikuumennusta, esim.
pizza, ranskalaiset perunat tai voi-
taikinapiiraat. Lampd tulee alavas-
tuksesta ja takaseindssé olevasta
turbiinista.

4| Pizzatoiminto

Lihapalojen, linnun ja kalan paista-
minen. Grillivastus ja puhallin kyt-
keytyvat vuorotellen paalle ja pois
paalta. Turbiini kierrattaa grillista
tulevaa kuumaa ilmaa ruoan ympéa-
rilla.

X]  Grilli ja kiertoilma

Pihvien, makkaroiden, paahtolei-
pien ja kalan paistaminen grillissa.
Koko grillivastuksen alapuolella
oleva pinta kuumenee.

] Grilli, suuri pinta

Pienien pihvi-, makkara-, paahto-
leipa- ja kalamaarien paistaminen
grillissa. Grillivastuksen keskiosa

7] Grilli, pieni pinta

Kiertoilma 3D* Kakkuja ja leivoksia varten. Uunia
voidaan kayttad kolmella tasolla
samanaikaisesti. Uunin takasei-
nassa oleva turbiini jakaa [ammaon

tasaisesti uuniin.

& VYla- ja alalampo* Kakkuja, gratiineja ja vahéarasvai-
sen lihan paistamista (esim. vasi-
kanliha tai riista) varten yhdella
tasolla. LAampo tulee yla- ja alavas-

tuksista

* Uunitoiminto, jolla maaritetddn energiankulutus standardin
EN60350 mukaisesti.

kuumenee.

&) Alalampé Kuorrutus, leipominen ja grati-
nointi. L&mp0 tulee alavastuksesta.

Sulatus Esimerkiksi lihan, linnunlihan, lei-
van ja leivonnaisten sulattaminen.
Turbiini kierrattdd kuumaa ilmaa
ruoan ymparilla.

Valo Uunin sisalla olevan valon sytytta-

minen.

* Uunitoiminto, jolla maaritetdan energiankulutus standardin
EN60350 mukaisesti.

Kun jokin uunitoiminto valitaan, uunin sisalla oleva valo syttyy.



Hallintapainikkeet ja naytto

Painikkeilla sdadetaan lisatoimintoja. Naytossa nakyvat
asetuksien arvot.

Painike Kaytté

Uunin kuumentaminen erittain
nopeasti.

»$ Pikakuumennus

@® Aikatoiminnot Ajastimen 0, keittoajan b,
paattymisajan (4 ja kellonajan ®

valitseminen.

Ohjauspaneelin lukitseminen ja
lukituksen poistaminen.

c= Lapsilukko

Ohjelmoitujen arvojen vahentami-
nen.

Ohjelmoitujen arvojen lisa&dminen.

—  Miinus
+ Plus

Naytdssa hakamerkit [ ] osoittavat valitun aikatoiminnon merkin.

Lampétilakytkin

Lampotilakytkimelld valitaan l[ampotila tai grillitaso.
Asento Toiminto

) Nolla-asento Uuni ei kuumene.

50-270 Lampotilaraja Uunin ldmpdtila °C.

I, I, 1l Grillitasot Pienen grillin tasot [7] ja suuren

grillin tasot [7].

| =taso 1, kevyt

Il = taso 2, keskisuuri
IIl = taso 3, voimakas

Kun uuni kuumenee, merkKi syttyy nayttéén. Se sammuu
kuumenemistaukojen aikana. Merkki ei syty valotoiminnossa
tai sulatustoiminnossa [¢9.

Huomautus: Kun grillid kaytetdan yli 15 minuuttia, sdada
lampotilasaadin alhaisen grilliasetuksen kohdalle.

Varusteet

Laitteen mukana toimitetut varusteet sopivat monille
ruokalajeille. Varmista, etta laitat varusteen aina oikein pain
uunitilaan.

Jotta jotkut ruokalajit onnistuvat vield paremmin tai uunin kaytté

on vield vaivattomampaa, saatavana on valikoima lisdvarusteita.

Lisavarusteiden kayttaminen

Lisdvarusteet voidaan asettaa uuniin viiteen eri korkeuteen.
Aseta lisdvarusteet aina mahdollisimman taakse, jotta ne eivat
ota kiinni luukun lasiin.

Voit vetaa varusteista puolet ulos siten, etteivat ne irtoa. Tama
mahdollistaa ruokien helpon poistamisen uunista.

Uunin sisdosa
Uunin sisalld on lamppu.Puhallin estda uunin ylikuumenemisen.

Puhallin

Puhallin kytkeytyy péélle ja pois p&alta vaatimusten mukaan.
Kuuma ilma poistuu luukun yldosasta. Huomio! Ala peita
tuuletusaukkoa. Uuni voi muutoin ylikuumentua.

Puhallin toimii m&aratyn ajan uunin sammuttamisen jélkeen,
jotta se jaahtyisi nopeammin.

Lamppu

Uunin sisalla oleva valo palaa, kun uuni on toiminnassa. Valo
syttyy myds silloin, kun uuni ei ole toiminnassa ja toimintokytkin
asetetaan asentoon [4].

Kun lisdvaruste asetetaan uuniin, varmista, ettd kaareva osa on
lisdvarusteen takaosassa. Ainoastaan talloin lisdvaruste
kiinnittyy hyvin.

——=

=

Laitteistoista riippuen joissain laitteissa on ulosvetokiskot jotka
sulkeutuvat kevyesti, kun ne on vedetty kokonaan ulos. Naiden
avulla lisdvaruste voidaan asettaa helposti paikoilleen. Aseta ne
uunin sisélla oleviin kiskoihin kevyesti painamalla.

Huomautus: Jos lisdvarusteet kuumenevat, niiden muoto voi
muuttua. Kun ne jaahtyvat, alkuperainen muoto palautuu. Taméa
ei vaikuta varusteiden normaaliin toimintaan.

Uunissa ei ole kaikkia seuraavassa lueteltuja varusteita.



Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeisté tai
Internetin kautta.

Ritila
Keittoastioita, vuokia, paisteja, grilla-
usta ja pakasteruokia varten.

Aseta ritilan avonainen reuna uunin-
luukkua kohti ja kaareva puoli alas-
PaIN ~—r.

Emaloitu tasainen uunipelti
Kakkuja, leivonnaisia ja pikkuleipia
varten.

Aseta uunipelti uuniin kalteva reuna
uuninluukkua kohti.

Lisavarusteet

Lisdvarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeisté.
Esitteistdmme tai Internetista 16ydat runsaan valikoiman uuniisi
saatavana olevia varusteita. Lisdvarusteiden saatavuus ja
online-tilausmahdollisuudet vaihtelevat maittain. Liséatietoja
|6ydat myyntiasiakirjoista.

Kaikki lisavarusteet eivat sovi kaikkiin laitteisiin. limoita
ostaessasi aina laitteesi tarkka mallinumero (E-Nr.).

Syva emaloitu uunipannu yleis-
kayttoon

Mehukkaita leivonnaisia, kakkuja,
pakasteruokia ja suurikokoisia pais-
teja varten. Voidaan kayttaa myos

rasvan kerddmiseen lihan grillauk-
sessa ritilalla.

Aseta uunipannu uuniin kalteva
reuna uuninluukkua kohti.

Lisadvarusteet HEZ-numero

Kayttd

Emaloitu matala leivinpelti HEZ361000 Kakuille ja pikkuleiville.

Emaloitu syva uunipannu HEZ362000 Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille
paistinpaloille. Voit kayttda sitd myos rasvankeraysastiana, kun
grillaat suoraan ritilalla.

Ritila HEZ364000 Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille.

Pizzapelti HEZ317000 Ihanteellinen pizzalle, pakastetuotteille tai suurille pyoreille
kakuille. Voit kayttaa pizzapeltid syvan uunipannun sijaan.
Aseta pelti ritilalle ja noudata taulukossa olevia ohjeita.

Lasinen paistovuoka HEZ915001 Lasinen paistovuoka sopii uunissa valmistettaviin haudutettui-
hin ruokiin ja paistoksiin. Sopii erityisen hyvin ohjelma- tai pais-
toautomatiikkaa varten.

Teleskooppikannatin, 3-osainen HEZ368301 Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla ulosvedettavilla kiskoilla voit

vetaa varusteen pitkalle ulos ilman, etta se kallistuu.

Ennen ensimmaista kayttoa

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka Sinun on tehtava
ennen kuin valmistat ensimmaisen kerran ruokaa uunissasi.
Lue ensin luku Turvallisuusohjeet.

Kellonajan ohjelmoiminen

Kytkennan jalkeen naytdssa vilkkuu merkki ® ja nelja nollaa.
Saada kellonaika.

1.Paina painiketta (.
Nayttéon tulee nakyviin kellonaika {200
2.S34da aika painikkeella + tai —.
Ohjelmoitu aika tulee nakyviin muutaman sekunnin kuluttua.

Uunin kuumentaminen

Poista uuden uunin hajut kuumentamalla uunia tyhjana ja
suljettuna. Tehokkain tapa on kuumentaa uunia tunnin ajan yla-
ja alalammolla £ 240 oC lampdtilassa. Tarkista, ettei uunin
sisalla ole enda pakkausmateriaaleja.

1. Valitse yla- ja alalampé [E toimintokytkimell.
2. Valitse 240 °C lampdtila lampotilasdatimella.

Kytke uuni pois paalta tunnin kuluttua. Aseta toimintokytkin
talléin nolla-asentoon.

Lisavarusteiden puhdistaminen

Ennen lisavarusteiden ensimmaisté kayttokertaa ne tulee
puhdistaa hyvin kuumalla vedelld kayttden hiukan saippuaa ja
kangasta.



Uunin ohjelmointi

Uuni voidaan ohjelmoida monella eri tavalla. Seuraavaksi
kuvaamme, miten ohjelmoida kuumennustoiminto ja lampdtila
tai grillitaso. Uuniin voidaan ohjelmoida keittoaika (kesto) ja
paattymisaika jokaiselle ruokalajille erikseen. Katso lisétietoa
luvusta Aikatoimintojen ohjelmointi.

Huomautus: Uuni on suositeltavaa esikuumentaa aina ennen
ruoan asettamista uuniin, jotta lasiin ei muodostu liikaa
kondensaatiota.

Uunitoiminto ja lampoatila

Kuvan esimerkki: yl&- ja alalampd & 190 °C.

1. Valitse uunitoiminto toimintokytkimell&.

OO0 & ®

2. Valitse lampdtila tai grillitaso lampdotilasdatimella.

Uuni alkaa kuumenemaan.

Aikatoimintojen ohjelmointi

Uunissa on eri aikatoimintoja. Painikkeella (® aktivoidaan
valikko, joka vaihtelee toiminnosta riippuen. Ajan merkit palavat
saatdjen aikana. Silmukat [ ] osoittavat valitun aikatoiminnon.
Ohjelmoitua aikatoimintoa voidaan muuttaa suoraan
painikkeilla + tai —, edellyttéaen, ettd ajan merkki on
silmukoiden [ ] valissa.

Ajastin
Ajastimen toiminta ei riipu uunin toiminnasta. Ajastimessa on
erillinen &animerkki. Taten ajastimen ajan paattyminen voidaan
erottaa uunin automaattisesta pois paalta kytkeytymisesta
(keittoaika).
1.Paina kerran painiketta (®.
Nayttodn syttyvat ajan merkit, silmukat ovat merkin £
yhteydessa.
2. Ohjelmoi ajastimen aika painikkeella + tai —.
Painikkeen + aika = 10 minuuttia
Painikkeen — aika = 5 minuuttia

Uunin kytkeminen pois paalta
Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon.

Asetusten muuttaminen

Voit milloin tahansa muuttaa uunitoiminnon ja lampétilan tai
grillaustehon kyseisella valitsimella.

Pikakuumennus

Pikakuumennuksen avulla uuni saavuttaa ohjelmoidun
[ampdtilan erittain nopeasti.

Pikakuumennusta voidaan kayttaa yli 100 °C lampdtiloihin.
Sopivia toimintoja ovat:

» Kiertoilma 3D

® Yl&- ja alalamps &
m Pizzatoiminto

u Alalampé (2

Tasaisen lopputuloksen saavuttamiseksi ruokaa ei saa asettaa
uuniin ennen kuin pikakuumennus on paattynyt.

1. Valitse kuumennustoiminto ja lampotila.
2. Paina lyhyesti painiketta » .
Nayttoon syttyy merkki »$%. Uuni alkaa kuumentua.

Pikakuumennuksen paattyminen

Laitteesta kuuluu merkkiaéni. Merkki »$% sammuu naytosta.
Aseta ruoka uuniin.

Pikakuumennuksen peruuttaminen
Paina painiketta »%. Merkki »$% haviaa naytosta.

Ohjelmoitu aika tulee nakyviin muutaman sekunnin kuluttua.
Ajastimen aika kaynnistyy. Nayttoon syttyy merkki [2)] ja
ajastimen ajanlaskenta nakyy. Muut ajan merkit sammuvat.

Ajastimen aika on kulunut umpeen

Laitteesta kuuluu merkkiaani. Nayttoon syttyy G000 . Sammuta
ajastin painamalla painiketta (.

Ajastimen ajan muuttaminen

Muuta ajastimen aikaa painikkeella 4+ tai —. Muutettu aika tulee
nakyviin muutaman sekunnin kuluttua.

Ajastimen ajan peruuttaminen

S&ada ajastin asetukseen J:00 painikkeella —. Muutettu aika

tulee nakyviin muutaman sekunnin kuluttua. Ajastin sammuu.



Aika-asetuksien tarkistaminen

Jos laitteeseen on ohjelmoitu useita aikatoimintoja, nayttodn
syttyvét vastaavat merkkivalot. Aikatoiminnon symboli nakyy
hakamerkkien vélissa.

Tarkista ajastin (), keittoaika <5, paattymisaika Cb tai
kellonaika (® painamalla toistuvasti painiketta (®, kunnes
hakamerkit osoittavat haluamasi arvon. Vastaava arvo nakyy
muutaman sekunnin ajan naytéssa.

Keittoajan kesto

Uuni mahdollistaa keittoajan ohjelmoimisen jokaiselle
ruokalajille. Kun keittoaika on kulunut umpeen, uuni sammuu
automaattisesti. Talldin sinun ei tarvitse keskeyttdd muita toita
uunin sammuttamiseksi eika keittoaikaa voida vahingossa
ylittaa.

Kuvan esimerkki: keittoaika on 45 minuuttia.

1. Valitse uunitoiminto toimintokytkimella.
2. Valitse lampétila tai grillitaso lampdétilasaatimella.

3.Paina kaksi kertaa painiketta (®.
Nayttoon syttyy JO:00. Ajan merkit syttyvat nayttoon,
silmukat nakyvat merkin -5 yhteydessa.

4. Ohjelmoi keittoaika painikkeella + tai —.
Painikkeen + aika = 30 minuuttia
Painikkeen — aika = 10 minuuttia

Uuni k&ynnistyy muutaman sekunniln kuluttua. Naytdssa nakyy
keittoajan ajanlaskenta ja merkki [-D] syttyy. Muut ajan merkit
sammuvat.

Keittoaika on paattynyt

Laitteesta kuuluu merkkidani. Uuni ei endd kuumene. Nayttéon
syttyy O0:00. Paina painiketta (®. Ohjelmoi uusi keittoaika
painikkeella + tai —. Tai paina kaksi kertaa painiketta ® ja
aseta toimintokytkin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta.

Keittoajan muuttaminen

Muuta keittoaikaa painikkeella + tai —. Muutettu aika tulee
nakyviin muutaman sekunnin kuluttua. Jos ajastin on
ohjelmoitu, paina ensin painiketta (.

Keittoajan peruuttaminen

Aseta keittoaika arvoon {04 painikkeella —. Muutettu aika

tulee néakyviin muutaman sekunnin kuluttua. Aika on peruutettu.
Jos ajastin on ohjelmoitu, paina ensin painiketta (.

Aika-asetuksien tarkistaminen

Jos laitteeseen on ohjelmoitu useita aikatoimintoja, nayttéon
syttyvéat vastaavat merkkivalot. Aikatoiminnon symboli nakyy
hakamerkkien valissa.

Tarkista ajastin ), keittoaika b, paattymisaika (L tai
kellonaika (©® painamalla toistuvasti painiketta (®, kunnes
hakamerkit osoittavat haluamasi arvon. Vastaava arvo nakyy
muutaman sekunnin ajan naytdssa.

Paattymisaika

Uuni mahdollistaa ruokalajin valmistumisajan ohjelmoimisen.
Uuni kytkeytyy automaattisesti paalle ja sammuu asetettuna
ajankohtana. Voit esimerkiksi asettaa ruoan uuniin aamulla ja
ohjelmoida uunin niin, etta ruoka on valmis kahdeltatoista.

Varmista, etteivat ruoka-ainekset pilaannu ollessaan liian kauan
uunissa.

Kuvan esimerkki: kello on 10:30, keittoaika on 45 minuuttia ja
uunin on kytkeydyttava pois paalta kello 12:30.

1.S44ada toimintokytkin.

2.54ada lampdtilasaadin.

3.Paina kaksi kertaa painiketta (®.
4.Ohjelmoi keittoaika painikkeella + tai —.

5.Paina painiketta (.

Hakamerkit nakyvat merkin (& yhteydessa. Nakyviin tulee
aika, jolloin ruoka on valmista.

Uuni nayttdd ohjelmoidun ajan muutaman sekunnin kuluessa ja
se jaa valmiustilaan. Nayttodn tulee nakyviin ruoan
valmistumisaika ja merkki C tulee nakyviin hakamerkkien valiin.
Merkki £ ja ®© sammuvat. Kun uuni kytkeytyy paalle, kulunut
keittoaika tulee nakyviin ja merkki -5 tulee nakyviin
hakamerkkien valiin. Merkki (& sammuu.

Keittoaika on paattynyt

Laitteesta kuuluu merkkiaani. Uuni ei enda kuumene. Nayttodon
syttyy L0:00. Paina painiketta (©. Ohjelmoi uusi keittoaika
painikkeella + tai —. Tai paina kaksi kertaa painiketta © ja
aseta toimintokytkin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois

paalta.



Paattymisajan muuttaminen

Muuta paattymisaikaa painikkeella + tai —. Muutettu aika tulee
nakyviin muutaman sekunnin kuluttua. Jos ajastin on
ohjelmoitu, paina ensin painiketta ® kaksi kertaa. Ald muuta
paattymisaikaa, jos keittoaika on kéynnistynyt. Lopputulos voi
muutoin vaihdella.

Paattymisajan peruuttaminen

Aseta paattymisaika nykyisen kellonajan mukaan
painikkeella —. Muutettu aika tulee n&kyviin muutaman
sekunnin kuluttua. Uuni kaynnistyy. Jos ajastin on ohjelmoitu,
paina ensin painiketta (® kaksi kertaa.

Aika-asetuksien tarkistaminen

Jos laitteeseen on ohjelmoitu useita aikatoimintoja, nayttdéon
syttyvat vastaavat merkkivalot. Aikatoiminnon symboli nakyy
hakamerkkien valissa.

Tarkista ajastin £, keittoaika <D, paattymisaika (b tai
kellonaika (® painamalla toistuvasti painiketta ®, kunnes
hakamerkit osoittavat haluamasi arvon. Vastaava arvo nakyy
muutaman sekunnin ajan naytdssa.

Lapsilukko

Uunissa on lapsilukko, jotta sita ei voida vahingossa kytkea
paalle.

Uuni ei reagoi saatoihin. Ajastin ja kellonaika voidaan
ohjelmoida lapsilukon ollessa péaalla.

Kun kuumennustoiminto ja lAmpétila tai grillitaso on ohjelmoitu,
lapsilukko keskeyttdd kuumenemisen.

Lapsilukon kytkeminen paalle
Lapsilukon aktivoiminen edellyttaa, ettei keittoaikaa tai
paattymisaikaa ole ohjelmoitu.

Paina painiketta C= noin neljan sekunnin ajan.

Nayttoon tulee nakyviin merkki C=. Lapsilukko on kytketty
paalle.

Lapsilukon kytkeminen pois paalta
Paina painiketta C= noin neljan sekunnin ajan.

Naytdn merkki c= sammuu. Lapsilukko on kytketty pois paalta.

Perusasetuksien muuttaminen

Tasséa uunissa on erilaisia peruasetuksia. Voit mukauttaa ne
omien vaatimuksiesi mukaisesti.

Perusasetukset Valinta { ValintaZ Valinta J
- | Kellonaika aina* vain -
painiketta
® paina-
essa
-2 Keittoajan tai ajasti- n. 10's n.2min* n.5min

men paattymisesta
iimoittavan &animer-
kin pituus

© 3 S&&don toteutuksen n. 2's n. 5 s* n.10 s

viive

* Oletusasetus

Kellonaika

Kytkennan tai sdhkdkatkoksen jalkeen naytdssa vilkkuu
merkki ® ja nelja nollaa. S&4da kellonaika.

1.Paina painiketta (.
Nayttoon tulee nakyviin kellonaika (200
2.548da aika painikkeella + tai —.
Ohjelmoitu aika tulee nakyviin muutaman sekunnin kuluttua.

Kellonajan muuttaminen

Saatdminen edellyttdd, ettei mitddn muuta aikatoimintoa ole
ohjelmoitu.

1. Paina painiketta (® nelja kertaa.

Nayttdon syttyvat ajan merkit, silmukat ovat merkin ©®
yhteydessa.

2.S44da kellonaikaa painikkeella + tai —.
Ohjelmoitu aika tulee nakyviin muutaman sekunnin kuluttua.

Kellonajan poistaminen nayt6sta

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

Saatdminen edellyttdd, ettei mitddn muuta aikatoimintoa ole
ohjelmoitu.

1.Paina painiketta (® noin 4 sekunnin ajan.

Ohjauspaneeliin tulee nékyviin kellonajan nykyinen asetus,

esim. ¢ { valinta I.

2. Muuta perusasetusta painikkeella + tai —.
3.Vahvista painikkeella ®.

Nayttdon tulee nakyviin seuraava perusasetus. Painikkella ®
voidaan selata tasoja ja painikkeella + tai — muuttaa
asetusta.

4.Paina lopuksi painiketta ® noin 4 sekunnin ajan.
Kaikki perusasetukset otetaan kayttéon.

Perusasetuksia voidaan muuttaa uudelleen milloin tahansa.



Hoito ja puhdistus

Uunin kirkas ulkonako ja hyva suorituskyky sailyvat pitkaan, jos

uuni puhdistetaan ja sita hoidetaan ohjeiden mukaisesti.

Seuraavaksi kuvaamme uunin hoito- ja puhdistustoimenpiteet.

Huomautuksia

m Uunin etuosan varisavyt voivat muuttua eri materiaalien, kuten
lasin, muovin tai metallin, vuoksi.

» Luukun lasin tummat kohdat, jotka vaikuttavat lialta, ovat
uunin valon heijastuksia.

m» Emalipinta palaa, kun uuni saavuttaa erittain korkean
lampétilan. Se voi aiheuttaa lievia varimuutoksia. Kyseinen
ilmié on normaalia, se ei vaikuta uunin toimintaan.
Hienorakenteisten uunipeltien reunoja ei voida emaloida
kokonaan. Ne voivat siksi tuntua karkeilta, se ei kuitenkaan
vaikuta syopymisen estavaan suojaan.

Puhdistustuotteet

Lue taulukon ohjeet, jotta uunin eri pinnat eivéat vaurioituisi
sopimattoman puhdistustuotteen kayttdmisen vuoksi. Ala kayta

m hankaavia tai happopitoisia puhdistustuotteita,

m voimakkaita alkoholia sisaltvié tuotteita,

m kovia astiariepuja tai sienia,

m korkeapaineisia tai hoyrylla toimivia puhdistuslaitteita.

Pese uudet pyyhkeet hyvin ennen niiden kayttamista.

Alue Puhdistustuotteet

Kuuma vesi ja hiukan saippuaa:
Puhdista pyyhkeella ja kuivaa peh-
mealla kankaalla. Al& kayté lasinpuh-
distusaineita tai lasin puhdistukseen
tarkoitettuja kaapimia.

Uunin etuosa

Ruostumaton terds Kuuma vesi ja hiukan saippuaa:
Puhdista pyyhkeella ja kuivaa peh-
meadlld kankaalla. Puhdista valitto-
masti kalkki-, rasva-, maissijauho- ja
munanvalkuaistahrat, silla niiden alle
voi muodostua korroosiota.

Teknisesta huoltopalvelusta tai eri-
koisliikkeista on saatavilla erityisia
ruostumattoman teraksen puhdistus-
tuotteita, jotka sopivat kuumille pin-
noille. Levitd puhdistustuote
pehmealla ja hienolla kankaalla.

Lasi Lasinpuhdistusaineet: .
Puhdista pehmealla pyyhkeella. Ala
kayta lasin puhdistukseen tarkoitet-
tua kaavinta.

Tarkistusluukku Lasinpuhdistusaineet: .

Puhdista pehmeallad pyyhkeella. Ala
kayta alkoholia, viinietikkaa tai muita
hankaavia tai happopitoisia puhdis-

tustuotteita.

Lasinpuhdistusaineet: -
Puhdista pehmeallad pyyhkeella. Ala
kayta lasin puhdistukseen tarkoitet-
tua kaavinta.

Luukun lasit

Uunin sisdvalon suoja-  Kuuma vesi ja hiukan saippuaa:

lasi Puhdista pyyhkeella.
Tiiviste Kuuma vesi ja hiukan saippuaa:
Ala irrotal Puhdista pyyhkeella. Ala hankaa.
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Alue Puhdistustuotteet

Ritilat ja kiskot Kuuma vesi ja hiukan saippuaa:
Liota ja puhdista pyyhkeella tai har-

jalla.

Liukukiskot Kuuma vesi ja hiukan saippuaa: _
Puhdista pyyhkeella tai harjalla. Ala

liota tai pese astianpesukoneessa.

Kuuma vesi ja hiukan saippuaa:
Liota ja puhdista pyyhkeella tai har-
jalla.

Lisdvarusteet

Uunin automaattisesti puhdistuvien pintojen puhdistaminen

Joissakin uuneissa uunin takaseing, sivuseinat tai katto voi olla
paéallystetty erittéain huokoisella keraamisella pinnalla. Kyseinen
pinta imee leipomisesta ja paistamisesta aiheutuneet roiskeet ja
liuottaa ne uunin ollessa toiminnassa. Mit& suurempi lampotila
ja pidempi uunin toiminta-aika, sitd parempi tulos.

Jos pinnat ovat edelleen likaisia useiden uunin kayttdkertojen
jalkeen, toimi seuraavasti:

1. Puhdista huolellisesti pohja ja seinat, joissa ei ole huokoista
pintaa.
2. Ohjelmoi kuumailma 3D [@).

3. Kuumenna tyhjaa uunia luukku suljettuna n. 2 tuntia
maksimilampaotilalla.

Keraaminen pinta puhdistuu. Poista ruskeat tai valkoiset jaamét
vedelld ja pehmeélla sienelld, kun uuni on jaahtynyt.

Pinnan lievat varimuutokset eivat vaikuta automaattiseen
puhdistustoimintoon.
Huomio!

m Ala kayta hankaavia puhdistustuotteita. Ne naarmuttavat ja
vahingoittavat erittdin huokoista pintaa.

m Ala kéasittele keraamista pintaa uunin puhdistukseen
tarkoitetuilla puhdistusaineilla. Jos sen péélle tippuu
vahingossa uunin puhdistukseen tarkoitettua
puhdistusainetta, poista se vélittdmasti sienella ja runsaalla
vedella.

Uunin pohjan ja emaliseinien puhdistaminen

Puhdista pyyhkeella ja kuumalla vedella kayttden hiukan
saippuaa tai viinietikkaa.

Jos pinnat ovat erittéin likaiset, kayta hienorakenteista
teréskangasta tai uunin puhdistukseen tarkoitettua tuotetta.
Kayta niitd ainoastaan uunin ollessa kylma. Al& k&sittele
automaattisesti puhdistuvia pintoja terdskankaalla tai uunin
puhdistukseen tarkoitetulla tuotteella.

Valotoiminto

Uunin puhdistamisen helpottamiseksi uunin valo voidaan
sytyttaa.

Uunin valon sytyttdminen

Kaanna toimintokytkin asentoon [&J.

Valo syttyy. Lampotilasdatimen on oltava pois paalta.

Uunin valon kytkeminen pois paalta
Kaanna toimintokytkin asentoon 0.



Grillivastuksen kaantaminen alas Uuniluukun irrottaminen ja asentaminen

Puhdistuksen helpottamiseksi joissakin uuneissa grillivastus Uuniluukku voidaan irrottaa sen purkamisen ja lasien
voidaan k&antéé alas. puhdistamisen helpottamiseksi.

Uuniluukun saranoissa on lukitusvipu. Kun lukitusvipu on

. . suljettu (kuva A), luukkua ei voida irrottaa. Jos lukitusvipu
Uunin on oltava kylma. avataan luukun poistamiseksi (kuva B), saranat lukittuvat. T4ma
estadd niiden akkindisen sulkeutumisen.

A Palovammavaara!

1.Veda grillin k&antyvaa vartta eteenpdain ja kaanna sita

yldspain, kunnes se napsahtaa paikoilleen (kuva A).
2.Paina samaan aikaan grillivastusta alaspain (kuva B).

=

A Henkilévahinkovaara!
Jos saranoita ei ole lukittu vivulla, ne voivat sulkeutua

Kun puhdistus on suoritettu loppuun, kdanna grillivastus akkinaisesti. Varmista, etta lukitusvivut ovat aina suljettuja,
takaisin ylaasentoon. Kaanna taivutusvarsi ylos ja kytke lukuun ottamatta luukun irrotamista, jolloin vipujen on oltava
grillivastus. auki.

Vasemmalla ja oikealla olevien ritiléiden tai Luukun irrottaminen

kiskojen poistaminen ja kiinnittaminen

Vasemmalla ja oikealla olevat ritilat tai kiskot voidaan poistaa
puhdistusta varten. Uunin on oltava kylma.

1. Avaa uuniluukku kokonaan.

2.Veda molemmat oikealla ja vasemmalla puolella sijaitsevat
lukitusvivut ulos (kuva A).

Ritiléiden tai kiskojen poistaminen 3. Sulje uuniluukku rajaan saakka (kuva B). Tartu luukkuun
e e 1 . o molemmilla kasilla oikealta ja vasemmalta puolelta. Sulje
1.31(osta£\|;|laa tai kiskoa etuosasta ja nosta se paikoiltaan luukkua hiukan enemman ja irrota se.
uva A).

2.Veda sen jalkeen ritila tai kisko kokonaan eteen ja poista se
(kuva B).

=" ;
(= @ 7
Luukun kiinnittdminen

Kiinnitd luukku noudattamalla ohjeita painvastaisessa
jarjestyksessa.

Puhdista ritilat tai kiskot astianpesukoneessa tai sienen avulla.
Kayta pientd harjaa vaikeiden tahrojen poistamiseksi. 1.Kun kiinnitat luukun, varmista, ettd molemmat saranat

o o L asettuvat tarkalleen vastaaviin koloihin (kuva A).
Ritiloiden tai kiskojen kiinnittaminen 2. Saranoiden alareunan on kiinnityttava molemmille puolille
1. Aseta ensin ritila tai kisko takana olevaan uraan painamalla (kuva B).

sitd hiukan taaksepain (kuva A).

2. Aseta se sitten etuosan uraan (kuva B). \\\ ///
E 1
T

1

» |-

Jos saranoita ei asenneta oikein, luukku voi kohdistua
virheellisesti paikoilleen.

Ritilat ja kiskot voidaan saatda vasemmalta ja oikealta puolelta.
Kaareva osa tulee olla aina yldspéin.
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3.Sulje kiinnitysvivut uudelleen (kuva C). Sulje uunin luukku.

A Henkilévahinkovaara!

Ala koske saranaan, sillé luukku voi vahingossa pudota tai
sarana sulkeutua akkinaisesti. Ota yhteytta tekniseen

huoltopalveluun.

Luukun lasien irrotus ja asennus
Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.

Purkaminen

1.Irrota uuniluukku ja aseta se pyyhkeen paalle kahva alaspéin.
2.Irrota uuniluukun ylasuoja. Paina talléin sormilla vasemmalla

ja oikealla olevia kielekkeita (kuva A).
3.Nosta ja poista ylalasi (kuva B).

AN

Jos luukussa on kolme lasia, suorita lisédksi seuraava

toimenpide:
4.Nosta ja poista lasi (kuva C).

o<

&
g

W

Puhdista lasit lasinpuhdistusaineella ja pehmealla liinalla.

A Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Al4 kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Asentaminen

Kun luukussa on kaksi lasia, suorita vaiheet 2-4.

Asennuksen yhteydessé tulee varmistaa, ettd alhaalla
vasemmalla oleva merkinta "right above" nakyy kaanteisesti.

1. Aseta lasi viistosti taaksepadin tyontden (kuva A).

2. Aseta ylempi lasi molempiin tukeen kallistamalla sita
taaksepain. Siledn pinnan on oltava ulospain. (Kuva B)

3. Aseta ja paina suoja paikoilleen.

4. Kiinnitd uunin luukku.

Uunia voidaan kayttaa uudelleen, kun lasit on asennettu

oikein.

Toimenpiteet toimintahairion esiintyessa

Usein toimintahdiridé johtuu pienesta poikkeavuudesta, joka
voidaan korjata helposti. Ennen teknisen huoltopalvelun
puoleen kdantymista kannattaa ongelma yrittaa ratkaista

seuraavan taulukon avulla.

Vianmaaritystaulukko

Mahdollinen
syy

Toimintahairio

Ratkaisu/neuvot

Uuni ei toimi.

Sulake on vialli-

Tarkista sulakkeen kunto

nen. sulakerasiasta.
Sahkdkatkos. Tarkista toimiiko keittion
valo tai muut kodinkoneet.
Naytdssa vilk-  Sahkokatkos.  Saada kellonaika uudelleen.

kuu merkki ©
ja nelja nollaa.

Uuni ei kuu-
mene.

Kytkennoisséa
on polya.

Kaanna kiertosaatimia
useita kertoja molempiin
suuntiin.
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Virheviestit

Kun nayttoon ilmestyy virheviesti ja £, paina painiketta .
Viesti haviad naytdsta. Sdadetty aikatoiminto haviaa. Jos
virheviesti ei havia, ota yhteytta tekniseen huoltopalveluun.

Kayttaja voi itse ratkaista seuraavat virheviestit.

Virheviesti Mahdollinen Ratkaisu/neuvot
syy
E0ll Yhtd painiketta Paina kaikkia painikkeita

on painettu liian yksi kerrallaan. Tarkista,

pitkdan tai se
on juuttunut
alas.

onko jokin painikkeista juut-
tunut alas, onko niiden
paéalla jotakin tai ovatko ne
likaisia.

/\ sahksiskuvaara!

Valtuuttamattomat korjaukset ovat vaarallisia. Ainoastaan
asianmukaisen koulutuksen saanut teknisen huoltopalvelun

henkildstd saa korjata laitteen.




Uunin valon vaihtaminen

Jos uunin valon kunto on heikentynyt, se tulee vaihtaa.
Lamppuja 220-240V, joden kanta on E14, teho 25W ja
lammonkestavyys on (T300 °C) on saatavilla teknisesta
huoltopalvelusta tai erikoisliikkeista. Kayté vain kyseisia
lamppuja.

A Sahkoiskuvaara!

Kytke laite irti sGhkdverkosta. Varmista, ettd se on kytketty pois

paalta.

1. Aseta keittiopyyhe kylmé&n uunin keskelle vaurioiden
valttdmiseksi.

2. Poista suojalasi kdantamalla sita vasempaan.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme puoleen.
Pyrimme aina 16ytdmaéan sopivan ratkaisun ja valttdmaan
tarpeettomat huoltokorjaajan kaynnit.

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

lImoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero
(FD-Nr.), jotta saat heti patevat neuvot. Tyyppikilpi numeroineen
|6ytyy oikealta, uuninluukun sivulta. Jotta |6ydat tiedot
tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ja
huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-nro FD-nro

Huoltopalvelu

3.Vaihda lamppu vastaavan tyyppiseen lamppuun.
4. Kiinnita suojalasi takaisin paikoilleen.
5. Poista keittidpyyhe ja kytke laite takaisin sdhkdverkkoon.

Suojalasi

Huonokuntoiset suojalasit tulee vaihtaa. Suojalasit ovat
saatavilla teknisestd huoltopalvelusta. limoita talléin
tuotenumero ja laitteen sarjanumero.

Ota huomioon, ettad huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttdvirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia myds
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |0ydéat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/min (alv
24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 17 snt/
min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka kayttaa
koneeseen tarkoitettuja alkuperéisia varaosia.

Energiansaasto- ja ymparistonsuojeluohjeet

Tassa annamme ohjeita energiansaéastdsta leipomisen ja
paistamisen yhteydessé ja kerromme laitteen asianmukaisesta
havittdmisesta.

Energiansaasto

Esikuumenna uuni vain silloin, kun resepti tai taulukko vaatii
sen.

Kayta tummia, lakattuja tai emaloituja mustia uunivuokia. Ne
imevat paremmin lampoa.

Pida uunin luukku suljettuna kypsentamisen, leipomisen tai
paistamisen aikana.

Jos leivot useita leivonnaisia, kypsenna ne mieluiten yksi
toisensa jalkeen. Uuni on edelleen kuuma. Talldin toisen
leivonnaisen kypsennysaika on lyhyempi. Voit asettaa uuniin
myds kaksi suorakulmaista vuokaa vierekkain yhdella kertaa.

Pitkiss& kypsennysajoissa uuni voidaan sammuttaa
10 minuuttia ennen keittoajan paattymista jalkilammaon
hyodyntamiseksi.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistoystavallisesti.
Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
F/ elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin 2012/19/
EU.

Tama direktiivi maarittda kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sdannokset koko EU:n alueella.
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Testattu koekeittiossamme

Téasta 16ydat valikoiman ruokia ja niiden parhaat mahdolliset
sdadot. Opastamme Sinua valitsemaan ruokaasi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampétilan. Annamme ohjeet sopivista
varusteista ja kannatinkorkeuksista. Saat my6s astioita ja
valmistusta koskevia vihjeita.

Huomautuksia

m Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan ja tyhjaan uuniin.
Esilammitd vain, kun taulukossa kehotetaan niin tekemaan.
Laita leivinpaperi varusteelle vasta esilammityksen jalkeen.

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

m Kayta laitteen mukana toimitettuja varusteita. Varusteita on
saatavana lisévarusteena alan liikkeist& tai huoltopalvelusta.

Poista uunista ennen kayttéa varusteet ja astiat, joita et
tarvitse.

m Kéyta aina patalappua, kun otat kuuman varusteen tai astian
uunista.

Kakut ja leivonnaiset

Yhdella tasolla leipominen

Leivonnainen on paras asettaa vain yhdelle tasolle kayttaessa
yl&- ja alalampoa (Z.

Jos kaytetdaan 3D kiertoilmaa, on suositeltavaa asettaa
lisdvarusteet seuraaville korkeuksille:

m Leivonnaiset vuoissa: korkeus 2

m Leivonnaiset uunipellilld: korkeus 3

Useammalla tasolla leipominen
Kayta 3D [ kiertoiimaa.

2 tasolla leipominen:

m Pelti: korkeus 3.

m Leivinpelti: korkeus 1.
3 tasolla leipominen:

m Pelti: korkeus 5.

m Leivinpelti: korkeus 3.
m Leivinpelti: korkeus 1.

Vaikka uuniin asetetaan useampi uunipelti samanaikaisesti,
kaikki leivonnaiset eivat valttamatta ole valmiita
samanaikaisesti.

Taulukoissa on lukuisia neuvoja eri ruokalajien valmistukseen.

Jos kaytat 3 suorakulmaista vuokaa samanaikaisesti, aseta ne
arinan péaalle kuvan mukaisesti.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Jos kaytat vaaleaa, ohutta metallista paistovuokaa tai
lasivuokaa, paistoaika pitenee ja kakku ei ruskistu yhta
tasaisesti.

Jos haluat kayttaa silikonivuokaa, noudata valmistajan ohjeita ja
resepteja. Silikonivuoat ovat usein pienempia kuin tavanomaiset
vuoat. Taikinamaaréat ja reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

Taulukot

Taulukkoon on merkitty eri leivonnaiseen tai jalkiruokaan
sopivat uunitoiminnot. Lampdétila ja kesto riippuvat ruoan
maarasté ja koostumuksesta. Tasta syysta keittotaulukoissa on
aina tietty aikamarginaali. Aloita aina alhaisimmasta
asetuksesta. Alhaisemmalla |ampdtilalla saavutetaan
tasaisempi lopputulos. Asetusta voidaan tarvittaessa nostaa
my&hemmin.

Jos uuni esikuumennetaan, keittoaika on 5 tai 10 minuuttia
lyhyempi.

Lisé&tietoa on saatavilla taulukoiden Uuniin kéyttéén liittyvat
neuvot -liitteesta.

Kun kypsennat uunissa yhté piirasta yhdella tasolla, aseta
vuoka emaloituun uunipeltiin.

Jos kypsennat useampia leivonnaisia samaan aikaan, voit
asettaa useamman kuin yhden vuoan arinan péalle.

Leivonnaiset vuoissa Vuoka Korkeus Kuumen- Lampétila Kesto minuutte
nustyyppi °C ina
Murotaikinapiirakka, helppo Pyored/suorakulmainen vuoka 2 160-180 60-75
3 suorakulmaista vuokaa 3+1 140-160 70-90
Leivonnainen vatkatusta taikinasta, ohut Pyo6red/suorakulmainen vuoka 2 O 150-170 60-70
Kakkupohja, murotaikina Torttupannu 3 O 160-180 20-30
Ohut hedelmatorttu, murotaikinapohja  Py6red/purettava vuoka 2 O 160-180 50-60
Murotaikina, 2 kananmunaa (esikuu- Torttupannu 2 O 150-170 20-30
menna)
Murotaikina, 6 kananmunaa (esikuu- Purettava vuoka 2 O 150-170 40-50
menna)
Sokerikakku reunoilla Purettava vuoka 1 O 180-200 25-35
Hedelmakakku tai kevyt juustokakku, Purettava vuoka 1 O 160-180 70-90
sokerikakkupohja*
Sveitsilainen juustokakku Pizzapelti 1 O 220-240 35-45
Sokerikakkutaikina samankeskisesséa Samankeskinen vuoka 2 O 150-170 60-70

vuoassa

* Anna leivonnaisten jadhtya 20 minuutin ajan sammuneessa uunissa avaamatta luukkua.

14



Leivonnaiset vuoissa Vuoka Korkeus  Kuumen- Lampétila Kesto minuutte
nustyyppi °C ina
Pizza, ohut pohja kevyella taytteella (esi- Pizzapelti 1 = 270 10-20
kuumenna)
Suolainen piiras* Purettava vuoka 1 = 170-190 45-55
* Anna leivonnaisten jaadhtya 20 minuutin ajan sammuneessa uunissa avaamatta luukkua.
Uunipellilla valmistetut leivonnaiset Lisdvarusteet Korkeus Kuumen- Lampotila °C  Kesto minuutte
nustyyppi ina
Kuivat keksit Pelti 2 = 170-190 20-30
Pelti + uunipelti 3+1 160-170 30-40
Mehukkaat keksit, hedelmilla Pelti 2 = 170-190 25-35
Pelti + uunipelti 3+1 140-160 40-50
Kuiva hiivataikina Pelti 3 g 170-180 25-35
Pelti + uunipelti 3+1 150-170 35-45
Mehukas hiivataikina, hedelmilla Pelti 3 O 160-180 40-50
Pelti + uunipelti 3+1 150-160 50-60
Sokerikakku kuivalla pinnalla Pelti 1 O 180-200 20-30
Mehukas piirastaikina, hedelmilla Pelti 2 O 160-180 60-70
Sveitsilainen juustokakku Pelti 1 O 210-230 40-50
Kaaretorttu (esikuumenna) Pelti 2 O 170-190 15-20
Hiivataikinapalmikko, jossa 500 g jauhoja Pelti 2 O 170-190 25-35
Leipa, jossa 500 g jauhoja Pelti 3 O 160-180 60-70
Leipd, jossa 1 kg jauhoja Pelti 3 O 150-170 90-100
Voitaikina, makea Pelti 2 O 190-210 55-65
Pizza Pelti 2 3 200-220 25-35
Pelti + uunipelti 3+1 180-200 40-50
Liekitetty kakku (esikuumenna) Pelti 2 O 270 15-20
Borek Pelti 2 = 190-200 40-55
Pienet piirakat Lisdvarusteet Korkeus Kuumennustyyppi Lampétila °C  Kesto minuutteina
Leivonnaiset ja Pelti 3 140-160 15-25
pikkuleivat Pelti + uunipelt 3+1 130-150 2535
2 uunipeltia + pelti 5+3+1 130-150 25-40
Makeat piirakat Pelti 3 O 140-150 30-40
(esikuumenna) — “peyy 3 140-150 20-30
Pelti + uunipelti 3+1 140-150 25-35
2 uunipeltia + pelti 5+3+1 140-150 25-35
Mantelileivokset Pelti 2 = 110-130 30-40
Pelti + uunipelti 3+1 110-120 35-45
2 uunipeltia + pelti 5+3+1 110-120 35-45
Marengit Pelti 3 80-100 100-150
Piiraat Arina uunipellilla-vuoka 3 O 180-200 20-25
2 arinaa uunipellilla-piirasvuoalla  3+1 160-180 25-30
Kahvikakku Pelti 2 O 210-230 30-40
Voitaikinapiiras Pelti 3 190-200 25-35
Pelti + uunipelti 3+1 190-200 30-40
2 uunipeltia + pelti 5+3+1 170-180 35-45
Hiivapohjaiset Pelti 2 = 190-210 20-30
leivonnaiset Pelti + uunipelti 3+1 160-180 2535
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Leipa ja sampylat

Esikuumenna uuni leivan paistamiseksi, ellei muuta mainita

ohjeissa.

Al koskaan roiskuta vettd kuumaan uuniin.

Leipa ja sampylat Lisédvarusteet Korkeus Kuumen- Lampétila °C  Kesto minuutte
nustyyppi ina
Hiivaleipa, jossa 1,2 kg jauhoja  Pelti 2 O 270 8
200 35-45
Hiivaleipa, jossa 1,2 kg jauhoja  Pelti 2 O 270 8
200 40-50
Leipakuutiot Pelti ] 270 15-20
Sampylat (ei esikuumennusta) Pelti (| 200 20-30
Hiivasampylat, makeat Pelti O 180-200 15-20
Pelti + uunipelti 3+1 150-170 20-30

Leipomiseen liittyvia neuvoja ja kaytannon

vinkkeja

Jos haluat kayttda omaa reseptia.

Voit kayttada keittotaulukossa mainittua ainesta muistuttavaa tuotetta.

Taikinan kypsyyden tarkistaminen.

Pista leivonnaisen korkeimpaan kohtaan hammastikulla 10 minuuttia ennen kuin
reseptin keittoaika on kulunut umpeen. Jos taikina ei tartu hammastikkuun, lei-
vonnainen on kypsa.

Kakku ei noussut.

Kayta seuraavalla kerralla vihemman nestetta tai valitse 10 astetta alhaisempi
kypsennyslampdtila. Noudata reseptissd mainittua taikinan vatkausaikaa.

Kakku on noussut hyvin keskeltd, mutta sen reu-

nat ovat huomattavasti matalammat.

Al4 voitele vuokaa. Kun leivonnainen on valmis, poista se varoen vuoasta veit-
sen avulla.

Leivonnainen on paalta liian ruskea.

Aseta leivonnainen matalammalle tasolle uuniin, valitse alhaisempi lampétila ja
anna sen kypsya pitemman aikaa uunissa.

Leivonnainen on liian kuiva.

Pisté valmiiseen leivonnaiseen useita kertoja hammastikulla. Kaada leivonnaisen
paalle hiukan hedelmamehua tai jotakin alkoholijuomaa. Valitse seuraavalla ker-
ralla 10 astetta korkeampi kypsennyslampdétila ja kypsenna sita vahemman
aikaa.

Leivan tai leivonnaisten (esim. juustotorttu) ulko-
muoto on hyva ulkoapé&in, mutta ne ovat siséalta
tahnamaisia (kosteita, kosteita alueita).

Kayta seuraavalla kerralla vihemman nestetta ja kypsenna leivonnaista pitem-
paan uunissa alhaisemmalla lampdtilalla. Jos leivonnaisessa on mehukas tayte,
kypsenna ensin pohja. Levitd pohjan paélle sen jalkeen mantelirouhetta tai korp-
pujauhoa ennen taytteen lisdamista. Noudata reseptin ohjeita ja keittoaikoja.

Leivonnaiset ovat ruskistuneet epatasaisesti.

Valitse alhaisempi lampétila, leivonnaiset ruskistuvat tasaisemmin. Kypsenna
arkalaatuisimmat leivonnaiset yla- ja alaldmmaolla £ ja yhdelld tasolla. Nouseva
leivinpaperi voi myds vaikuttaa ilman kiertoon. Leikkaa se aina uunipellin kokoi-
seksi.

Hedelmapiiraan alapuoli on liian vaalea.

Aseta piiras seuraavalla kerralla yksi taso alemmas.

Hedelmamehu tulee ulos.

Jos mahdollista, kayta seuraavalla kerralla yleiskayttdon tarkoitettua uunipeltia.

Pienet hiivapohjaiset leivonnaiset voivat tarttua

toisiinsa kypsennyksen aikana.

Jata leivonnaisten véliin noin 2 cm. Nain ne voivat nousta ja ruskistua kaikilta
puolilta.

Useimmilla eri tasoilla kypsentaminen. Ylem-
malla uunipellilla olevat leivonnaiset ovat ruskis-
tuneet enemman kuin alemmalla tasolla

kypsennetyt leivonnaiset.

Kun leivonnaisia kypsennetdan useammalla tasolla, kayta aina 3D kiertoil-
maa. Vaikka uuniin asetetaan useampi uunipelti samanaikaisesti, kaikki leivon-
naiset eivat valttdmatta ole valmiita samanaikaisesti.

Kun mehukkaita leivonnaisia valmistetaan, uunin

muodostuu kondensaatiota.

Uunin kayton aikana voi muodostua héyrya. Osa hoyrysta poistuu uuniluukussa
olevan kadensijan kautta, jolloin hoyry voi kondensoitua ohjauspaneeliin tai
|&helld olevien kalusteiden etuosaan vesipisaroiksi. Sita sdadetdan fyysisesti.
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Liha, lintu, kala

Keittoastiat

Voit kayttda kaikkia lammdnkestavia astioita. Suuria
ruokamaaria paistaessa voit kayttdd myods emaloitua uunipeltia.

Parhaimmin sopivat lasiastiat. Tarkista, ettd padan kansi
kiinnittyy hyvin paikoilleen.

Jos kaytat emaloituja keittoastioita, lisdd enemman nestetta.
Jos kaytat ruostumattomasta teraksesta tehtyja patoja, liha ei
ruskistu yhta hyvin ja se voi jaada jopa hieman raa'aksi.
Pidenna talldin keittoaikaa.

Taulukoissa annetut tiedot:

Keittoastia ilman kantta = avoin
Keittoastia kannella = suljettu

Aseta keittoastia aina arinan keskelle.

Kuumat lasiastiat tulee asettaa kuivan keittiopyyhkeen paalle.
Lasi voi haljeta, jos alusta on kostea tai kylma.

Paistaminen

Lisda vaharasvaisen lihan joukkoon vahan nestetta. Astian
pohjalla pitéisi olla nestetta n. 2 cm.

Laita patapaistin joukkoon runsaammin nestetta. Astian pohjalla
pitaisi olla nestetta 1 - 2 cm.

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

Teraksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Liha kypsyy
hitaammin ja ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa
lampdtilaa ja/tai pidempaa kypsennysaikaa.

Grillissa paistaminen
Paista grillissa aina uuni suljettuna.

Kun haluat paistaa grilliss&, esikuumenna uunia noin 3
minuuttia ennen ruoka-aineksien asettamista uunin sisélle.

Aseta ruoka-ainekset suoraan arinan paalle. Jos grillaat vain
yhta ruokapalaa, se kannattaa asettaa arinan keskelle.

Aseta emaloitu uunipelti korkeudelle 1. Taten lihan mehu
kerataan ja uuni pidetdadn puhtaana.

Ala aseta uunipeltia tai yleiskayttdon tarkoitettua uunipeltia
korkeudelle 4 tai 5. Voimakkaasta lammosta johtuen sen
muoto voi muuttua ja se voi vaurioittaa uunin sisdosaa
poistamisen yhteydessa.

Kypsennd mahdollisuuksien mukaan mahdollisimman saman
kokoisia ruokapaloja. Tall6in se ruskistuu tasaisesti ja pysyy
mehukkaana. Suolaa ruokakappaleet grillissé paistamisen
jalkeen.

K&anna paloja, kun keittoajasta on kulunut %3 .

Grillivastus kytkeytyy padlle ja pois p&altd automaattisesti.
Tama on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu ohjelmoidusta
grillitasosta.

Liha
Kaanna lihanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.

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

Kaari paahtopaisti kypsennyksen jalkeen alufolioon ja anna sen
vetdytya uunissa 10 minuuttia.

Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan ristikkain
viiltoja ja laita paisti astiaan ensin kamarapuoli alaspain.

Liha Paino Lisévarusteet ja Korkeus Kuumen- Lampétila °C, Kesto minuutte
keittoastiat nustyyppi grillitaso ina

Haréanliha

Hardnmuhennos 1,0 kg suljettu 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Haranfilee, puolikypséa 1,0 kg avoin 2 | 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80

Paahtopaisti, puolikypsa 1,0 kg avoin 1 220-240 60

Pihvi, 3 cm paksuinen, puoli- Arina + pelti 5+1 ™ 3 15

kypsa

Vasikanliha

Paistettu vasikanliha 1,0 kg avoin 2 | 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Vasikan reisipaisti 1,5 kg avoin 2 O 210-230 140

Porsaanliha

Paisti ilman pekonia 1,0 kg avoin 1 X 190-210 120

(‘esim. selake) 1,5 kg 1 % 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170

Paisti pekonilla ( esim. lapaluu) 1,0 kg avoin 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190

Porsaan kylkiluut 500 ¢ Arina + peli 3+1 230-240 30

Porsaanpaisti, vah&rasvainen 1,0 kg avoin O 190-210 120
1,5 kg = 180-200 140
2,0 kg = 170-190 160
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Liha Paino Lisdvarusteet ja Korkeus Kuumen- Lampétila °C, Kesto minuutte
keittoastiat nustyyppi grillitaso ina

Luinen lapapaisti 1,0 kg suljettu 2 (| 210-230 70

Pihvi, 2 cm paksuinen Arina + peli 5+1 ™ 3 15

Porsaanlihapihvit, paksuus 3 cm Arina + pelti 5+1 ] 3 10

Karitsanliha

Karitsan lapaluu 1,5 kg avoin 2 190-210 60

Karitsan luuton reisipaisti, puoli- 1,5 kg avoin 1 X 160-180 120

kypsa

Riista

Metsékauriin seléke luulla 1,5 kg avoin 2 O 200-220 50

Metsakauriin reisipala ilman luuta 1,5 kg suljettu 2 (| 210-230 100

Villisian paisti 1,5 kg suljettu 2 (| 180-200 140

Hirvipaisti 1,5 kg suljettu 2 O 180-200 130

Janis 2,0 kg suljettu 2 O 220-240 60

Jauheliha

Paistettu jauheliha 500 g lihaa avoin 1 180-200 80

Makkarat

Makkarat Arina + pelti 4+1 ™ 3 15

Linnut Jos kypsennat ankkaa tai hanhea, lavista siipien nahka alhaalta

Taulukon painot viittaavat tayttamattémiin ja paistovalmiisiin
lintuihin.

Aseta kokonaiset linnut arinalle ensin rintapuoli alaspé&in.
K&anna, kun arvioidusta ajasta on kulunut % .

Kaanné paistettavia lihapaloja, kalkkunan koipea tai rintapalaa,
kun keittoajsta on kulunut puolet. K&&nna linnunlihapaloja, kun
%3 on kulunut.

péain, jotta rasva irtoaisi.

Linnunlihasta tulee ruskeaa ja rapeaa, jos keittoajan paatyttya
liha sivellaan voilla, vedella ja suolalla tai appelsiinimehulla.

Jos grillaat suoraan arinan paalla, aseta emaloitu uunipelti
korkeudelle 1.

Linnunliha Paino Lisavarusteet ja Korkeus Kuumen- Lampétila °C, Kesto minuutte
keittoastiat nustyyppi  grillitaso ina
Kana, kokonainen 1,2 kg Arina 2 220-240 60-70
Kana, kokonainen 1,6 kg Arina 2 X 210-230 80-90
Kana, puolikkaat 500 g kpl Arina 2 220-240 40-50
Kanapalat 150 g kpl Arina 3 X 210-230 30-40
Kanapalat 300 g kpl Arina 3 210-230 35-45
Kanan rintapala 200 g kpl  Arina 3 ™ 3 30-40
Ankka, kokonainen 2,0 kg Arina 2 190-210 100-110
Ankan rintapala 300 g kpl Arina 3 240-260 30-40
Hanhi, kokonainen 3,54,0 Arina 2 X 170-190 120-140
Hanhen reisipalat 400 g kpl Arina 3 220-240 40-50
Pieni kalkkuna, kokonainen 3,0 kg Arina 2 180-200 80-100
Kalkkunarullat 1,5 kg avoin 1 X 200-220 110-130
Kalkkunan rintapalat 1,0 kg suljettu 2 (| 180-200 90
Kalkkunan koipi 1,0 kg Arina 2 180-200 90-100
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Kala
K&aanna kalapalat jonkin %4 ajan kuluttua.

Kokonaisia kaloja ei tarvitse kdantaa. Aseta kokonainen kala
uuniin uintiasentoon selkdevéa ylospain. Jotta kala pysyisi
vakaasti kyseisessd asennossa, aseta kalan vatsan sisaan
perunapala tai pieni uuniastia.

Jos kypsennat uunissa kalafileita, lisda niiden joukkoon
muutamia ruokalusikallisia nestetta.

Jos grillaat suoraan arinan paalla, aseta emaloitu uunipelti
korkeudelle 1.

Kala Paino Lisavarusteet ja Korkeus Kuumen- Lampétila °C, Kesto minuutte
keittoastiat nustyyppi  grillitaso ina
Kala, kokonainen noin 300 g Arina 2 ] 2 20-25
1,0 kg Arina 2 X 200-220 45-55
1,5 kg Arina 2 X 190-210 60-70
2,0 kg suljettu 2 O 190-210 70-80
Tonnikalan vatsaliha, Arina 3 ] 2 20-25
3 cm paksuinen
Kalafileet suljettu 2 ] 210-230 25-30

Vihjeita paistamisesta ja grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin pai-
nosta.

Valitse lahinn& seuraavaa alempaa painoa vastaavat tiedot ja pidenna aikaa.

Nain voit varmistaa, onko paisti valmis.

Kayta paistomittaria (saatavana alan liikkkeista) tai tee “lusikkakoe". Paina lusikalla paistia.

Jos se tuntuu kiintealtd, se on valmis. Jos se antaa periksi, se tarvitsee viela vahan aikaa.

Paisti on liilan tumma ja pinta paikoitel-
len palanut.

Tarkasta kannatinkorkeus ja lampétila.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on
palanut.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisdd enemman nestetta.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on
liian vaaleaa ja vetista.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja kayta vahemman nestetta.

Paistia valeltaessa muodostuu vesihoy-

Kyseessa on normaali fysikaalinen ilmid. Suuri osa vesihdyrysta poistuu hdyrynpoiston

rya. kautta. Se voi tiivistya villeAmpaan katkaisinpaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua

kondenssivetena.

Gratiinit, kohokkaat, paahtoleivat
Aseta keittoastia aina arinan paalle.

Paista suoraan arinan paalla ilman keittoastioita asettamalla
emaloitu uunipelti korkeudelle 1. Talldin uuni pidetdan
puhtaampana.

Gratiinin tila riippuu keittoastian koosta ja gratinoitavan ruoan
paksuudesta. Taulukon tiedot ovat yksinomaan viitteellisia.

Ruoka Lisdvarusteet ja keittoastiat Korkeus Kuumen- Lampédtila °C, Kesto minuuttei
nustyyppi grillitaso na

Gratiinit

Gratiinit, makeat Gratinointivuoka 2 O 180-200 50-60

Kohokas Gratinointivuoka 2 O 180-200 35-45
Muffinsit 2 = 200-220 25-30

Gratinoitu piirakka Gratinointivuoka 2 O 200-220 40-50

Lasagne Gratinointivuoka 2 O 180-200 40-50

Gratiini

Raaoista ai_neksista valmistettu 1 gratinointivuoka 2 X 160-180 60-80

gﬁir#gﬁgratnm, maks. 4 cm pak- 2 gratinointivuokaa 3+1 150-170 60-80

Paahtoleivat

4 kappaletta, gratinoidut Arina + peli 3+1 x 160-170 10-15

12 kappaletta, gratinoidut Arina + peli 3+1 X 160-170 15-20
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Valmisruoat
Noudata tuotepakkaukseen merkittyja ohjeita.

Peita lisavarusteet leivinpaperilla ja varmista, etta paperi kestaa
korkeat lampdtilat. Mukauta paperin koko valmistettavan ruoan
koon mukaan.

Tulos riippuu suoraan ruokatyypista. Raakojen ruoka-aineksien
muoto ja vari voi vaihdella.

Ruoka Lisavarusteet Korkeus

Kuumennustyyppi  Lampétila °C  Kesto minuutteina

Pizza, pakastettu

Ohutpohjainen pizza Pelti 2 200-220 15-25
Pelti + arina 3+1 180-200 25-35

Paksupohjainen pizza Pelti 2 170-190 20-30
Pelti + arina 3+1 170-190 30-40

Pizza-patonki Pelti 3 170-190 20-30

Minipizza Pelti 3 ES 190-210 10-20

Pizza, pakastettu

Pizza (esikuumenna) Pelti 1 ES 180-200 10-15

Pakasteperunat

Ranskanperunat Pelti 3 190-210 20-30
Pelti + uunipelti ~ 3+1 190-200 35-45

Pyorykat Pelti 3 A 190-210 20-25

Perunapiirakat, taytetyt perunat Pelti 3 ES 200-220 15-25

Leipatuotteet, pakastetut

Sampylat, patongit Pelti 180-200 10-20

Leiparinkilat (leipataikina) Pelti A 200-220 10-20

Leipatuotteet, esikypsennetyt

Sampylat, patongit Pelti 2 (] 190-210 10-20
Pelti + arina 3+1 160-180 20-25

Friteeratut ruoat, pakastetut

Kalaruoat Pelti ES 220-240 10-20

Kanapalat, nuggetit Pelti EN 200-220 15-25

Voitaikinapiiraat, pakastetut

Voitaikinapiiras Pelti 3 ES 190-210 30-35

Erikoisruoat 3.Kaada seos kuppeihin tai vuokiin, ja peité ne kelmulla.

Alhaisessa lampdtilassa voidaan valmistaa erinomaisen paksu
jogurtti ja nostattaa hiivataikinaa.

Poista ensin lisdvarusteet ja ritilat seka kiskot uunin
vasemmalta ja oikealta puolelta.

Jogurtin valmistaminen

1.Keitd 1 litra maitoa (3,5 % rasvapitoisuus) ja anna sen jaahtya
lampdtilaan 40 °C.

2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jAdkaappikylmaé).

4. Esikuumenna uuni ohjeiden mukaan.

5. Aseta kupit tai vuoat uunin pohjalle ja valmista ohjeiden
mukaisesti.

Hiivataikinan nostattaminen

1. Valmista hiivataikina normaaliin tapaan. Kaada taikina
lammodnkestavaan keraamiseen astiaan ja sulje se kannella.

2. Esikuumenna uuni ohjeiden mukaan.

3.Sammuta laite ja anna hiivataikinan nousta uunissa sen
jalkeen.

Ruoka Keittoastiat Korkeus Uunitoiminto Lampétila Kesto
Jogurtti Aseta kupit tai uunin pohjalle Esikuumenna uuni lampotilaan 5 min.
vuoat 50 °C

50 °C 8 h.
Hiivataikinan nostat- Aseta lammdnkes- uunin pohjalle Esikuumenna uuni I&ampétilaan 5-10 min.
taminen tava astia 50 °C,

sammuta laite ja aseta hiivatai- 20-30 min.

kina uuniin.
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Sulatus
Sulatusaika riippuu ruoka-aineksien laadusta ja maarasta.
Noudata tuotepakkaukseen merkittyja ohjeita.

Poista pakastetuotteet pakkauksesta ja aseta ne sopivaan
keittoastiaan arinan paalle.

Aseta lintu lautaselle rintapuoli alaspéin.

Pakasteruoat

Lisdvarusteet Korkeus Uunitoiminto

Lampétila

Esim. kermakakut, voitaikinapiiraat, suklaa- tai sokerikuor-
rutetut kakut, hedelmat, kana, makkarat ja liha, leipa ja
sampylat, leivonnaiset ja muut leipomotuotteet.

Arina

1

Lampotilasaatimen merk-
kivalo ei syty.

Kuivattaminen

Kayta ainoastaan hyvalaatuisia hedelmia ja vihanneksia ja pese
ne aina hyvin.

Anna veden valua ja kuivaa tuotteet hyvin.
Aseta pelti korkeudelle 3 ja arina korkeudelle 1.
Peita pelti ja arina leivinpaperilla tai pergamin paperilla.

Ruoka Korkeus Uunitoiminto Lampétila °C Kesto, tunteina
600 g omenaviipaleita 1+3 80 n.5h

800 g paarynoita siivuina 1+3 80 n.8h

1,5 kg kirsikoita 143 80 n. 8-10 h.

200 g yriteja, puhtaina 1+3 80 n. 172 h.

Huomautus: Jos hedelmissa tai vihanneksissa on runsaasti
nestettd tai vettd, niitd on kdannettava useaan kertaan. Kun
tuotteet ovat kuivia, poista ne valitttmasti paperilta.

Marmelaatien valmistus

Valmistusta varten astioiden ja kumihihnojen tulee olla puhtaita
ja hyvakuntoisia. Kéytd saman kokoisia astioita, jos vain
mahdollista. Taulukon arvot viittaavat pydreisiin yhden litran
astioihin.

Huomio!

Ala kayta suurempia tai korkeampia astioita. Muutoin niiden
kannet voivat haljeta.

Kayta ainoastaan laadukkaita hedelmia ja vihanneksia.
Puhdista ne hyvin.

Taulukkoihin merkityt kestot ovat viitteellisid. Ne voivat vaihdella
ymparistolampédtilan, astioiden lukumaaran seka niiden sisallén
maarén ja lampdtilan mukaan. Ennen laitteen sammuttamista
tulee varmistaa, ettd astioiden sisalle on muodostunut kuplia.

Valmistaminen

1.Kaada hedelma tai vihnannekset astioihin, ei kuitenkaan aivan
tayteen.

2. Puhdista astioiden reunat, niiden on oltava puhtaita.

3. Aseta jokaiseen astiaan kostea joustava kumipala ja kansi.
4. Sulje astiat renkailla.
Aseta korkeintaan kuusi astiaa samanaikaisesti uuniin.

Ohjelmointi

1. Aseta uunipelti korkeudelle 2. Aseta vuoat uunipellin paalle
siten, ettd ne eivat koske toisiinsa.

2.Kaada "2 litraa kuumaa vetta (n. 80 °C) emaloituun
uunipeltiin.

3. Sulje uunin luukku.
4. Aseta toimintokytkin alalammén [ kohdalle.
5.54ada lampdtilaksi 170 - 180 °C.

Marmelaatien valmistus

Noin 40 - 50 minuutin paastad seokseen alkaa muodostua
kuplia lyhyin aikavalein. Sammuta uuni.

Poista keittoastiat uunista noin 25 - 35 minuutin paasta (talléin
jalkilampd kaytetaan hyvaksi). Jos ne jatetdan uuniin
pidemmaksi aikaa, seokseen voi muodostua ituja, jotka
edistavat marmelaatin hapettumista.

Hedelméaa yhden litran kokoisissa keittoastioissa

Kun kuplia alkaa muodostumaan

Jalkilampo

Omenat, punaherukat, mansikat

Pois paalta kytkenta

noin 25 minuutin jalkeen

Kirsikat, aprikoosit, persikat, punaherukat

Pois paalta kytkenta

noin 30 minuutin jalkeen

Omena-, paaryné-, luumusose

Pois paalta kytkenta

noin 35 minuutin jalkeen
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Vihannesten kypsentéaminen

Heti kun keittoastioihin muodostuu pienia kuplia, sdada
lampdtilaksi noin 120 - 140 °C. Noin 35 - 70 minuuttia
vihannestyypista riippuen. Kytke uuni tdman jalkeen pois paalta
ja kayta jalkilampo hyvaksi.

Vihannekset kylmina yhden litran keittoastioissa Kuplien muodostumisesta alkaen 120-140 °C Jalkilampo

Pienet kurkut - n. 35 minuuttia
Punajuuri n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Brysselinkaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia
Salkopavut, turnipsi, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia
Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia

Vuokien poistaminen uunista
Poista vuoat uunista, kun ruoka on valmista.
Huomio!

Ala aseta kuumia vuokia kylman tai kostean alustan paille.
Muutoin vuoat voivat haljeta.

Ruokien akryyliamidi

Akryyliamidia syntyy erityisesti korkeissa lampétiloissa
valmistetuissa vilja- ja perunaruoissa, joita ovat esimerkiksi
ranskanperunat, paahtoleivat, sampyléat, leipa ja pienet
leivonnaiset (pikkuleivat, erityiset leivonnaiset, jouluiset
pikkuleivat).

Vahan akryyliamidia siséltavien ruokien valmistukseen liittyvid neuvoja

Yleista Kypsenna ruokaa mahdollisimman vahan aikaa.
Ruskista ruoat, mutta ala paahda niita liikaa.
Suuret ja paksut ruoat siséltédvat vahan akryyliamidia.

Leipominen Yl&- ja alalampo kork. 200 °C
3D kiertoilma kork. 180 °C.
Leivonnaiset ja pikkuleivat Yl&-ja alalampd kork. 190 °C.

3D kiertoilma kork. 170 °C.
Kananmunat tai munankeltuaiset vahentavat akryyliamidin muodostumista.

Uunissa valmistetut ranskanperunat Levitad perunat yhteen kerrokseen tasaisesti uunipellin paalle. Kypsenné vahintdan 400 g
uunipeltia kohti, jotta perunat eivat kuivuisi.
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Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Normien EN 50304/EN 60350 (2009) tai IEC 60350 mukaan.

Leipominen

Kayta 2 tasoa:
Aseta aina yleiskayttdoon tarkoitettu matala uunipelti ylatasolle ja
tasainen uunipelti alatasolle.

Kayta 3 tasoa:
Aseta aina syva pelti uunin ylatasolle.

Voipohjaiset pikkuleivat:

Vaikka uuniin asetetaan useampi uunipelti samanaikaisesti,
kaikki leivonnaiset eivat valttamatta ole valmiita
samanaikaisesti.

Kuorrutettu omenapiiras 1 tasolla:
Aseta tummat purettavat vuoat erilleen.

Kuorrutettu omenapiiras 2 tasolla:
Aseta tummat purettavat vuoat paallekkain.

Leivonnaiset ruostumattomasta teréksesta tehdyissa
purettavissa vuoissa:

Kypsennd yla- ja alaldammolla E 1 tasolla. Kayta yleiskayttdon
tarkoitettua uunipeltia arinan sijaan ja aseta sen paalle
purettavat vuoat.

Ruoka Lisdvarusteet ja vuoat Korkeus Uunitoiminto Lampétila °C  Kesto
minuutteina

Voipohjaiset pikkuleivat (esikuu- Pelti 3 = 150-160 20-30

menna’) Pelti 3 140-150 20-30
Pelti + uunipelti 3+1 140-150 25-35
2 uunipeltia + pelti 5+3+1 140-150 25-35

Pienet leivonnaiset (esikuumenna*) Pelti 3 O 150-170 20-30
Pelti + uunipelti 3+1 140-160 25-35
Pelti 3 150-160 25-30
2 uunipeltia + pelti 5+3+1 140-150 25-30

Sokerikakku (esikuumenna*) Purettava vuoka arinan 2 ] 170-180 30-40
paalla

Sokerikakku Purettava vuoka arinan 2 165-175 35-45
paalla

Tasainen hiivataikinapiiras Pelti 3 ) 160-180 30-40
Pelti 3 150-170 30-45
Pelti + uunipelti 3+1 160-170 30-40

Kuorrutettu omenapiiras Ritila + 2 purettavaa vuokaa 1 O 190-210 70-90
@ 20 cm.
2 ritildaa + 2 purettavaa vuo-  3+1 170-190 60-80
kaa @ 20 cm.

* Ala kayta pikakuumennusta uunin esikuumentamiseen.

Arinoita ja uunipelteja on saatavilla valinnaisina lisdvarusteina erikoisliikkeista.

Grillissa paistaminen

Jos ruoat asetetaan suoraan arinan paalle, aseta emaloitu

uunipelti korkeudelle 1. Talldin lihan mehut kerataan talteen ja

uuni pysyy puhtaampana.

Ruoka Lisavarusteet Korkeus Uunitoiminto  Grillitaso Kesto minuut-

teina

Paahtoleipien ruskistus (esikuumenna  Arina 5 ] 3 V2-2

10 minuuttia)

Vasikanlihapihvi, 12 kappaletta* (ei esi- Arina + emaloitu 4+1 | 3 25-30

kuumennusta) uunipelti

* Kaanna, kun ajasta on kulunut %4.
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	[fi] Käyttöohje
	Ý Sisällysluettelo[fi] Käyttöohje
	: Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tämä laite on tarkoitettu ainoastaan kalusteeseen asennettavaksi. Noudata asennusohjeita.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Tämä laite on tarkoitettu käytettäväksi enintään 2000 metrin korkeudella merenpinnasta.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Laita varuste aina oikein päin uunitilaan. Katso varusteita koskeva kuvaus käyttöohjekirjassa.
	Palovaara!
	■ Uunitilassa säilytettävät, palavat esineet voivat syttyä palamaan. Älä säilytä palavia esineitä uunitilassa. Älä avaa laitteen luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke laite pois päältä ja irrota verkkopistoke tai kytke sulake sul...
	Palovaara!
	■ Laitteen luukkua avattaessa muodostuu ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa kuumennuselementtejä ja syttyä palamaan. Älä laita irrallista leivinpaperia varusteen päälle, kun esilämmität uunin. Laita leivinpaperin päälle aina painoksi as...


	Palovamman vaara!
	■ Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Älä kosketa uunitilan kuumia sisäpintoja tai kuumennuselementtejä. Anna laitteen jäähtyä aina. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.

	Palovamman vaara!
	■ Alkoholihöyryt voivat syttyä kuumassa uunissa. Älä valmista ruokia, joissa on runsaasti väkevää alkoholia. Käytä vain väkeviä alkoholijuomia vain pieniä määriä. Avaa laitteen luukku varovasti.


	Palovamman vaara!
	■ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Laitteesta voi tulla kuumaa höyryä, kun avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku varovasti. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Palovamman vaara!
	■ Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi höyrystyä kuumaksi höyryksi. Älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin.


	Loukkaantumisvaara!
	Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi särkyä. Älä käytä puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

	Sähköiskun vaara!
	■ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	Sähköiskun vaara!
	■ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

	Sähköiskun vaara!
	■ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.

	Sähköiskun vaara!
	■ Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen liitännöissä sähkövirtaa. Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä.

	Sähköiskun vaara!
	■ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.


	Palovamman vaara!
	Laitteen ulkopinta kuumenee puhdistustoiminnon aikana hyvin kuumaksi. Älä kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen jäähtyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.


	Vaurioiden syyt
	Huomio!
	■ Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: älä aseta varusteita uunin pohjalle. Älä levitä minkään tyyppistä foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Älä aseta uunin pohjalle astiaa, kun lämpötilaksi on asetettu yli 50 º...
	■ Vettä kuumassa uunitilassa: älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin. Siitä muodostuu vesihöyryä. Lämmönvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.
	■ Kosteat elintarvikkeet: älä säilytä kosteita elintarvikkeita pitkään suljetussa uunissa. Emali vaurioituu.
	■ Hedelmämenu: älä täytä leivinpeltiä liian täyteen, kun kypsennät hyvin mehukasta hedelmäpiirakkaa. Pelliltä valuva hedelmämehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos mahdollista, käytä syvempää uunipannua.
	■ Jäähtyminen laitteen luukku avoimena: anna uunitilan jäähtyä luukku suljettuna. Vaikka avaat laitteen luukun vain raolleen, viereiset kalusteet voivat ajan myötä vahingoittua.
	■ Hyvin likainen luukun tiiviste: Jos luukun tiiviste on hyvin likainen, laitteen luukku ei sulkeudu käytössä enää kunnolla. Viereiset kalusteet voivat vahingoittua.Pidä luukun tiiviste aina puhtaana.
	■ Laitteen luukku istuimena ja säilytystilana: Älä nojaa tai istuudu laitteen luukun päälle tai riipu siitä. Älä aseta astioita tai varusteita laitteen luukun päälle.
	■ Varusteen työntäminen paikalleen: varuste voi laitteen mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia, kun laitteen luukku suljetaan. Työnnä varuste uunitilaan aina vasteeseen saakka.
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	1. Aseta keittiöpyyhe kylmän uunin keskelle vaurioiden välttämiseksi.
	2. Poista suojalasi kääntämällä sitä vasempaan.
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